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Offentliggorande av en ansékan om indring i enlighet med artikel 50.2 a i Europaparlamentets och
radets forordning (EU) nr 1151/2012 om kvalitetsordningar for jordbruksprodukter och livsmedel

(2016/C 403/09)

Genom detta offentliggorande tillgodoses den ritt att gora invindningar som faststalls i artikel 51 i Europaparlamentets
och rédets forordning (EU) nr 1151/2012 ().

ANSOKAN OM GODKANNANDE AV EN ANDRING AV PRODUKTSPECIFIKATIONEN FOR SKYDDADE
URSPRUNGSBETECKNINGAR ELLER SKYDDADE GEOGRAFISKA BETECKNINGAR SOM INTE AR EN MINDRE ANDRING

Ansokan om godkinnande av en dndring i enlighet med artikel 53.2 forsta stycket i forordning (EU)
nr 1151/2012

”"PISTACCHIO VERDE DI BRONTE”
EU-nr: PDO-IT-02144 - 7.6.2016
SUB (X) SGB ( )
1. Ansokande grupp och berittigat intresse

Consorzio Tutela Pistacchio Verde di Bronte D.O.P. (skyddsforeningen for den skyddade ursprungsbeteckningen
Pistacchio Verde di Bronte)

Adress: Piazza Nunzio Azzia 14
95034 Bronte (CT)
ITALIEN
E-post: presidente@consorziopistacchioverde.it

Consorzio Tutela Pistacchio Verde di Bronte DOP har ritt att limna in en ansokan om éndring i enlighet med
artikel 13.1 i ministeriet for jordbruks-, livsmedels- och skogsbrukspolitiks dekret nr 12511 av den 14 oktober
2013.

2. Medlemsstat eller tredjeland

Italien

3. Rubrik i produktspecifikationen som berérs av dndringen(dndringarna)

— [ Produktens namn

— X Produktbeskrivning
— [ Geografiskt omrade
— [J Bevis pa ursprung

— Produktionsmetod

— [0 Samband

— Mirkning

— X Annat [uppdateringar]

4. Typ av dndring(ar)

— [X Andring av produktspecifikationen fér en registrerad SUB eller SGB som inte kan anses som en mindre
dndring i enlighet med artikel 53.2 tredje stycket i forordning (EU) nr 1151/2012.

— [ Andring av produktspecifikationen for en registrerad SUB eller SGB, for vilken det inte har offentliggjorts
ndgot sammanfattande dokument (eller motsvarande), som inte kan anses som en mindre dndring i enlighet
med artikel 53.2 tredje stycket i férordning (EU) nr 1151/2012.

(') EUTL 343, 14.12.2012,s. 1.
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5.  Andring(ar)
Produktbeskrivning
Artikel 6 — Produktegenskaper

1. Foljande punkter i artikel 6 i produktspecifikationen:
— "intensivt grona hjartblad; ett forhéllande mellan klorofyll a och b pa 1,3-1,5;”
— en vattenhalt pd 4-6 %;”

— ”en hog halt av enkelomittade fetter i frukterna (sdrskilt oljesyra (72 %), linolsyra (15%) och
palmitinsyra (10 %)).”

ska ha f6ljande lydelse:
— intensivt grona hjirtblad; ett forhdllande mellan klorofyll a och b pd 1,3 eller hogre;”
— ”en vattenhalt pa hogst 6 %;”

— ”en hog halt av enkelomattade fetter i frukterna (sdrskilt palmitinsyra, 10 % eller mer, linolsyra 15 % eller mer,
och en oljesyrehalt som inte Gverstiger 72 %).”

"Pistacchio Verde di Bronte” skiljer sig pétagligt frdn andra pistaschmandelssorter eftersom de behéller den intensivt
grona firgen till dess att de dr helt mogna, vilket garanterar den milda smaken (inte bitter eller fenolisk). Den grona
fargen beror inte bara pd en hog koncentration av klorofyll utan huvudsakligen pé att de innehaller mer klorofyll
a dn b. Ju hogre klorofyll a/b-forhallandet ar, ju hogre kvalitet har pistaschmandeln (Bellomo, M. G. och B. Fallico.
”Anthocyanins, chlorophylls and xanthophylls in pistachio nuts (Pistacia vera) of different geographic origin”. Jour-
nal of Food Composition and Analysis (2007). s. 352-359). I syfte att undvika produktsloseri som inte kan motiveras
av kvalitetsskal behover gransvirdet for forhallandet hojas.

