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estetica degli stessi. EØ ammesso che il colore dei frutti sia variabile in
funzione delle condizioni pedo-climatiche, in funzione delle varie fio-
riture e della particolare epoca di raccolta. La produzione massima
consentita di limoni e' fissata in q.li 550 per ettaro per l’intera campa-
gna di produzione comprendente i frutti di tutte le fioriture.

Art. 7.

Legame con l’ambiente

Il limone, che in inverno subisce soltanto un leggero rallenta-
mento del suo metabolismo, e' specie molto sensibile al freddo, mentre
rispetto ad altri agrumi e' piuttosto resistente alle alte temperature.
Per questi motivi la coltivazione del limone e' diffusa lungo la fascia
costiera della Sicilia ed in alcune limitate aree comprese nelle valli
dei corsi d’acqua che solcano la provincia di Siracusa dal Porcaria (a
nord) fino al Tellaro, trovando le piu' favorevoli condizioni sui ver-
santi esposti a sud.

La temperatura e' il principale fattore climatico che limita la col-
tura limonicola. Dall’analisi dei valori medi annui delle temperature
rilevate nella pianura costiera di Siracusa e' possibile evidenziare che
l’ambiente siracusano presenta condizioni di clima temperato da ot-
tobre a marzo ed arido da aprile a settembre. La temperatura media
annua e' di 18-19 �C, la media delle massime nel periodo estivo non
supera la soglia di 31 �C, mentre quella delle minime dei mesi piu'
freddi (gennaio e febbraio) non scende al di sotto di 8-9 �C.

Dopo la temperatura, l’acqua e' il fattore limitante piu' impor-
tante nei riguardi della coltura del limone. In effetti gli agrumi si sono
estesi fuori della loro area naturale nelle zone ove l’inverno non e'
molto freddo ed anche con pluviometria inferiore ai 50 millimetri
annuali, attraverso l’intervento costante dell’irrigazione. Del resto,
l’abbondanza di acqua e' stato sicuramente l’elemento decisivo nella
scelta di stanziarsi in questo territorio fatto dai popoli preistorici e
dai Siculi prima, dai colonizzatori greci poi, e per ultimo, con un
balzo di quasi 3000 anni, dai grandi gruppi industriali nel secolo
scorso. L’umidita' atmosferica ha un ruolo importante nella determi-
nazione della qualita' dei frutti di limone: un’atmosfera mediamente
umida consente di ottenere frutti piu' succosi, di forma regolare e di
buccia fine. Rispetto al suolo, il limone nella costa ionica siracusana
viene coltivato principalmente in terreni appartenenti al gruppo dei
suoli bruno-calcarei, i quali poggiano su substrati di calcari e calcari
dolomitici, ed al gruppo dei suoli alluvionali presenti lungo i depositi
alluvionali dei corsi d’acqua. Infatti, nel Siracusano i terreni sono
dotati di ottima fertilita' , sono piu' o meno profondi e ben dotati di ele-
menti nutritivi e di sostanza organica.

La Sicilia annovera una storica tradizione nella coltivazione degli
agrumi ed il rispetto delle antiche tradizioni nella coltivazione di que-
ste piante, tramandata di generazione in generazione continua ancora
oggi nel siracusano, dando vita ad una vera e propria scuola di specia-
listi nella coltivazione del ßLimone di Siracusaý. Nelle campagne
Iblee si riservavano nuovi spazi ai giardini delle ville in costruzione,
concettualmente diverse da quelli delle masserie, nelle quali il giar-
dino, esclusivamente produttivo, era posto a lato e chiuso con un can-
cello e alte mura. Nei piu' raffinati giardini delle ville suburbane di
Siracusa e di Noto, gli aranci ed i limoni erano valorizzati per le qua-
lita' estetiche ed utilitaristiche. Dei numerosissimi ßgiardini di deliziaý
settecenteschi, ormai scomparsi, resta solo il ricordo di piccoli para-
disi orientali, talora nobilitati dal lavoro di ricerca e di interesse alle
novita' botaniche dei colti proprietari.

