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Publicacio de um pedido de registo de uma indicacio geogréfica em conformidade com o artigo 15.°,
n.° 4, do Regulamento (UE) 20241143 do Parlamento Europeu e do Conselho

(C/2026/3909)
As autoridades de um Estado-Membro ou de um pais terceiro, ou uma pessoa singular ou coletiva com um interesse
legitimo e estabelecida ou residente num pais terceiro, podem iniciar um procedimento de oposi¢do junto da Comissdo,

nos termos do artigo 17.° do Regulamento (UE) 2024/1143 do Parlamento Europeu e do Conselho ('), no prazo de trés
meses a contar da data da presente publicacio.

DOCUMENTO UNICO
Denominacdes de origem e indicacdes geogrificas de produtos agricolas
«Cicoria puntarelle molfettese»

N.° UE: PGI-IT-03443 — 22.7.2025

1. Nome(s)

Cicoria puntarelle molfettese

2. Tipo de indicacio geogrifica

porOd IGP

3. Pais em que se situa a drea geogréfica delimitada

Italia
4. Descrigdo do produto agricola

4.1. Classificagio do produto agricola de acordo com a posigdo e o cddigo da Nomenclatura Combinada, nos termos do artigo 6.,
n. 1, do Regulamento (UE) 2024/1143

0705 21 — Endivia (Cichorium intybus var. foliosum)

4.2. Descrigdo do produto agricola correspondente ao nome registado

A indicagdo geogrifica protegida «Cicoria puntarelle molfettese» refere-se as cabegas e aos rebentos («puntarelle») da
chicéria Cichorium intybus L, das variedades «Molfetta», «Catalogna pugliese» e «Catalogna puntarelle a foglia stretta»
produzidas na drea delimitada. Deve apresentar as seguintes caracteristicas:

a)  Aspeto:
cabeca: peso compreendido entre 500 ge 1 500 g;
estrutura da cabeca: base compacta e arredondada com ponta pontiaguda;

estrutura dos rebentos («puntarelle»): ligeiramente alongados, afilados na extremidade, abundantes no interior
da cabeca;

abundancia de frondes entre os rebentos;

(') Regulamento (UE) 2024/1143 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 11 de abril de 2024, relativo as indicaces geograficas para o
vinho, as bebidas espirituosas e os produtos agricolas, bem como as especialidades tradicionais garantidas e as mencdes de qualidade
facultativas para os produtos agricolas, que altera os Regulamentos (UE) n.° 1308/2013, (UE) 2019/787 e (UE) 2019/1753 e que
revoga o Regulamento (UE) n.° 1151/2012 (JO L, 2024/1143, 23.4.2024, ELL http://data.europa.eu/elijreg/2024/1143/0j).
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4.3.

4.4.

4.5.

4.6.

b)  Cor: os rebentos sdo de cor esbranquicada, com matizes verdes de intensidade varidvel;

¢)  Sabor: produto vegetal caracteristicamente estaladigo, os rebentos tém um sabor doce, com um ligeiro sabor
residual amargo, que aumenta gradualmente a medida que os rebentos crescem;

d)  Comprimento dos rebentos: (xpuntarelle») entre 7 cm e 15 cm.

O produto é colocado no mercado no estado fresco ou pronto para consumo (IV gama) apés uma transformacio
tecnolégica minima que consiste na selego, triagem, corte, lavagem, secagem e embalagem.

Derrogagdes a proveniéncia dos alimentos para animais (apenas para os produtos de origem animal com denominagdo de origem
protegida) e restricdes a proveniéncia das matérias-primas (apenas para os produtos transformados com indicagdo geogrdfica
protegida)

Fases especificas da producio que devem ter lugar na drea geogrdfica delimitada

Todas as fases de produgdo da «Cicoria puntarelle molfettese» até a colheita devem ter lugar na drea geografica
delimitada.