Vattenhalten i pistaschmandeln har sinkts for att ge produkten ett battre skydd mot maogel.

Proportionerna av fettsyror paverkas av flera parametrar som kan tillskrivas breddgraden, jordens sammansittning
och klimatforandringar. Dérfor anses det nodvindigt att utifran ett tekniskt perspektiv uttrycka procentsatserna for
palmitinsyra, linolsyra och oljesyra pa ett annat sitt. Vad giller palmitinsyra och linolsyra féreslas i dndringarna ett
lagsta tillitna virde (palmitinsyra: 10 % eller mer; linolsyra: 15 % eller mer) och ett grinsvirde for oljesyra (inte
mer dn 72 %).

Produktionsmetod
Artikel 5 — Beredning av jorden

2. Meningen:

"For att underldtta drinering, plantering och grundgodsling av marken mdste den forberedas, vilket bla. sker
genom nivellering.”

ska dndras enligt foljande:

"For att underldtta drinering, plantering och grundgédsling av marken mdste den forberedas, vilket dd det dr moj-
ligt bl.a. sker genom nivellering.”

Denna 4ndring tar hinsyn till markens egenskaper i de nya odlingarna. Det dr nimligen inte alltid mojligt att
bereda jorden, eftersom den &r vulkanisk eller ligger inne i nationalparken Etna.
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Artikel 5 — Odlingsregler
3. Foljande stycke:

"De sirskilda klimat- och markf6rhéllandena samt den knopprensningsteknik som anvinds i produktionsomrédet for
"Pistacchio Verde di Bronte’, vilken beskrivs i artikel 3, okar den naturliga artrikedomen och forbittrar vaxtskyddet.”

ska dndras enligt foljande:
"Pistaschmandel for framstillning av 'Pistacchio Verde di Bronte’ far odlas pa foljande sitt:

— Konventionell odling, i enlighet med regionen Siciliens och/eller internationella organisationers regler for god

jordbrukssed.

— Det integrerade vaxtskyddssystemet, i enlighet med bestimmelserna i férordning (EG) nr 1257/1999, i dess
andrade lydelse.

— Det ekologiska vixtskyddssystemet, i enlighet med bestimmelserna i forordning (EG) nr 834/2007, i dess dnd-
rade lydelse.

Aktorerna maste utfora foljande:
— Arlig beskirning.
— Ogrisbekdmpning.

— Knopprensning under det dr dd ingen produktion sker, vilket gor det mojligt att oka artrikedomen och frimja
vixtskyddet.

— Atgirder som pa ett effektivt sitt tar itu med allvarliga belastningar, bide abiotiska och biotiska.”

Genom det dndrade stycket ovan mojliggors en noggrannare beskrivning av de odlingsregler som ir tilldtna enligt
produktspecifikationen och av vad aktoren maste gora pd filten.

4. Foljande mening har lagts till:
"En tvéddrig hogsta godkinda avkastning pa 1 700 kg oskalade pistaschmandlar per hektar foreskrivs.”

Tillagget av en hogsta avkastning per hektar for oskalade pistaschmandlar har tvé syften. Det forsta r att motverka
intensiva jordbruksmetoder som, dven om de Gkar produktionen, kan ha en negativ effekt pd produktens kvalitet.
Det andra ar att ge dnnu en kontrollpunkt for produktionen av "Pistacchio Verde di Bronte” for att frimja bittre
bedrageribekdmpning.

Artikel 5 — Skord, lagring och bearbetning

5. Meningen:

“Frukterna plockas for hand genom att triden skakas eller att frukterna plockas med hjilp av korgar. Detta sker
forsiktigt sd att frukterna inte faller till marken.”

ska dndras enligt foljande:

“Frukterna plockas genom att triden skakas eller att frukterna plockas med hjilp av korgar. Detta sker forsiktigt sa
att frukterna inte faller till marken.”

Andringen innebir att det blir mojligt att anvinda mekaniska verktyg sdsom motordrivna skakmaskiner och vibra-
torer, vilket gor insamlingssteget enklare utan att det paverkar produktkvaliteten.

6. Meningen:

"Omedelbart direfter torkas produkten med skal i solen eller med hjilp av andra torkningsmetoder vid en tempera-
tur pd 40-50 °C till dess att restvattenhalten i pistaschmandelns fré uppgér till mellan 4 och 6 %.”
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ska dndras enligt foljande:

"Omedelbart direfter torkas produkten med skal i solen eller med hjilp av andra torkningsmetoder vid en tempera-
tur pd mindre dn 50 °C till dess att restvattenhalten i pistaschmandelns fr6 uppgér till hogst 6 %.”

