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MINISTERD DELLE POLITICHE
+ AGRICOLE E E'GRES?M

PROVVEDNENTO 4 settembre 2003,

Iscrizione deBa uienommamcne «M«mia Etomr nel regxstm
delle denominazion @i @ngme pmtette e &e]le m&lcamem gen-
grafiche protetie. g

‘ IL DIRETI‘ORE GEN'ERA};E : -
PER LA QUALITA DEE.PRODOTTL AGROALIMENTARI -,
B LA TUTELA DEL corzsmmmma

szto il regolamento (CEE) n: 2081/9% del Cons;gho
del 14 luglio 1992 relativo alla protezione delle indica-

- zioni geografiche-e.delle denominazioni di. ongme dei .

prodotn agncoh e allmentan,

Cousiderato che, con regglamento (CE)n. 1491 A 2003
della Commissione del 25. -agosto 2003, la denoiiina-
zione «Monte Etna». riferita ai grassi, ¢-iscritta quale

denominazione d’origine profetta nel registro, delle | -
denomma:aom di origine protetie (I2,0. P) e delle’indi- -

cazioni geografiche protette (1.G.P.) previsto dall’art 6,
paragrafo 3, del regolamento (CEE) n. 2081/92;

Ritenuto che sussista l’esxgenza di pubbhcare nella
Gazzerta Ufficiale della Repubblica italiana il discipli-
nare di produzione ¢ la scheda riepilogativa della deno-
minazione d’origine protetta’«Monte Etnan, affidchs’le
disposizioni contenute nei predem documenu siano
accessibili per mfonnanone erga ompes sul territorio
italiano;

Provvede

alla pubblicazione degli allegati dlsc1p11nare di- produ»-
zione e scheda riepilogativa della denominazione d'ori-

gine ‘protetta-«Monte Etna, registrata in sede, communi- -

’ t%na con regolamento (CE) n. 1491/2003 del 25 agosto
2003

I produttori che intendono porre in commercm la
denominazione «Monte Etna» possono. utilizzare, in
sede di presentazione e designazione del pmdotto, la
menzione «Denominazione. d'origine. proteftay. solo
sulle produzioni conformi al regolamento': (CEE)
n.'2081/92 e sono tenuti al rispetto di tutte e condi-
zmm prewste dalla normativa vlgente in matena» " ) o

Roma, 4 settembre 2{)03 I D
I dzrettore generale: ABA‘I‘E

AfLEGATO | ¢

REGOLAMENTO (CEE) N. 2081/92, DEL CONSIGLIO
DOMANDA DI REGISTRAZIONE: ART. S
DOP.(X) IGP( )

N namonale dle fasc:coid 79

1. Servmo competenta dello Stato membro m)me Mm:s IO
delle politiche agricole ¢ forestali - indirizzo: via. XX Sette bre I 20
- 00187 Roma - tel..06/4319968 - fax 06/42013126 - e
politicheagricole.it .~ .. S

2. Assotiazione ncmedente TR

2.1, nome: A.P.O. Associazione produtton ohvxcoh

2.2, indirizzo: via A. di Sangiuviiano n.349 -95124. Cafania;

o

-zona orieritale della Sicilia & avvenuta nel primo, millenmio

" tive; ha alimentato il mito di questa, colturav il -Ciclope Polifer

'somi* caziong dell’Bina com. i suo unico-otchio, iniettato. di
1 viene infatti ‘acecato da Ulisse compagm ¢on un, irom
" Nel corso.dei secoli quiesta coltura ha subito un notevolesyiluppo fino

 zona. Gia pel III secolo a.C. i Romani imposero dei p

© . 2.3 composizione: produttoriltr&sformatori (x) aitro ()
3 T:po d1 prodotto classe 1.5 olio extravergme i olzva

4 Descrizione del dasmplma:e (nepllogo deile candmom d1 cui
all’art 4, paragrafo 2); SR .

4.1. nome: Monte Btna;
4.2, descrizioner olio- extra vergine d: ohva con 1e seguenn

