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Publicacio de um pedido de registo, em conformidade com o n.° 2 do artigo 6.° do Regulamento
(CEE) n.° 2081/92 do Conselho relativo a proteccio das indicacdes geogrificas e denominagdes de
origem

(2002/C 168/04)

A presente publicagdo confere um direito de oposi¢do nos termos do artigo 7.° do Regulamento (CEE)
n.° 2081/92. Qualquer oposicdo a este pedido deve ser transmitida por intermédio da autoridade com-
petente de um Estado-Membro no prazo de seis meses a contar desta publica¢do. A publica¢do tem por
fundamento os elementos a seguir enunciados, nomeadamente do ponto 4.6, pelos quais o pedido é
considerado justificado na acep¢do do regulamento supracitado.

REGULAMENTO (CEE) N.° 2081/92 DO CONSELHO

PEDIDO DE REGISTO: ARTIGO 5.°
DOP( ) IGP (x)
Niimero nacional do processo: 8/2000
1. Servico competente do Estado-Membro
Nome: Ministero delle Politiche Agricole e Forestali
Endereco: Via XX Settembre, 20, I-00187 Roma
Telefone  (39) 064 81 99 68
Fax (39) 06 4201 31 26

E-mail: qualita@politiche agricole.it

2. Agrupamento requerente
2.1. Nome: Associazione per la tutela dei prodotti tipici di Pachino

2.2. Enderego: Via Torino, 24, 1-96018 Pachino (SR)

2.3. Composic¢do: Produtores/transformadores (x) outros ().
3. Tipo de produto: Tomate — Classe 1.6 — Frutos, produtos horticolas e cereais, em natureza ou
transformados.

4. Descrigdo do caderno de especificacdes e obrigacdes

(resumo das condi¢des do n.° 2 do artigo 4.9
4.1. Nome: Pomodoro di Pachino.

4.2. Descri¢do: Frutos frescos, da espécie botanica Lycopersicum esculentum Mill., com as seguintes
tipologias:

— redondo e liso,
— nervurado,

— cereja.
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4.3.

4.4.

4.5.

As principais caracteristicas do «Pomodoro di Pachino» sdo as seguintes:
— polpa firme,
— pequena cavidade placentaria,

— elevado teor de agucares, para uma quantidade de sélidos solaveis superior a 4,5 °Brix.

Area geogrifica: A drea de producio do «Pomodoro di Pachino» compreende todo o territorio dos
municipios de Pachino e Portopalo di Capo Passero e parte dos municipios de Noto (provincia de
Siracusa) e Ispica (provincia de Ragusa), no sudeste da Sicilia.

A zona encontra-se delimitada no mapa anexo.

Prova de origem: O «Pomodoro di Pachino» é produzido numa zona particular, caracterizada por
temperaturas elevadas e pela quantidade total anual média de radiagdo solar mais elevada do
continente europeu (dados provenientes dos satélites Landsat e Meteosat). A proximidade do
mar contribui para atenuar os extremos climdticos e para uma escassa frequéncia de geadas
invernais ou primaveris.

Este conjunto de factores levou ao desenvolvimento da cultura em estufa, que, associada a qua-
lidade da dgua de rega (de salinidade compreendida entre 1 500 e 10 000 mS), condiciona as
opgdes culturais dos produtores da zona e, a0 mesmo tempo, confere caracteristicas organolépticas
peculiares ao «Pomodoro di Pachino».

A origem do produto é garantida pelo facto de os produtores do «Pomodoro di Pachino» terem de
inscrever os terrenos de cultivo numa lista especifica e estarem obrigados a apresentar anualmente
ao organismo de controlo uma declaragio de producio.

As instalacdes de acondicionamento devem ser inscritas noutra lista especifica e ser objecto de
uma declaracdo anual do produto laborado.

Método de obtengdo: O cultivo do «Pomodoro di Pachino» deve ser efectuado num ambiente
protegido (estufas ou tdneis), utilizando telas de polietileno ou outros materiais de cobertura.
Durante o periodo estival, as estruturas podem ser cobertas com redes anti-insectos.

A transplantacio decorre de Agosto a Fevereiro (excepto no caso do tipo cereja, que pode ser
transplantado durante todo o ano), implantando-se as plantas com uma densidade de 2 a 6 por
metro quadrado.

O crescimento decorre na vertical, ao longo de um ou mais ramos.

A irrigacdo é efectuada com dgua de captagdes situadas na regido delimitada, extraida de aquiferos
cuja salinidade varia entre 1 500 e 10 000 mS.

A colheita é efectuada manualmente todos os trés a quatro dias.

A produgdo mdxima admitida de «Pomodoro di Pachino» ndo deve exceder as seguintes quanti-
dades, por tipo:

— redondo e liso: 100 toneladas por hectare,
— nervurado: 75 toneladas por hectare,
— cereja: 50 toneladas por hectare.

Nio é admitido o cultivo sem solo.



13.7.2002

Jornal Oficial das Comunidades Europeias

C 168/9

4.6.

4.7.

4.8.

Relagdo: O tomate é um produto tipico da horticultura do Pachino. Os primeiros cultivos remon-
tam a 1925, ao longo da faixa costeira, em exploracdes que dispunham de dgua de irrigacdo de
pogos fredticos.

Nessas primeiras experiéncias, verificou-se que os produtos horticolas cultivados na zona iniciavam
a producdo 15 a 20 dias mais cedo do que nas outras zonas de cultivo.