Valméjligheten att torka produkten vid temperaturer under 40 °C mojliggor en bittre konservering av pistaschman-
delns firg.

Att gransvirdet dndras innebdr att produkten far ett battre skydd mot mogel och okar dirmed dess hallbarhet.
7. Meningarna:

“Efter torkningen lidggs produkten i nya emballage av jute, papper eller polyetylen i torra och vil ventilerade loka-
ler. Produkten fir inte komma i berdring med golv eller viggar.”

ska dndras enligt foljande:

“Efter torkningen lidggs produkten i nya emballage i enlighet med gillande lagstiftning och lagras i torra och vil
ventilerade lokaler. Produkten fir inte komma i berdring med golv eller viggar.”

Andringen behdvs for att gora det mojligt att anvinda behéllare som ir tillverkade av de material som ar tilldtna
i enlighet med gillande lagstiftning.

8. Meningen:

"Under perioden mars till oktober, beroende pé viderforhdllandena, méste produkten i sina olika former, dvs. med
eller utan skal eller med hinnan borttagen, forvaras vid en temperatur pd mellan 13 °C och 17 °C eller i forseglade
i vakuumforpackningar eller vara forpackad i en modifierad atmosfar.”

ska dndras enligt foljande:

"Under perioden mars till oktober, beroende péd viderforhallandena, méste produkten i sina olika former, dvs. med
eller utan skal eller med hinnan borttagen, forvaras vid en temperatur pd hogst 15°C eller i forseglade
i vakuumforpackningar eller vara forpackad i en modifierad atmosfar.”

Andringen av lagringstemperaturen tar hinsyn till temperaturen i lagret. Att tilldta att produkten lagras vid tempe-
raturer pd hogst 15 °C innebdr att produkten kan bevaras pa ett bittre sitt och under lingre perioder.

Mrkning

Artikel 8 — Forpackning och markning

9.  Meningen:

"Vidare ska uppgifter om forpackningsforetagets namn, firmatyp och adress samt eventuellt producentforetagens
namn, den ursprungliga bruttovikten och produktionséret anges.”

ska dndras enligt foljande:

"Vidare ska uppgifter om forpackningsforetagets namn, firmatyp och adress samt eventuellt producentforetagens
namn, den ursprungliga nettovikten och produktionsdret anges.”

Meningen har anpassats till EU-reglerna om mirkning, vilka kraver att livsmedlets nettovikt anges och inte
bruttovikten.

Uppdateringar
Hinvisningarna till forordning (EG) nr 510/2006 har uppdaterats med forordning (EU) nr 1151/2012.

Det angivna kontrollorganet har ersatts med: Istituto Zooprofilattico Sperimentale della Sicilia "A. Mirri”, Via
G. Marinuzzi, 3, 90129 Palermo, ITALIEN. Tfn +39 0916565328. Fax +39 0916565437. E-post: servizio
certificazioni@izssicilia.it
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SAMMANFATTANDE DOKUMENT
”"PISTACCHIO VERDE DI BRONTE”
EU-nr: PDO-IT-02144 - 7.6.2016
SUB (X) SGB ( )
1. Namn

"Pistacchio Verde di Bronte”

2. Medlemsstat eller tredjeland

Italien

3. Beskrivning av jordbruksprodukten eller livsmedlet
3.1 Produkttyp

Klass 1.6 Frukt, gronsaker och spannmal, bearbetade eller obearbetade

3.2 Beskrivning av den produkt for vilken namnet i punkt 1 ar tillimpligt

Den skyddade ursprungsbeteckningen "Pistacchio Verde di Bronte” ar forbehdllen frukter, med eller utan skal eller
med hinnan borttagen, av vixter av den botaniska arten Pistacia vera, sorten "Napoletana” (4ven kallad "Bianca” eller
"Nostrale”), som ympats pé Pistacia terebinthus. Hogst 5 % far komma frén andra sorter och/eller grundstammar 4n
P. terebinthus. Procentandelen beror alla vixter i odlingen. Produkter fran vixter av andra sorter d4n "Napoletana”
omfattas inte av certifieringen.

