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Offentliggerelse af en ansegning i henhold til artikel 6, stk. 2, i Radets forordning (EF) nr. 510/2006
om beskyttelse af geografiske betegnelser og oprindelsesbetegnelser for landbrugsprodukter og

fodevarer

(2010/C 169/07)

Denne offentliggerelse giver ret til at gore indsigelse mod ansggningen, jf. artikel 7 i Rddets forordning (EF)
nr. 510/2006 (!). Eventuelle indsigelser skal veere Kommissionen i hande senest seks maneder efter datoen
for offentliggorelsen

3.2

3.3.

3.4.

3.5.

ENHEDSDOKUMENT
RADETS FORORDNING (EF) Nr. 510/2006
»FAGIOLI BIANCHI DI ROTONDA
EF-Nr.: IT-PDO-0005-0683-25.02.2008
BGB () BOB ( X)
Betegnelse:

»Fagioli Bianchi di Rotondac

Medlemsstat eller tredjeland:

Italien

Beskrivelse af landbrugsproduktet eller fodevaren:

. Produktets art (jf. bilag III):

Kategori 1.6: Frugt, grentsager og korn, ogsd forarbejdet

Beskrivelse af produktet med betegnelsen i punkt 1:

Produktet med den beskyttede oprindelsesbetegnelse (BOB) »Fagioli Bianchi di Rotonda« frembringes
med gkotyperne Fagiolo Bianco, Tondino eller Poverello Bianco tilherende arten Phaseolus Vulgaris L.
»Fagioli Bianchi di Rotonda« skal pé tidspunktet for salg til konsum som voksbenner (i balg) have
folgende egenskaber: Bzlg: leengde pd hejst 20 cm, bredde pd hejst 20 mm. Farve: gullighvid eller
elfenbensfarvet. Voksbenne, frisk, sund og saftspandt, ren, sd godt som fri for synlige fremmedlegemer,
fri for fremmed lugt ogfeller smag, fri for fugt pd ydersiden. »Fagioli Bianchi di Rotonda« skal pa
tidspunktet for salg til konsum som terrede bennefre have folgende egenskaber: Fro: lengde pd hejst
18 mm, bredde pa hejst 15 mm. Ingen arer, hvid farve, moderat blank, firkantet eller rund form, vagt
af 100 fre: hejst 90 g. Bonnefrget er rent, si godt som frit for synlige fremmedlegemer, frit for
fremmed lugt ogfeller smag, frit for fugt pd ydersiden. Det friske bennefre skal have et fugtindhold
pd mindst 60 %, det torrede bennefre pd mindst 10 %. Proteinindholdet skal vare pd mindst 9 %
(brutto) for friske bennefre og for terrede bennefre mindst 24 % (terstof). Hinden pd »Fagioli Bianchi
di Rotonda« ma ikke tegne sig for mere end 6 % af den samlede vagt.

Ravarer (kun for forarbejdede produkter):

Foder (kun for produkter af animalsk oprindelse):

Specifikke etaper af produktionen, som skal finde sted i det afgreensede geografiske omrdde:

Alle produktionsfaserne af »Fagioli Bianchi di Rotonda« finder sted inden for det i punkt 4 nzvnte
omréde.

() EUT L 93 af 31.3.2006, s. 12.
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3.6.

3.7.

Serlige regler vedrorende udskeering, rivning eller emballering osv.:

Salg til konsum af BOB »Fagioli Bianchi di Rotonda« skal finde sted som folger:

— friske benner szlges i folgende lukkede emballager: net med op til 10 kg, kasser med op til 15 kg

— torrede bonner salges i folgende lukkede emballager: papesker, sekke af jute eller andet genan-
vendeligt materiale med op til 5 kg.

Specifikke maeerkningsregler:

Mearkningen pé pakningen skal vare forsynet med folgende angivelser i klare og laselige trykte
bogstaver: »Fagioli Bianchi di Rotonda« og »denominazione dorigine protetta« eller forkortelsen
»DOP« skrevet med storre bogstaver end de evrige angivelser: navn, firmabetegnelse og adresse pa
emballerings- eller producentvirksomheden; den faktiske produktmangde indeholdt i pakningen,
udtrykt i overensstemmelse med de galdende regler; det nedenfor anferte logo. Der md ikke anferes
andre beskrivende udtryk, herunder: »tipo«, »gustoc, »usoc, »selezionatoe, »scelto« o. lign. (type, smag,
brug, udsegt, udvalgt). Dog er det tilladt at anfere henvisninger til virksomheder, personnavne, firma-
navne eller private maerker, blot de ikke er anprisende eller vildledende. Disse angivelser kan anfares pa
etiketten med lavere og smallere bogstaver end dem, der benyttes til angivelse af den beskyttede
geografiske betegnelse.

D.O.P.

DENOMINAZIONE
DI ORIGINE
PROTETTA

Praecis afgransning af det geografiske omride:

Produktionsomradet for BOB »Fagioli Bianchi di Rotonda« dakker hele kunstvandingsomridet pa
Basilicata-siden af Mercure-dalen, som omfatter folgende kommuner i provinsen Potenza: Rotonda,
Viggianello, Castelluccio Superiore og Castelluccio Inferiore.

Tilknytning til det geografiske omrade:

. Det geografiske omrddes egenart:

De arealer, hvor der dyrkes »Fagioli Bianchi di Rotondac, ligger i Mercure-dalen omgivet af bjerge.
Flodbakkenet var oprindelig en indsg og stammer fra kvartertiden. Jorden er derfor af alluvial
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5.2.