Todavia, o interesse por esta cultura era limitado, atendendo a difusdo da cultura da vinha. Nos
anos 50, a drea de cultivo do tomate alargou-se, sempre ao longo da faixa costeira, sendo
utilizadas técnicas incipientes de producio forgada e de defesa das culturas. Com efeito, nio
obstante as particularidades termométricas favordveis, a faixa costeira estd excepcionalmente sujeita
a quedas bruscas da temperatura e a amplitudes térmicas diurnas que jd provocaram a destruicio
de culturas horticolas inteiras.

As formas de protecgdo mais difundidas eram a cobertura individual das plantas com cladédios de
figueira-da-india ou telhas ou de vérias plantas com entrancados de cana e arame.

No inicio dos anos 60, assistiu-se ao aparecimento das primeiras estufas, constituidas por cabanas
de cana cobertas com telas de polietileno. Em seguida, as estufas comecaram a ser construidas com
estruturas cada vez mais resistentes, passando a utilizar-se madeira de castanho para os elementos
principais e de abeto para os elementos secunddrios. A cultura protegida resultou, portanto, de um
processo evolutivo, iniciado de forma incipiente e quase natural e cujo objectivo era antecipar o
cultivo e a colheita do tomate.

A crise profunda da viticultura nos anos 70 levou a rdpida reconversdo de muitas dreas a cultura
em estufa e ao nascimento das primeiras formas associativas que iniciaram a comercializa¢io do
produto com a indica¢do da zona de origem «Pachino».

As técnicas de cultivo conheceram, depois, alguns aperfeicoamentos, com a utilizagdo de sistemas
modernos de irrigagdo localizada, e comegaram a afirmar-se as estufas metalicas zincadas.

O «Pomodoro di Pachino» adquiriu, assim, com o tempo, uma reputacio bem difundida nos
mercados nacionais e estrangeiros, ligada as caracteristicas qualitativas distintas dos frutos.

As condi¢des pedoclimdticas particulares da zona de producdo conferem ao produto especificida-
des qualitativas que, associadas as técnicas de produgdo adoptadas pelos produtores, tornam a
cultura caracteristica da drea geografica em questdo.

As qualidades do «Pomodoro di Pachino» estdo ligadas as caracteristicas intrinsecas que o distin-
guem: o sabor, a firmeza da polpa, o brilho do fruto, a consisténcia e a longa durabilidade depois
da colheita. Sdo caracteristicas reconhecidas pelo consumidor, que procura o «Pomodoro di Pa-
chino» no mercado e cria a notoriedade e reputagio do produto, tanto em Itdlia como no
estrangeiro.

Estrutura de controlo:
Nome: So Cert — Societa di certificazione Stl

Enderego: Via Castello Ursino, 55, 1-95100 Catania.

Rotulagem: Ao ser encaminhado para o mercado, o «Pomodoro di Pachino» deve ser acondicio-
nado em caixas de cartio ou madeira com um mdximo de 10 kg. Os frutos devem ser dispostos
numa unica camada e a caixa deve ser dotada de uma cobertura que impega a extrac¢do do
conteddo sem rotura daquela. O contetido de cada unidade de acondicionamento deve ser homo-
géneo e ser constituido por tomates dos mesmos variedade, tipo, categoria e calibre. Os frutos
devem ainda ser homogéneos no respeitante a grau de maturagdo e cor.
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As caixas devem ser identificadas com os dizeres IGP «Pomodoro di Pachino» e exibir o simbolo
comunitario previsto no Regulamento (CE) n.° 1726/98 da Comissdo, de 22 de Julho de 1998, as
caracteristicas comerciais (categoria, peso da unidade de acondicionamento) e o logotipo identifi-
cativo da IGP «Pomodoro di Pachino» (ver abaixo), constituido pelo desenho da ilha da Sicilia com
um circulo na ponta em que se situa a zona de produ¢do do «Pomodoro di Pachino». O logotipo
tem a forma de um losango de vértices arredondados, de cor verde escuro Pantone 356 CVC, que
encerra uma zona circular de cor palha Pantone 607 CVC e contornos verdes claros Pantone
369 CVC.

Entalhada na parte inferior da figura geométrica, existe um sector rectangular, de cor negra, que
encerra os dizeres «Pomodoro di Pachino», a branco.

O desenho da ilha da Sicilia inscrito na zona circular tem a cor salmio Pantone 1595 CVC, sendo
o contorno da ilha a negro. Na ponta inferior, existe um pequeno circulo de cor amarelo Pantone

123 CVC, de contorno igualmente a negro.

Na parte inferior do logotipo, figuram os dizeres IGP em cor palha Pantone 607 CVC.

5 .
| POMODORO b1 PACHING |

4.9. Exigéncias legislativas nacionais: —

Niéimero CE: G[IT/00153/2000.8.10.

Data de recepcio do processo completo: 15 de Marco de 2002.

Publicacio de um pedido de registo, em conformidade com o n.° 2 do artigo 6.° do Regulamento
(CEE) n.° 2081/92 relativo a protecgio das indicacdes geogrificas e denominacdes de origem

(2002/C 168/05)

A presente publicagdo confere um direito de oposi¢do nos termos do artigo 7.° do Regulamento (CEE)
n.° 2081/92. Qualquer oposicdo a este pedido deve ser transmitida por intermédio da autoridade com-
petente de um Estado-Membro no prazo de seis meses a contar desta publicagdo. A publica¢do tem por
fundamento os elementos a seguir enunciados, nomeadamente do ponto 4.6, pelos quais o pedido é
considerado justificado na acep¢io do regulamento supracitado.

REGULAMENTO (CEE) N.° 2081/92 DO CONSELHO

PEDIDO DE REGISTO: ARTIGO 5.°
DOP( ) IGP (x)

Niimero nacional do processo: 90/00

1. Servico competente do Estado-Membro

Nome: Direc¢do-Geral do Desenvolvimento Rural