Regras especificas relativas ao acondicionamento, fatiagem, ralagem, etc., do produto agricola a que o nome registado se refere

O produto pode ser acondicionado, depois de aparado, como produto fresco ou em formato de IV gama:

a)  No primeiro caso, as cabecas sdo limpas e as folhas murchas retiradas. Podem ser colocadas no mercado em
embalagens «low pack» ou em tabuleiros de pldstico ou de cartdo, ou noutros tipos de embalagem
autorizados pela legislacio aplicdvel, de peso compreendido entre 500 g e 1 500 g;

b)  No segundo caso, os rebentos podem simplesmente ser embalados em tabuleiros de pldstico ou de cartdo, ou
noutros tipos de embalagem autorizados pela legislagio aplicdvel, de peso compreendido entre 250 g e
1000 g. As embalagens devem estar isentas de corpos estranhos. O processo de acondicionamento deve ser
efetuado de forma a garantir que o produto estd devidamente protegido e tem humidade suficiente.

Ndo existem restrigdes geograficas relacionadas com as condi¢des de limpeza, desfolha, aparagem e
acondicionamento.

Regras especificas relativas a rotulagem do produto agricola a que o nome registado se refere

A embalagem deve ostentar o simbolo europeu da IGP e o logétipo da denominacio.

A indicagdo geogrifica protegida «Cicoria puntarelle molfettese» ndo pode ser acompanhada de qualquer outra
mengdo ndo expressamente prevista no caderno de especificagdes. E autorizada a utilizacdo de nomes, firmas e
marcas privadas efou publicas genuinas, desde que ndo tenham cardter laudatério.

Deve ser aposto na embalagem um rétulo com as informagdes exigidas por lei, em carateres legiveis, indeléveis e
visiveis do exterior.

As informagdes adicionais ndo devem induzir o consumidor em erro quanto a natureza e as caracteristicas do
produto.

O logétipo apresenta um circulo a verde-escuro (Pantone 2424 C), figurando a mencio «CICORIA PUNTARELLE
MOLFETTESE» a branco na parte superior e a mencdo «IGP», também a branco, na parte inferior. No centro do
circulo encontra-se um desenho que representa uma planta estilizada de chicéria com trés pontas e a forma de duas
torres na base. Estas duas torres formam a letra My relativa a Molfetta. O logétipo é constituido por dois tons de
verde: Pantone 2424C e Pantone 2286C.

Também pode ser utilizada uma versdo a preto e branco do logétipo, com um quadro escuro e o desenho interno
sobre um fundo branco.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2026/3909/oj



JO C de 20.7.2026

PT

5.

Delimitacdo concisa da drea geografica

A édrea de produgdo da IGP «Cicoria puntarelle molfettese» compreende o territério administrativo dos municipios de
Bisceglie, Bitonto, Giovinazzo, Molfetta, Terlizzi e Ruvo di Puglia.

Relagio com a drea geogrifica

A relagdo com a origem geogrdfica assenta nos seguintes elementos:
O  reputagdo
O  qualidade especifica

outras caracteristicas

Resumo da relagio

O pedido de reconhecimento da «Cicoria puntarelle molfettese» baseia-se tanto na reputagdo como nas caracteristicas
distintivas.

Com efeito, a «Cicoria puntarelle molfettese» é reconhecivel pela sua aparéncia (ver ponto 4.2 do documento tnico),
com o verde-esbranquigado da cabeca, a sua consisténcia e textura estaladiga natural, a dogura dos rebentos com um
ligeiro sabor residual amargo e a semelhanca dos rebentos com pequenos picos, daf a alcunha «chicéria pontiaguda,
que se refere as pontas tipo picos: «le puntarelle». (G. de Marco, Molfetta tra passato e presente [Molfetta passado e
presente], Molfetta — Mezzina, 1982, p. 12).

Estas caracteristicas deram origem a reputacdo do produto e a especificidade que o distingue de outros tipos de
chicdria da variedade Catalogna da espécie Cycorium.

Este caréter distintivo foi cientificamente comprovado em 2012 por uma andlise dos principais componentes (PCA)
utilizando ressonédncia magnética nuclear, num projeto denominado «Biodiversita delle specie Orticole della Puglia
(BiodiverSO)» [Biodiversidade das espécies horticolas da Aplia] (2013-2018).