5.3.

oprindelse, sandet og leret. Den er kelig, dyb, frugtbar og fugtbevarende og har en fordelagtig ekspo-
sition samt er rig pd kvalstof og svovl og fattig pd kalk. I dyrkningsomradet overstiger gennemsnit-
stemperaturen kun 20 °C i et kort tidsrum i juli, som falder sammen med satiden. Klimaet er i det
vasentlige mildt med moderate temperaturer i produktionsperioden og med temperaturudsving mellem
dag og nat, som er gunstige for befrugtningen og for antallet af fre. Regnen er rigelig i perioden fra
oktober til maj. Omrédet er rigt pd rent og frisk vand fra kilderne i Parco Nazionale del Pollino.

Metoderne til dyrkning af »Fagioli Bianchi di Rotonda« er staerkt praget af menneskets arbejdsindsats og
af anvendelsen af redskaber, der er specielle for Mercure-dalen, som f.eks. brugen af bennestager af
kastanjetre fra de omgivende skove. Metoderne til dyrkning af »Fagioli Bianchi di Rotonda« er over-
leveret uandret gennem tiderne, og mange operationer er rent manuelle, sisom fremstillingen af
strukturer til stotte for klatrebennerne, fjernelse af ukrudt og plukning af bennerne. Til fremstilling
af stottestrukturer for klatrebennerne anvendes stager af kastanjetrae af forskellig storrelse alt efter
dyrkningsmetode, dvs. »a postarella« (dibbelsdning) eller »a rete« (i net).

Produktets specificitet:

De vigtigste kvalitative egenskaber ved »Fagioli Bianchi di Rotonda« er bennefrgets haje proteinindhold,
den meget tynde hinde og den helt hvide balg, der indeholder store fre af en typisk rund eller oval
form, uden marmorering.

Som felge af det hgje proteinindhold har bennerne i historiens leb udgjort en vigtig fedekilde og er
blevet kaldt »de fattiges kede, fordi de tilferte den daglige kost billige planteproteiner. Andre vigtige
egenskaber, som gor »Fagioli Bianchi di Rotonda« vardsat til madlavning, er den tynde hinde, som
nedszatter kogetiden betydeligt, og fravaeret af marmorering, som forbrugerne laegger stor vagt pé, fordi
kogevandet farves mindre.

Arsagssammenhangen mellem det geografiske omrdde og produktets kvalitet eller egenskaber (for BOB) eller
produktets serlige egenskaber, omdomme eller andre kendetegn (for BGB):

De sarlige egenskaber ved »Fagioli Bianchi di Rotonda«, som bidrager til deres heje kvalitet — sdsom
froets heje proteinindhold, hindens beskedne vaegt i forhold til den samlede vagt (pavist af CNR i Bari
og offentliggjort i »Gli agro-ecotipi di fagioli della Basilicata) og farven uden marmorering —
forstaerkes yderligere af de sarlige klimaforhold i omrddet, der har fremmet udbredelsen af dette
produkt. Dyrkningsjordens heje indhold af kvelstof og svovl og ringe indhold af kalk haenger
direkte sammen med produktionen af fre med et hejt proteinindhold og dannelsen af den meget
tynde hinde. Som folge af den nemme adgang til vand i omréadet har jordbrugerne altid kunnet sorge
for passende vanding af markerne. Den rigelige vandmangde forer ikke blot til akkumulation af
stivelse, men bidrager ogsé til at gere skallen tyndere. Dyrkningssystemet, der udelukkende anvendes
af producenterne i Mercure-dalen, adskiller sig sterkt fra de andre dyrkningssystemer i Italien. Det
anvendte system gor det nemt at heste bennerne og bidrager til en god luftgennemstremning og
forhindrer dermed, at der dannes fugt mellem rakkerne og deraf folgende brunfarvning og pletning af
den sarte, hvide baelg. I dette omrdde af Pollino spiller »Fagioli Bianchi di Rotonda« en stor rolle i den
lokale historie og gastronomi. Disse benneretter spises stadig hjemme hos befolkningen, men serveres
0gsd pa restauranter, i forbindelse med landbrugsturisme og pd messer, herunder den &rlige »Sagra del
Fagiolo Bianco di Rotonda« (nu pa tyvende dr), der endnu i dag lokker tusinder af besegende til
Rotonda i Parco Nazionale del Pollino, og som sé tydeligt bevidner den sterke tilknytning mellem
dette produkt og det omrdde, det dyrkes i. »Fagioli Bianchi di Rotonda« har sdledes vundet indpas
overalt og is@r i de lokale og regionale kvalitetsrestauranter, og som et tydeligt bevis pa deres anseelse
omtales de ofte i tv-programmer, fagtidsskrifter og kogebeger. I 2004 blev »Fagioli Bianchi di Rotondac«
opfort pé listen over traditionelle produkter fra regionen Basilicata.
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Henvisning til offentliggerelsen af varespecifikationen:

Den anspgende myndighed har indledt den nationale indsigelsesprocedure ved at offentliggore forslaget om
anerkendelse af den beskyttede oprindelsesbetegnelse »Fagioli Bianchi di Rotonda« i Den Italienske Republiks
officielle tidende (»Gazzetta Ufficiale) nr. 7 af 9. januar 2008. Den konsoliderede udgave af varespecifika-
tionen kan ses pa webstedet:

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

eller

direkte pd ministeriets websted (http:/[www.politicheagricole.it) ved at klikke pd »Prodotti di Qualita« (i
skaermens venstre side) og derefter pd »Disciplinari di Produzione all'esame dellUE [regolamento (CE) n.
510/2006]..
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