\ carattenstiche chimiche ed organoletucize o A

aciditd max 0 6/0,
punteggxo at ;}anel test :> 7
K 232 < 2. 20;. '
 K21050,15;
. aczdo Imolelco < 10%, .
R amdo linofenico s 0 8%,
L detak <0005,
fperossxdl s Meqﬂz /! kg, o k _
'.colore glé,iio oro con riflessi 'verdl ,

"?3-odore fmttato Ieggero, R
sapore fruttato oon Sensazione Ieggera ch amaro pmcante,

4.3; zona geografica:; ‘fa zona di produzione della- denomnamone
di-brigine sontrollata «Monte Etnay fisists intorno 4 Mot ‘Fin
iriteressa’ if ‘tefritorio amministrativo 'déf cormmim’ delle "provinck ‘&
Catania, Enna ¢ Messma posti alle’ pendicn del siaddetto monts: La
zona di produz:one & dehmxtata in apposna cartograﬁa,_ N

" A 4. prova de]}’ongme. l’mtrodumone della colt

opera dei- Fenici-e da partedel. Grecl # partire dal’VITE
questa Zzona la; preseriza, del vulcano, conr Je sue mamfes

a diventare una colfura di rilevante xmportanza per: T della

sull'clio deliIsola.per scongiurare la concorrenza.che ess0ifaceva'alia

‘produzione defla: Campama e del Lazio- Snccesswamente, gl Arabi,

durante il loro dominio in Sicilia,.con il loro ingegno diedero; impuise

ie razionalits allz coltyra. Testimonianza dell’ unpertanza' della. proéw
Zione.oleicola «Etnea» siiriscontra: gla nell'opera & Piefio Be
‘quale nel suo:«De Aetnan cita. la-bontd ed il pregio della Colturd del-

bl

lolivo attorno all'Etna. In epeca successiva sono. stati testimont di
quiesta prociimone locale il natyralista Lazzaro: Spallanzam gli-serits
tori A. Stoppani, W. Gosthe;: Guy de Maupassant e.janil-alid:1na
considerazione assdi- entusiasta. € quella fatta-da- Tocqu;:vﬂ!e pel:-

. marzo-del 1827 durante il sueiviaggio in S;mha, -dove:a propositg; delia,

zona dell’Eina parla &i presenza di prospenta ed abbondanza grazie
alla.presenza di coltivazioni locali resi partzcolamente fertilt; grazie

. alle. peculiari propneta conferite ai, terreni.dal, wlcaﬁo Ber: huite il
- 1800 & 1 primi. del 1900 Yolio di.oliva-dellEtna &:stato ‘conosciuto ed

apprezzato. da. molti -consumatori faliani ed evropei, infatti notevoli
auantitativi.di questo. prodotto venwano commermahzzati al porto
di Riposto che é 11 porto dell’Etna. ¥

Le operamom di produzione, trasformazlone ed imbottlgha- :

hio effettiate HielFdmbito territoriale’ delimitato. Le
i anche Poperazione di meottighament &

it _f'adenvanod la neces ’salvaguardare &
arie

: oiwe pf;ovengono da ulwetx situati nella Zotia di.pmduzzone. &
a. ta} fine i. produtton isciivono i propri-oliveti-in in-elence debita:
mente attivate ed aggiornato: Le operazxom df estrazione.dell’clio; di

. confezionaniento-ed : imbottighamento: sobo  effettuate: nell’amtnto
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deilo stesso territorio delimitate, da impianti ritenuti idonei ec iscrits
in un efenco-apposito. La struttura di coptzolio yerifica che slano sod-
disfatti i requisiti tecnici richiamati dal disciplinare di produzione
per Viserizione agh elenchi e siano espletati gli' adempimenti a cazico
det diversi soggetti della filiera con Io scopo di garantire la rintraccia-
bilitd del prodotto; o . :

" 457 metode i otterdmentor Polio extra  vergine’ di oliva
«Monte Etna» é prodotto da olive sane, raccolte entrd il periodo. com-
preso dall’invaiatura fino alla seconda decade di gennaic, i conside-
razione della diversa altitudine del territorio. 7 -