No caso em apreco, a PCA demonstrou que o ambiente é a principal causa de variagdo entre a «Cicoria puntarelle
molfettese» e outras popula¢des locais de chicéria, como a Galatina. A classificado da «Cicoria puntarelle molfettese»
em fungdo da sua origem geografica foi, portanto, fundamentada. Confirmou-se que este produto tinha desenvolvido
a sua propria especificidade através da adaptagdo caracteristica as condi¢des ambientais da drea de cultivo, com os
seus fatores edafoclimdticos e agricolas.

Segue-se uma descrigdo das caracteristicas edafoclimdticas da drea geogréfica.

—  Solo: a drea de produgdo é dominada por substratos calcdrios, solos pedregosos finos e bem drenados, com
caracteristicas carsicas (fissuras), que permitem uma rapida infiltracio da dgua das chuvas. A disponibilidade
de dguas de superficie é limitada, mas existem aquiferos profundos subjacentes.

—  (Clima e microclima: a drea de producio, especialmente as faixas costeiras, estd sujeita a brisas do mar e a
maiores variagdes de temperatura durante a noite. Estes fatores influenciam a fisiologia da planta na
acumulacdo de agicares, na atividade enzimdtica e nos metabolitos secunddrios.

—  Disponibilidade de dgua: na drea de produgdo, a dgua disponivel no solo é regulada pela interagdo entre as
precipitagdes, a textura do solo e a presenca de aquiferos cdrsicos profundos. Esta combinagdo limita as dguas
estagnadas e assegura um abastecimento constante, mas ndo excessivo, de dgua. Estas condi¢des favorecem a
formagdo de rebentos estaladicos e evitam o excesso de nitratos.

—  Amplitude térmica e fotoperiodo: a maior variagdo de temperatura entre a noite e o dia e os periodos de luz
natural tipicos das latitudes da drea de producio influenciam o metabolismo dos tecidos. Esta forma de
crescimento favorece a firmeza dos caules e a acumulagdo dos compostos fendlicos e terpenos que
caracterizam o sabor ligeiramente amargo dos rebentos.
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Influéncia nas caracteristicas da «Cicoria puntarelle molfettese»:

—  Resisténcia ao frio: historicamente, a «Cicoria puntarelle molfettese» foi selecionada pela sua tolerancia as
geadas invernais ocasionais tipicas da faixa costeira de Murge. Esta rusticidade reflete-se num produto que
mantém a sua consisténcia e textura estaladica, mesmo ap6s breves quedas de temperatura.

—  Estrutura e dimensdo da cabeca: os solos calcdrios e o abastecimento limitado de dgua sdo propicios a cabecas
compactas em forma de pirdmide, com um grande niimero de rebentos interiores cilindricos e longos.

—  Cor e teor de clorofila: o crescimento parcial dos rebentos protegidos por folhas, juntamente com a textura do
solo, resulta em rebentos de cor branco-esverdeada.

—  Sabor e compostos amargos: as varia¢des de temperatura e a gestdo das culturas modulam a biossintese dos
compostos amargos (lactonas sesquiterpénicas) e fendlicos, produzindo um equilibrio entre a dogura do
amago e o sabor residual ligeiramente amargo.

Papel das préticas de cultivo e do calenddrio agricola:

—  Densidade de plantacio e gestdo da folhagem: as distancias entre as linhas e as plantas estabelecidas na pratica
local incentivam o crescimento vertical e limitam a largura da lamina, aumentando a proporg¢do de rebentos
internos na cabega.

—  Periodo de sementeira e de colheita: o tamanho, a textura estaladica e o perfil aromdtico sdo diretamente
influenciados pelo momento da sementeira e da colheita em cada fase fenoldgica.

—  Gestdo da dgua e utilizacdo de fertilizantes: a irrigacio controlada e a utilizagdo limitada de fertilizantes
contribuem para perfis de nitratos e polifendis que diferem de outras dreas de cultivo.

