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Publikacja wniosku o rejestracje nazwy zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systemdw jakosci produktéw rolnych i Srodkéw

spozywczych
(2020/C 395/08)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku o rejestracje nazwy zgodnie z art. 51 rozporzadze-
nia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (') w terminie trzech miesigcy od daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT
,PISTACCHIO DI RAFFADALI”
nr UE: PDO-IT-02449 - 22.2.2019
ChNP (X) ChOG ()

1. Nazwa

Pistacchio di Raffadali”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Wlochy

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Typ produktu

Klasa 1.6. Owoce, warzywa i zboza, $wieze lub przetworzone

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ hazwa podana w pkt 1

Chroniona nazwa pochodzenia ,Pistacchio di Raffadali” jest zastrzezona dla produktu w tupinie, bez tupiny lub tuska-
nego, pochodzacego z roélin gatunku botanicznego Pistacia vera, kultywaru Napoletana, zwanego réwniez Bianca lub
Nostrana, zaszczepionego na Pistacia terebinthus potocznie zwanego Scornabeccu.

W jednym nasadzeniu dopuszcza si¢ nie wigcej niz 5 % roslin odmian innych niz nalezace do kultywaru Napoletana
lub podktadek innych niz P. terebinthus.

Produkt pochodzacy z roslin nienalezacych do kultywaru Napoletana lub podktadek innych niz P. terebintus zostanie
wykluczony z certyfikacji.

W momencie wprowadzenia do obrotu ,Pistacchio di Raffadali” musi posiadaé nastepujace cechy fizyczne i organolep-
tyczne:

— wydajnos¢ olejowa > 30 %

— barwa liScieni: zielona, stgzenie chlorofilu a/b > 1,3
— smak: stodki, przyjemny i wyrazny

— zawarto$¢ wilgoci < a 6,5 %

— obecnos¢ kwasu oleopalmitynowego > a 0,7 %

— ksztalt podtuzny

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wytgcznie w odniesieniu do produktéw przetwo-
rzonych)

3.4. Poszczegéine etapy produkji, ktdre muszg odbywad sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Sadzenie, uprawa, zbiory, suszenie, tuszczenie, tuskanie i obieranie.

() Dz.U.L343z14.12.2012,s. 1.
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3.5. Szczegotowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa
,Pistacchio di Raffadali” moze zosta¢ wprowadzony do obrotu:

— jako produkt w tupinie, bez tupiny lub tuskany, do wykorzystania w przetworstwie i nieprzeznaczony dla konsu-
menta koficowego, w materialowych workach iflub innym odpowiednim materiale, do wagi 25 kg,

— jako produkt w tupinie, bez tupiny lub tuskany, przeznaczony dla konsumenta koficowego, w odpowiednich prze-
zroczystych opakowaniach lub z przezroczystym okienkiem umozliwiajacym zobaczenie produktu.

3.6. Szczegdtowe zasady dotyczqce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Opakowania lub worki musza obowigzkowo zawieraé, oprocz graficznego symbolu DOP (ChNP) i logo opisanego
ponizej, nazwe ,Pistacchio di Raffadali” zapisang wyrazna, nieusuwalng i dobrze odrézniajaca si¢ od innych napiséw
czcionka.

Logo identyfikacyjne ,Pistacchio di Raffadali” sklada si¢ z prostokata, w $rodku ktérego znajduje si¢ graficzne przed-
stawienie galazki pistacji z trzema owalnymi li§émi i czterema orzeszkami pistacji w tupinach. Pod prostokatem znaj-
duje si¢ napis wielkimi literami, czcionkg gotham medium ,PISTACCHIO DI RAFFADALI D.O.P.".

RAFFADALI

4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar produkgji ,Pistacchio di Raffadali” okre$lony jest granicami administracyjnymi nastgpujacych gmin prowin-
¢ji Agrigento: Raffadali, Joppolo Giancaxio, Santa Elisabetta, Agrigento, Cianciana, Favara, Racalmuto, Sant’Angelo
Musxaro, San Biagio Platani, Cattolica Eraclea, Casteltermini, Santo Stefano Quisquina, Aragona, Comitini, Grotte,
Montallegro, Alessandria della Rocca, Siculiana, Realmonte, Naro, Porto Empedocle, Castrofilippo, Campobello di
Licata, Ribera, Canicatti, Palma di Montechiaro, Ravanusa, Camastra; Montedoro i Serradifalco w prowingji Calta-
nissetta.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

Szczegblny rozwdj uprawy pistacji przypada na druga potowe XIX w. Cale pastwiska i ziemie lezace odlogiem zostaly
przeksztalcone w gaje pistacjowe, a uprawa pistacji stala si¢ punktem centralnym calego systemu rolnictwa i gospo-
darki opisywanego obszaru.

