DOCUMENTO TECNICO DI PRODOTTO
“POMODORO PIZZUTELLO SECCAGNO”

MARCHIO DI QUALITA “QS SICILIA”

PROPOSTA PER.
OSSERYAZION

Origine

L’indicazione geografica Sicilia pud essere utilizzata quando le
bacche derivano da pomodoro pizzutello seccagno prodotto nel
territorio regionale della Sicilia.

Varieta e materie prime

L’indicazione geografica Sicilia pud essere attribuita
esclusivamente alle produzioni allo stato fresco e trasformato di
pomodoro pizzutello seccagno, appartenente alla famiglia delle
Solanaceae specie LYCOPERSICUM ESCULENTUM MILL.
Ed é rappresentato da bacca piccola di colore rosso o giallo
caratterizzata dalla presenza di un umbone puntiforme
(“pizzu’) nelle varianti tonda o oblunga.

Tecniche e tempi di produzione

Ogni azienda seleziona manualmente la quota di prodotto
necessaria per produrre la semente. La semente pud essere
utilizzata per la semina diretta tra marzo e maggio, oppure per
la produzione di piantine (prodotte a livello aziendale o tramite
vivaisti) da mettere a dimora da aprile a giugno.

Il sesto di impianto prevede una distanza di 0.9 -1 mt sulla fila
e 3 - 3,5 mt tra le file.

Nella concimazione vanno distribuiti al max 130 kg/ha di P,Os,
100 kg/ha di KyO. L'azoto, distribuito con piu interventi o con
un unico intervento se si usano concimi a lenta cessione, non
deve superare i 150 kg/ha.

Sono ammesse le concimazioni fogliari per 'apporto di macro e

Concimazione . .
microelementi.
Non ¢ ammessa l'irrigazione, salvo alla semina o al trapianto in
maniera localizzata.
E' fatto divieto, prima e dopo la semina, di impiegare qualsiasi
tipo di diserbante chimico.
La raccolta delle bacche ¢ compresa tra giugno e ottobre e deve

Raccolta essere eseguita esclusivamente a mano, in maniera scalare,

‘quando esse raggiungono la completa maturazione.

Caratteristiche del prodotto finito

Le bacche possono essere raccolte allo stadio di completa
maturazione. La raccolta deve essere finalizzata alla
destinazione del prodotto sia allo stato fresco che allo stato
trasformato (elioconcentrati, passate, pelati, essiccati, essiccati
sott'olio) o nella forma di “pennula” (pendola, bacche tenute
appese mediante uno spago).

L'operazione di ottenimento dello “strattu” ovvero
elioconcentrato di pomodoro pizzutello seccagno avviene
previa salatura e bollitura per 20-30 minuti delle bacche
precedentemente private del peduncolo e lavate. Si lascia
sgocciolare per 8-10 ore e si procede all'ottenimento




Fasi e modalita di produzione del
prodotto trasformato

dell'estratto mediante passatrice. Si ripone l'estratto cosi
ottenuto su “maidde” (tavole di legno) esposte al sole,
ricoprendo con teli di cotone e avendo cura di rimestare piu
volte al giorno fino a che il livello di concentrazione raggiunge
la densita richiesta e la colorazione rosso scuro.

Per l'ottenimento della passata di pomodoro pizzutello
seccagno si procede al lavaggio delle bacche e all'eliminazione
del peduncolo per poi fare bollire il pomodoro per circa 20-30
minuti. Raccolte le bacche con una schiumaiola e trasferite
nella passatrice il succo ricavato viene direttamente
imbottigliato.

Per la produzione di pelati di pomodoro pizzutello seccagno
si procede dopo il lavaggio delle bacche e l'eliminazione del
peduncolo a praticare un taglio a croce sulla bacca e ad
immergere in acqua bollente per circa 2-3 minuti. I pomodori
raccolti con una schiumaiola vengono lasciati raffreddare e poi
privati della buccia, quindi posti in contenitori di vetro.

Per l'ottenimento del pomodoro pizzutello seccagno essiccato
si procede dopo il lavaggio ed l'eliminazione del peduncolo ad
ottenere due meta della bacca praticando un taglio verticale. Le
bacche vengono poste su griglie o “maidde” ed esposte al sole
previa salatura e copertura con teli di cotone. Si avra cura di
girare le bacche esponendo al sole sia il dorso che la parte
interna affinché il frutto perda tutta la sua acqua.

Il pomodoro pizzutello seccagno sott'olio designa un ulteriore
passaggio dopo l'essiccatura. II pomodoro ottenuto viene
confezionato in contenitori di vetro, ricoperto di olio
extravergine di oliva e amalgamato con aglio, spezie ed erbe
aromatiche.

Per la preparazione dello “Strattu” e del pomodoro essiccato

Ingredienti utilizzare il 33% di sale marino integrale.
Per I'ottenimento dello “Strattu” e della passata di pomodoro &
necessaria una bollitura compresa tra i 20 e i 30 minuti.
Cottura Per l'ottenimento dei pelati € necessaria una bollitura di 2-3

minuti.
I contenitori in vetro contenenti passata, pelati ed essiccati
sott'olio vanno pastorizzati mediante bollitura per 20-30 minuti.

Confezionamento ed Etichettatura

Il pomodoro pizzutello seccagno viene immesso al consumo:

— allo stato fresco, in imballaggi nuovi o, se usati,
adeguatamente puliti in modo da garantire la sicurezza
igienicosanitaria e devono riportare le informazioni di
etichettatura previste dalla normativa vigente.

— a “pennula” intrecciando i peduncoli su un filo o spago
di cotone e ognuna deve riportare le informazioni di
etichettatura previste dalla normativa vigente.

— essiccato in sacchetti idonei al prodotto e nei limiti
consentiti dalle vigenti norme comunitarie in materia e
devono riportare le informazioni di etichettatura
previste dalla normativa vigente

— “Strattu” (elioconcentrato) , passata, pelato, sott'olio




possono essere confezionati in contenitori di vetro
idonei al prodotto e nei limiti consentiti dalle vigenti
norme comunitarie in materia e devono riportare le
informazioni di etichettatura previste dalla normativa
vigente.

Identificazione e rintracciabilita

Ogni fase del processo produttivo viene monitorata
documentando, per ognuna , gli input e gli output . Attraverso
I’iscrizione in appositi elenchi dei produttori, delle particelle
catastali sulle quali avviene la coltivazione, dei condizionatori,
nonché attraverso la dichiarazione tempestiva alla struttura di
certificazione delle quantita prodotte, & garantita la tracciabilita
del prodotto. Tutte le persone fisiche e giuridiche iscritte negli
appositi elenchi saranno assoggettate al sistema di
certificazione e controllo da parte dell’ente di certificazione.