Le varieta di olivo che possono essere utilizzate per la produzione
delPolic exiravergine -di ofiva «Monte Etna» ‘oltre abla cultivar
«Mocellara Etnea», presente nella misura minima del65%, sono la
«Morescay, la «Tonda Iblea», la «Ogliarola Messinese, ja «Biango-
lifla», la «Brandofino» e «L’Olivo di ‘Castiglionew, Tali vabieta sono
presenti in percerttuali variabili, me nop superano i1, 35% delle piante

 presenti. Il controllo dei parassiti avviene secondp le modalitd definite

dal programma regionale di lotta guidata, pitvitegiande fiezzi agro-

_ pomiici a basso impatto ambientale, utilizzando trappole,di monito-

raggio dei voli deghi adulti ¢ campionando le drupe colpite; al supera-
menio defla «soghia di infervento» si’ giustifica i trattamento con i
“pringipi attivi e le dosi raccomandate. T controlio-delle grbe infestanti
avviene mediante interventi agronomici (sfalci, trinciatuze, elo lavo-
razioni-del terreno). a . Tl :

.. La produzione di olive per. sttaro nom pud essere. superiore ai
10.000 kg/ettasg neghi oliveti specializzati con wna. fesa in

sima del 20%. . ..

_ La raccolta delle olive avviene direttamente dalla plarita per pet-
tinatura a mano-delle chiome 6 con lausilio di thacchine agevolatrici
edi reti dirateolta, al fite di evitate che le olive; appena raccolte, Pos-
sino mescolarsi con quelle gid a tefra da'teriipo; non & ammessa B -
bacchiatura dei rami‘e I'uso di prodotti di abscissione: Le olive rac-
colte devono essere conservate find alla fase di moliteta-in Tecipienti
rigidi ed aerati, disposte in' strati sottili e in locali-che garantiscano
condizioni -di ‘bassa uriidita relativa (50-60%) ¢-temperature max di
15% 11 periode di conservazione in dziendaro i frantoio now potrd
comunqite superare le quarantotto ore dalia racedlta, - - o -

Ilocali del frantoio adibiti al ricevimento, alla-pesa: ¢ allo stoe-
caggio, devono-essere separatl dai 1ocali di trasformazione ¢ deveno
garantire una:corretta aerazione, naturale o forzata. Lestrazione del-
Tolio - extravergine i oliva «Monte' Etna» avviene gsclusivamiente
mediante processi meccanici, in particolate la-molitura--ayviene
mediante Puso di macine in pietra (rappresenta il sistema: di molitura
pitt anticoy e di frangitori meccanict. ke operazioni di molitura’sorio
precedute dalla separazione delle foglie mediante aspiratrice, da-un
accurato-lavaggio defle olive in corrente di acqua e-dal passaggio delle
olive su grighie vibranti per lallontanathento delPacquae di eventuali
rosidul d: fogiiee cotpi-estraned. Lo molitura’ s una durata vatiabile
in. funzione del grado di matutaziont defle. druge, delic- spedsoree
della-consistenza defla polpa: La granclatura ¢ sffettuata nel rigpetto

deiternpi. e delle temperatire, Ta permdnenza defa pasta di olive nella -

gramof varia da in funzione del grado dirmhaturhizione dei frutiida

quindici g qlmranta-minbtl mentre {fa:témpetatura dellacqua nellin-
tercapedine esteria della gramolatrice!deve garantire che la

olive in lavorazione non superi i 28-30.°G; - +37 5 w0

o

" 46 lepime! L ventiiio delifnifato icad
moptano che varia dai 100 1000, m sifl Tivello d
o vitleanico dell’Etna, if

prodotie caratteristh etibili
chimico-fisica ed orgaii ntt- ticerche anno f
nel¥olici«Mornte Binant -sigﬁiﬁcativez_differenze;‘qeﬁa-._cempdsizidne m
acidiugfassi':ﬁberi, correlabili:con fa zona di-provenienza confroatati
mediante analisi discriminante con: oli provenientl da zone contigue
Tali- differenze. appaiono significativaments Gifferenti-al. puntordi