Obszar produkcji charakteryzuje si¢ glebami pochodzenia wapiennego z typowymi wyschnigtymi osadami oraz kli-
matem $rodziemnomorskim subtropikalnym, pélsuchym, gdzie lata sa dlugie i suche, opady wystepuja gléwnie
w okresie jesieni i zimy a migdzy dniem i nocg wystepuja duze réznice temperatur, ktore rzadko spadajg do 0 °C.

Wykorzystanie i wybor jako podkladki gatunku ,Terebinto” (Pistacia terebinthus) dobrze przystosowujacego si¢ do
warunkéw wysokiej suchosci, charakter substratéw wapiennych oraz sadzenie roélin na terenach nastonecznionych
i o poludniowej ekspozycji sg potaczeniem czynnikéw wynikajacych z wyboru cztowieka. Kombinacja ta pozwala na
produkcje owocéw o szczegblnych cechach jakosciowych takich jak wysoka wydajno$é oliwy. Cecha ta wynika
z wysokich temperatur otoczenia w okresie letnim. Ma to wplyw na zwigkszong produkcje kwasow thuszczowych
(stanowia one podstawowy skladnik oliwy z pistacji) na etapie réznicowania owocow. Badanie klimatu obszaru ,Pis-
tacchio di Raffadali” wykazalo, Ze sezon suchy trwa tam dtuzej, a $rednia miesigczna temperatura i najwyzsza zanoto-
wana temperatura jest wyzsza niz na innych obszarach wschodniej Sycylii przystosowanych uprawy pistacji.

Inng szczegblng cecha charakterystyczng jest stodki, przyjemny i wyrazny smak, ktéry mozna zawdzieczy¢ podolo-
gicznemu sktadowi terenu uprawy. Powszechnie wiadomo, ze wchianianie pierwiastkow zalezy od wartosci pH gleby,
oraz ze niektérym makroskladnikom, takim jak wapn, fosfor, potas i magnez, sprzyjaja warto$ci powyzej 7. Pobranie
probek na obszarze produkeji ,Pistacchio di Raffadali” umozliwito wykrycie gleb subalkaicznych o warto$ciach
wyzszych niz 7,5.

,Pistacchio di Raffadali” charakteryzuje si¢ réwniez ztozonym profilem kwaséw tluszczowych w owocach o zawar-
to$ci kwasu palmitylowego réwnej lub wyzszej niz 0,7 %.
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Czynnik ludzki jest widoczny szczeg6lnie w metodzie uprawy ,Pistacchio di Raffadali”. Polega ona na prowadzeniu
ro$lin w sposdb taki, aby utrzymaly one niska wysoko$¢, a ich zageszczone galezie siggaly niemal gleby. Ten rodzaj
prowadzenia roélin, stworzony pierwotnie w celu ulatwienia recznych zbioréw i w celu uniknigcia dojrzewania stop-
niowego gron, na przestrzeni lat stal si¢ charakterystycznym elementem krajobrazu.

Dzigki tej wielowiekowej dziatalnosci gtéwnym motorem tych zmian stali si¢ rolnicy: byli w stanie zrozumie¢ cechy
i optymalne warunki Srodowiska, nabyli specyficzne umiejetno$ci zawodowe i stworzyli krajobraz charakterystyczny
dla obszaru produkdji.

Odeslanie do publikagji specyfikacji produktu

(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)

Skonsolidowany tekst specyfikacji produkcji znajduje si¢ pod nastgpujacym adresem:

https:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335.

lub bezposrednio na stronie gtéwnej wloskiego Ministerstwa Polityki w dziedzinie Rolnictwa, Zywnosci, Le$nictwa i Turys-

tyki (www.politicheagricole.it) po otwarciu zakladki ,Qualita”, kliknigciu ,Prodotti DOP IGP e STG” (po lewej stronie
ekranu), a nastepnie wybraniu odnosnika ,Disciplinari di Produzione all'esame dell'UE".
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