Referéncias cientificas de apoio:

Existem provas experimentais de uma relagdo causal entre o ambiente, as préticas de cultivo e o perfil quimico e
sensorial da «Cicoria puntarelle molfettese», tal como estabelecido em estudos cientificos internacionais. Os estudos
mais relevantes incluem:

—  D’Acunzo, F, Giannino, D., Longo, V., Ciardi, M., Testone, G., Mele, G.,... & Ursini, O. (2017). Influence of
cultivation sites on sterol, nitrate, total phenolic contents and antioxidant activity in endive and stem chicory
edible products». International Journal of Food Sciences and Nutrition, 68(1), pp. 52-64.

—  Testone, G., Mele, G., Di Giacomo, E., Gonnella, M., Renna, M., Tenore, G. C.,... & Giannino, D. (2016). «Insights
into the sesquiterpenoid pathway by metabolic profiling and de novo transcriptome assembly of stem-chicory
(Cichorium intybus cultigroup “Catalogna”)». Frontiers in Plant Science, 7, 1676.

A histéria da produgido da «Cicoria puntarelle molfettese» criou fortes lagos com os consumidores, que ainda hoje
apreciam a sua qualidade especial e distintiva.

A «Cicoria puntarelle molfettese» tem uma longa histdria. As fontes escritas remontam ao inicio do século XX. Toda a
literatura agricola e culindria dos municipios da drea de producio, com mais de 100 anos, bem como os testemunhos
diretos dos agricultores mais velhos, atestam a singularidade histérica deste produto. Este modesto produto horticola
folhoso alcancou uma identidade prépria enraizada num conjunto de expressdes e ditos populares: «spigatar
[espigada], «a punte» [pontuda], «puntarelle» [pontas], «campestri» [ristica], de «Molfetta» e «molfettese». Todos eles
designam claramente uma «chicéria» tipica dessa drea delimitada e delimitdvel: a «Cicoria puntarelle molfettese».

Testemunhos documentam e transcrevem os «gritos de comerciantes, vendedores ambulantes e feirantes», uma cena
tipica das zonas rurais, de pé nas pragas principais de Molfetta, trazendo ecos da forma como o produto era
apregoado [no dialeto local]: «e la cimececorei'a specate» («comprem aqui a chicdria espigada»), G. De Marco,
Molfetta tra passato e presente [Molfetta passado e presente], Molfetta — Mezzina, 1982, p. 12.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2026/3909/oj



JO C de 20.7.2026

PT

Na década de 1980, através de um processo de unificacdo e das organizagdes de produtores, este conhecimento do
valor distintivo do produto tornou-se um fator fundamental para o desenvolvimento de uma gestdo plena da
producio e da comercializagio.

Com efeito, no territério de Molfetta, um organismo unificador tnico era de importancia fundamental: a Cooperativa
Ortofrutticola San Giacomo Soc. Coop. A R.L. [cooperativa fruticola e horticola de San Giacomo]. Fundada em
2 de dezembro de 1981, entrou em funcionamento em 5 de maio de 1982 e permaneceu ativa até ao final da
década de 1990.

A relagdo entre este produto horticola e as suas utilizagdes culindrias na tradicio de Molfetta ¢ igualmente clara em
testemunhos recolhidos de arquivos e de cidaddos privados relativos a um evento em que foi protagonista: Sagra
della «Cicoria puntarelle molfettese» [Festival da «Cicoria puntarelle molfettese»]. Este evento, promovido pela referida
cooperativa fruticola e horticola de San Giacomo, teve lugar todos os anos entre 1985 e o final da década de 1990.

Existem também muitos testemunhos da comercializagio da «Cicoria puntarelle molfettese», como demonstra a
documentacio fiscal da década de 1990.

As certificacdes e os reconhecimentos da «Cicoria puntarelle molfettese» na zona também suscitaram interesse no
mundo cientifico.