Per questi motivi il ßLimone di Siracusaý mantiene un profondo
legame con l’ambiente che si evidenzia in tutta la filiera del prodotto.

Art. 8.

Il confezionamento

EØ obbligatorio indicare a caratteri leggibili e visibili su almeno
uno dei lati dell’imballaggio, mediante stampatura diretta indelebile
o mediante etichetta integrata nel collo o solidamente fissata ad esso:
varieta' , origine, categoria, calibro, lotto. Nella fase di vendita al
minuto, le indicazioni previste per la marcatura devono essere presen-
tate in modo chiaro e leggibile. Per i prodotti presentati in imballaggi
preconfezionati a norma della direttiva 79/112/CE deve essere indi-
cato il peso netto, oltre a tutte le menzioni previste dalle norme. Per i
frutti venduti a pezzo e' obbligatoria la bollinatura di almeno il 50 %
di essi.

Gli imballaggi utilizzabili devono essere nuovi. I materiali
ammessi sono: cartone, legno, plastica. EØ ammesso l’uso di imballaggi
in plastica a noleggio, riciclabili. Le confezioni ammesse sono: reti e
borse con banda plastica attaccata alla rete. Ogni imballaggio ed ogni
confezione devono riportare il logo del ßLimone di Siracusaý.

Art. 9.

I controlli

L’Indicazione geografica protetta ßLimone di Siracusaý sara'
controllata da una struttura di controllo autorizzata, in conformita'
all’art. 10 del regolamento CE 2081/92.

Art. 10.

I prodotti trasformati

I prodotti per la cui preparazione e' utilizzata la I.G.P. ßLimone
di Siracusaý, anche a seguito di processi di elaborazione e di trasfor-
mazione, possono essere immessi al consumo in confezioni recanti il
riferimento alla detta Indicazione geografica senza l’apposizione del
logo comunitario, a condizione che:

il prodotto a Indicazione geografica protetta ßLimone di Sira-
cusaý certificato come tale, costituisca il componente esclusivo della
categoria merceologica;

gli utilizzatori del prodotto a Indicazione geografica protetta
ßLimone di Siracusaý siano autorizzati dai titolari del diritto di pro-
prieta' intellettuale conferito dalla registrazione dell’I.G.P. riuniti in
consorzio incaricato alla tutela dal Ministero delle politiche agricole.
Lo stesso consorzio incaricato provvedera' anche ad iscriverli in appo-
siti registri ed a vigilare sul corretto uso della Indicazione Geografica
protetta. In assenza di un consorzio di tutela incaricato le predette
funzioni saranno svolte dal MIPAF in quanto autorita' nazionale pre-
posta all’attuazione del regolamento CE 2081/92.

Art. 11.

Il logo e l’etichettatura

Il logo consiste in un ovale orizzontale con il bordo colore verde
quadricromia contenente una raffigurazione in bianco e nero del Tea-
tro Greco di Siracusa nella cui cavea, nella parte destra, sono poggiati
due limoni. Di questi uno e' intero, con una foglia, posto in secondo
piano, l’altro e' in sezione e copre in parte il primo limone.

Il limone con la foglia ha un peduncolo, e la foglia e' di colore
verde quadricromia. La foglia e' rivolta verso il centro del marchio e
copre in parte il limone a cui e' attaccata col peduncolo.

La buccia dei due limoni e' di colore giallo quadricromia, la polpa
del limone in sezione e' di colore giallo quadricromia, la scritta
ßLimone di Siracusaý e' di colore nero, font Times New Roman gras-
setto, alto 24; lo sfondo e' di colore bianco.

EØ vietata l’aggiunta di qualsiasi qualificazione e menzione diverse
da quelle espressamente previste dal disciplinare, ivi compresi agget-
tivi qualificativi del tipo ßfine, superiore, selezionato, sceltoý e simi-
lari. Non e' consentito l’uso di termini laudativi.
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