C 130/16

Europeiska unionens officiella tidning

9.6.2009

Offentliggorande av en ansokan i enlighet med artikel 6.2 i rddets forordning (EG) nr 510/2006 om
skydd av geografiska beteckningar och ursprungsbeteckningar for jordbruksprodukter och livsmedel

(2009/C 130/09)

Genom detta offentliggérande tillgodoses den ritt att gora invindningar som faststills i artikel 7 i radets
forordning (EG) nr 510/2006. Invindningar maste komma in till kommissionen senast sex ménader efter
dagen for detta offentliggorande.

SAMMANFATTNING
RADETS FORORDNING (EG) nr 510/2006
"PISTACCHIO VERDE DI BRONTE”
EG-nr: IT-PD0-0005-0305-07.08.2003
SUB ( X ) SGB ()

I denna sammanfattning anges de viktigaste uppgifterna i produktspecifikationen i informationssyfte.

1. Behorig Myndighet I Medlemsstaten

Namn: Ministero delle politiche agricole e forestali
Adress: Via XX Settembre n. 20
00187 Roma
ITALIA
Tin. +39 0646655104
Fax.: +39 0646655306
E-post: saco/@politicheagricole.gov.it
2. Grupp
Namn: Associazione Produttori Frutta Secca Sicilia Orientale «Le Sciare»
Adress: Via Matrice, 15
95034 Bronte (CT)
ITALIA
Tfn. +39 095691373
Fax.: —
E-post: —

Sammansittning: Producenter/bearbetningsforetag ( X ) Annan ()

3. Produkttyp

Klass 1.6.: Frukt, gronsaker och spannmal, bearbetade eller obearbetade

4. Produktspecifikation

(sammanfattning av kraven enligt artikel 4.2 i forordning (EG) nr 510/2006)

4.1. Beteckning:

"Pistacchio Verde di Bronte”

4.2. Beskrivning:

Den skyddade ursprungsbeteckningen “Pistacchio Verde di Bronte” idr forbehdllen frukter, med eller
utan skal eller med hinnan borttagen, av vixter av den botaniska arten "Pistacia vera”, sort "Napoletana”
(dven kallad "Bianca” eller "Nostrale”), som ympats pd "Pistacia terebinthus”. Av det totala antalet véxter i
en odling fir hogst 5% harrora fran andra sorter ochfeller grundstammar dn "Pistacia terebinthus”.
Produkter fran vixter av andra sorter d4n "Napoletana” omfattas inte av certifieringen.
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4.3.

4.4.

4.5.

4.6.

Pistaschmandlar med den skyddade ursprungsbeteckningen "Pistacchio Verde di Bronte” ska vid salu-
foringen uppfylla de gemensamma kvalitetsnormerna och dessutom ha f6ljande fysiska och organolep-
tiska egenskaper: intensivt grona hjartblad; ett forhéillande mellan klorofyll a och b pa 1,3-1,5; en stark
aromatisk smak utan inslag av mogel eller frimmande smaker; en vattenhalt pd 4-6 %; ett forhallande
mellan notkirnans lingd och bredd pa 1,5-1,9; en hog halt av enkelomittade fetter i frukterna (srskilt
oljesyra (72 %), linolsyra (15 %) och palmitinsyra (10 %)).

Geografiskt omrade:

Produktionsomradet for "Pistacchio Verde di Bronte” omfattar kommunerna Bronte, Adrano, Biancavilla
i provinsen Catania dir odlingen sker pd en hojd av mellan 400 och 900 m.o.h.

Bevis pd ursprung:

Varje led i produktionsprocessen overvakas och alla inkommande och utgdende produkter registreras.
Produktens sparbarhet sikras sdledes pd detta sitt och genom att odlingsomraden (enligt fastighets-
registret), producenter och forpackningsforetag fors in i sirskilda register som fors av kontrollorganet.
Aven de producerade kvantiteterna anmils till kontrollorganet. Nir producenterna férs in i registret
tilldelas de en kod som gor det mojligt att entydigt identifiera de enskilda producenterna och deras
odlingar. Alla fysiska eller juridiska personer som ar inskrivna i dessa register kontrolleras av kont-
rollorganet i enlighet med de bestimmelser som finns i produktspecifikationen och den gillande
kontrollplanen.