Este interesse dos centros de investigagdo deu origem a vdrios outros estudos e exploragdes do tema:

— M. Gonnella, M. Renna, D. Giannino, P. Santamaria (2012) desenvolveram um procedimento de identificagio
das populagdes locais da variedade Catalogna (Cichorium intybus L.) e um método de transformagio para tornar
o produto pronto para consumo. Atas da IX Conferéncia Nacional sobre Biodiversidade, Valanzano (Bari), 5 a
7 de setembro de 2012. Volume 2: «Biodiversita, alimenti e salute» [Biodiversidade, alimentos e satde],
186-192,

— M. Renna, M. Gonnella, D. Giannino, P. Santamaria (2014). «Quality evaluation of cook-chilled chicory stems
(Cichorium intybus L., Catalogna group) by conventional and sous vide cooking methods». Journal of the Science
of Food Agriculture, 94, 656—665,

—  Projeto «Biodiversita delle specie Orticole della Puglia (BiodiverSO)» [Biodiversidade das espécies horticolas da
Apdlia] (2013-2018), financiado pela regido da Apilia, ao abrigo do Regulamento (CE) n.° 1698/2005,
Programa de Desenvolvimento Rural para a Apilia 2007-2013, medida 214, agdo 4, subagdo a) «Projetos
integrados de biodiversidade», periodo de arranque 2014-2015. O projeto identificou as caracteristicas
especificas do produto denominado «Cicoria puntarelle molfettese».

Em todos os estudos acima referidos, a «Cicoria puntarelle molfettese» é citada e identificada.

Atualmente, a «Cicoria puntarelle molfettese» ndo é apenas um produto horticola. Tornou-se um verdadeiro simbolo
cultural e gastrondmico da Aptilia. Desde as mesas das quintas até as ementas de restaurantes contemporaneos, desde
festivais locais até atividades promocionais para o setor agroalimentar e o turismo, esta chicéria desempenha um
papel de lideranca num renascimento rural que redne a alimentacdo, a histéria, a economia e a comunidade. No
passado recente, e nas dltimas iniciativas, o turismo rural foi impulsionado. Cada vez mais turistas escolhem uma
experiéncia auténtica, visitando os vastos campos de «Cicoria puntarelle molfettese» no coragio agricola de Molfetta,
por exemplo, com a iniciativa «Orti Aperti» [campos abertos] organizada pelo grupo de acio local Ponte Lama.
Juntamente com a associagdo AUSER, o municipio de Molfetta promoveu o projeto «Colto e mangiato» [cultivado e
comido], com destaque para a «Cicoria puntarelle molfettese». Consequentemente, realizou-se uma conferéncia em
18 de abril de 2024, que recebeu grande atengdo do ptiblico e foi um éxito.

As associagdes Cuochi Baresi, APCI (Associacdo Profissional de Cozinheiros Italianos), Cooking Solution, Molfetta
Food, Assolocali Bisceglie e muitas outras pequenas organizagdes promoveram eventos gastronémicos inteiramente
dedicados a «Cicoria puntarelle molfettese». Aqui inclui-se a «Dalla terra alla tavola»: esta iniciativa «da terra para a
mesa» centrou-se na «Cicoria puntarelle molfettese», com o objetivo de promover as suas caracteristicas tinicas e a
sua histéria. As atividades promocionais das associagdes criaram sinergias entre o meio académico, as associagdes,
os produtores e os profissionais da restauracdo, com o objetivo basico de consolidar o valor gastronémico da
«Cicoria puntarelle molfettese» e a sua promogdo generalizada. Um exemplo ¢ a iniciativa do Istituto Professionale
Alberghiero [instituto profissional de hotelaria], que organiza grupos de trabalho anuais sobre temas especificos
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relativos ao conhecimento e a utilizagdo da «Cicoria puntarelle molfettese» na elaboracdo de receitas tradicionais e
criativas. Por conseguinte, todas as associa¢des e institui¢des locais envolvidas se tornaram motores educativos e
culturais num processo de protecdo e promocio da produgido agricola e do cultivo agroalimentar, no qual a «Cicoria
puntarelle molfettese» é um simbolo incontestdvel de um saber-fazer derivado da terra e que chega a mesa.

Referéncia a publicagio do caderno de especificacdes da indicacdo geogrifica

https://www.masaf.gov.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335
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