Pistaschmandlar med den skyddade ursprungsbeteckningen "Pistacchio Verde di Bronte” ska vid saluforingen
uppfylla de gemensamma kvalitetsnormerna och dessutom ha foljande fysiska och organoleptiska egenskaper:
intensivt grona hjirtblad; ett forhllande mellan klorofyll a och b pé 1,3 eller hogre; en stark aromatisk smak utan
inslag av mogel eller frimmande smaker; en vattenhalt pad 6 % eller ligre; en hog halt av enkelomaittade fetter
i frukterna (sdrskilt palmitinsyra 10% eller mer, linolsyra 15% eller mer och en oljesyrehalt som inte
overstiger 72 %).

3.3 Foder (endast for produkter av animaliskt ursprung) och ravaror (endast for bearbetade produkter)

3.4 Sarskilda steg i produktionsprocessen som madste dga rum i det avgrinsade geografiska omradet

Odling, skord och bearbetning av "Pistacchio Verde di Bronte” ska utforas i det geografiska omrdde som anges
i punkt 4.

3.5 Sirskilda regler for skivning, rivning, férpackning osv. av den produkt som det registrerade namnet avser

Produkten salufors senast tvd ar efter skorden i olika typer av nya emballage enligt gillande lagstiftning.

3.6 Sdrskilda regler for markning av den produkt som det registrerade namnet avser

"Pistacchio Verde di Bronte” far endast slippas ut pd marknaden med den skyddade ursprungsbeteckningens logo-
typ pa 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 forpackningsforetagets namn, firmatyp och adress samt eventuellt producentforetagens
namn, den ursprungliga nettovikten och produktionséret anges.

Skordeveckan fir dven anges men denna uppgift ar frivillig. P4 den skyddade ursprungsbeteckningens logotyp &ter-
ges texten "Denominazione d’Origine Protetta D.O.P.”, en bild av vulkanen Etna och en pistaschmandel, och lingst
ned texten "Pistacchio Verde di Bronte”.
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4. Kort beskrivning av det geografiska omradet

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

5. Samband med det geografiska omridet

Produktionsomrédet kdnnetecknas av vulkaniska jordar och ett halvtorrt subtropiskt Medelhavsklimat, med linga
och torra somrar och nederborden koncentrerad till hosten och vintern samt med stora temperaturskillnader
mellan dag och natt. Dessa jord- och klimatforhallanden liksom anvidndningen av terpentintrddet (Pistacia terebint-
hus), som miénniskan forde med sig till detta omrdde, ger frukten dess typiska kvalitetsegenskaper (den intensivt
grona firg som dr typisk for omradet, den avldnga formen, den aromatiska smaken och fruktens hoga halt av
enkelomittade fettsyror). Dessa egenskaper dterfinns knappast i andra produktionsomréden eller pd andra stillen
i Etnamassivet. Denna sirskilda kombination av jord- och klimatforhdllanden samt ménskliga 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 ttonde och
nionde drhundradena e.Kr. Nar det romerska kejsardomet upplostes efter invasionerna av barbarer erdvrades Sici-
lien av araberna, nimligen berber frin Tunisien, muslimer och svarta frin Sudan som beskrev Sicilien som "paradi-
sets tradgard”. Det var araberna som borjade odla inte bara citroner, apelsiner, rorsocker, bomull, palmer, papyrus
och idggplantor utan dven pistaschtrid. Annu i dag r "Pistacchio Verde di Bronte” en typisk ingrediens i sicilianska
efterritter och bakverk, sirskilt i omraddet runt Catania.

Hinvisning till offentliggérandet av produktspecifikationen
(artikel 6.1 andra stycket i denna forordning)

Ministeriet inledde det nationella invindningsforfarandet genom offentliggérandet av ansokan om dndring av produkt-
specifikationen till "Pistacchio Verde di Bronte” i Italiens officiella tidning nr 56 av den 8 mars 2016.

Produktspecifikationens ~ konsoliderade text finns tillginglig pé& http://www.politicheagricole.it/flex/cm/pages|
ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

eller hittas

genom att gd direkt till ministeriet for jordbruks-, livsmedels- och skogsbrukspolitiks ~webbplats
(www.politicheagricole.it) och klicka pd "Prodotti DOP e IGP” (i det 6vre hogra hornet pad skirmen) och sedan pd
"Prodotti DOP, IGP e STG” (pd den vénstra sidan av skdrmen) och slutligen pd "Disciplinari di produzione all'esame
dellUE".
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