Framstallningsmetod:

For att underldtta drdnering, plantering och grundgédsling av marken mdste den forberedas, vilket bla.
sker genom nivellering. Odlingarna kan antingen vara specialiserade odlingar eller blandodlingar. For att
underlitta odling och skord ar bade den fria formen for beskirning av triden (kallad "ceppaia” eller
“vaso libero”) och den form som kallas "monocaule” tillitna. Inom produktionsomradet véxer pistasch-
traden pd lavajord med ett mycket tunt ploglager. P4 denna typ av underlag vixer terpentintradet
(Pistacia terebinthus) spontant och utgér den viktigaste grundstammen for arten "Pistacia vera”. Nya
specialiserade odlingar maste anvinda "Pistacia terebinthus” som grundstam. Beroende pd produktions-
omrédde och klimatforhdllanden 4ger skorden rum mellan den tionde augusti och de forsta tio dagarna i
oktober. Frukterna plockas for hand. Frukternas yttre holje avldgsnas med hjilp av maskiner senast 24
timmar efter skorden for att forhindra brunfirgning och eventuell férorening.

Omedelbart ddrefter torkas produkten med skal i solen eller med hjilp av andra torkningsmetoder vid
en temperatur pa 40-50 °C till dess att restvattenhalten i pistaschmandelns fr6 uppgér till mellan 4 och
6 %. Efter torkningen ldggs produkten i nya emballage av jute, papper eller polyetylen i torra och vil
ventilerade lokaler. Produkten fir inte komma i beroring med golv eller viggar. Produkten kan lagras
pa detta sitt i upp till 24 ménader efter skorden. Skalet och hinnan runt pistaschmandlarnas fr6 kan
avldgsnas med hjilp av maskiner. Det dr absolut forbjudet att anvdnda kemiska medel vid konserver-
ingen av "Pistacchio Verde di Bronte” SUB.

Samband:

Produktionsomréadet kdnnetecknas av vulkaniska jordar och ett halvtorrt subtropiskt Medelhavsklimat
med ldnga och torra somrar och nederborden koncentrerad till hosten och vintern samt med stora
temperaturskillnader mellan dag och natt. Dessa jord- och klimatforhallanden samt anvindningen av
terpentintradet (Pistacia terebinthus), som manniskan férde med sig till detta omrade, ger frukten dess
typiska kvalitetsegenskaper (den intensivt grona firg som dr typisk fér omradet, den avlanga formen,
den aromatiska smaken och fruktens hoga halt av enkelomattade fettsyror). Dessa egenskaper dterfinns
knappast i andra produktionsomraden eller pa andra stillen i Etnamassivet. Denna sirskilda kombina-
tion av jord- och klimatférhdllanden samt manskliga faktorer ger Pistacchio verde di Bronte SUB de
sdrskilda egenskaper som gor produkten unik i sitt slag.

Pistacchio Verde di Bronte har odlats i storre skala pd Sicilien sedan det arabiska herravildet under de
attonde och nionde drhundradena e.Kr. Nar det romerska kejsardomet upplostes efter invasionerna av
barbarer erovrades Sicilien av araberna, nimligen berber frin Tunisien, muslimer och svarta fran Sudan
som beskrev Sicilien som “paradisets tradgdrd”. Det var araberna som borjade odla inte bara citroner,
apelsiner, rorsocker, bomull, palmer, papyrus och dggplantor utan dven pistaschtrid. Annu idag ar
Pistacchio Verde di Bronte en typisk ingrediens i sicilianska efterratter och bakverk, sirskilt i omradet
runt Catania.
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4.7. Kontrollorgan:

Namn: Corfilcarni-GCC

Adress: Polo universitario dell' Annunziata
98168 Messina
ITALIA

Tfn. +39 090353659

Fax.: +39 0903500098

E-post: stefano.simonella@corfilcarni.it

4.8. Markning:
Produkten saluférs senast tvd ar efter skorden i olika typer av nya emballage enligt gillande regler.

"Pistacchio Verde di Bronte” fir endast slippas ut pd marknaden med den skyddade ursprungsbeteck-
ningens logotyp pd varje enskild forpackning. Dessutom ska beteckningen "Pistacchio Verde di Bronte”
anges i tydligt och outplanligt tryck, klart urskiljbart frdn andra uppgifter.

Vidare ska uppgifter om férpackningsforetagets namn, firmatyp och adress samt eventuellt producent-
foretagens namn, den ursprungliga bruttovikten och produktionsdret anges. Skordeveckan fir dven
anges men denna uppgift ar frivillig. P4 den skyddade ursprungsbeteckningens logotyp aterges texten
"Denominazione d’Origine Protetta D.O.P”,, en bild av vulkanen Etna och en pistaschmandel, och langst
ned texten "Pistacchio Verde di Bronte”.



mailto:stefano.simonella@corfilcarni.it