pesta‘di
PO

»

poter corzelare Porigine geografica con lescaratteristiche chimiche. Le -
caratteristiche pedo-chiinatiche hanne determinato un diverso adatta-

ento delle specie’ vegetali presenti evolvendosi in varietd ed ecotipi

locaii ben caratterizzati; € il caso delle cultivar «Noceliara Etnea» la
quale predomina nella zona. Violivicoltuza &. stata & fondamentale
importanza per lagricoltura di tale zona in particolare per fa capacitd
délla, pianta: di*valorizzare 1 tetren Javici; per 1 sha 8siStenzy in
ambieniti 'semi aridi'e-per i raolo svolto nelleconomia délla Tanfigha
tipica contadina. Nelle tradizion: locali Polio proveniente da tafifertis
101l veniva individuato come «olio di montagna» per distinguerlo dai
prodotti delle zone contigue, Ricercato, daf consumatore che ae rico-

nosce i pregi quialitativi ed organolettici remunerando il prodotio
con prezz superiori‘del 20-25 % i prezzl di mereato;- - a

47, strutniza di controilo: nome: Agroqualita Societd a ti. -

indirizzo: piazza S&llustio, 21 - 00187 Romag.. - "~ Lo
ChS. etiche'ttaﬁlﬁ: olio extra vei‘gigé’ di ofiva «Monte Etnin

denominazione di origine protetta. R :

. T nome della denominazione deve fgurare in etichetta con cara-

. 1e¥i ‘chiari ed indelebili con coloriniétria di-ampio contzasto ispeito

al- colore dell’etichetta ‘e tale da potér esser netiamente: distinto dal
complesso delle indicazioni che.compaiono sudiessa.r... o0

8 obbligaterio indicaré in efichetta Iannata & produzicte dellé

ofive, Limmissione al consumo deve ayvesire in recipienti di capacditd
pen supétiori a litri 5; f S

v L . Wt

- 4.9 condizioni nazionati.

 BISCIPLINARE DI PRODUZIONE DELLA DENOMINAZIONE

. DIOLIVA «MONTE ETNA»" A

Art, 1

Denomihasione

" La denominazione di origine protetta «Monte Etnamé riservata
all'olio exiravergine di oliva rispondente alle condiziont ed ‘s fequisiti
stabiliti i€l presente diseiplinare di produzione. B

v

Art, 2.

A "'t Varfetd of olive -

B

- La denominazione ‘di origine protétta «Monte Etnax & fis‘f:fvata
allolio extravergine di oliva ottenuio dalia varietd di olivo.«Nocelara

Etnes» presente negh cliveti in misura.non inferiore al 65%. Possono.

condorrere le varietd presenti nella zona, la «Morescan, la «Tonds
Iblean, la «Qgliarcla Messinesew, la «Biancolillak, la «Brandofinoy ¢
«17Olivo di Castiglione», in percentaali variabili ¢ fino a] limite mas-
simo del 35%. AT T

Art. 3.

Zona di produzione

L. zona di produzione delle ofive destinase alfa produzione del-
Polio extravergine di oliva a dengminazione di origine protetta di cui
alPart. 1 comprende, neil’ambitd &l terfitorio amministrativo defla
regione Sicilia, i tertitori olivati dei sotto elencati comuni atti a conse-
guire Je produzioni con e caratteristiche qualitative previste el pre-
sefite disciplinare di produgione,” 1T e S L
- T e It T I

[ et T ‘ ey TH

< Provinéia-di Catanial- Adrane, Rélpasso, - Biancavillaji Bréirte,

Camporctondo Eineo, Castiglions ¢i Sicilia, Maletto,: Manisce;
Motta §. Anastasia, Paternd, Ragalna,-;Randazzo,.;Sanga‘Mar_:ia di
Licodia, San Pietro Clarenza. . . .. ~.a: o . :

_.: Provincia &i Bnnz-Centuripe, - -+
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7 Provincia.di Messina: Malvagna, Mojo Alcantara, Roecéella Val-
demor;e,.SantaDgnienicaVi’ttgﬂat B U TO
. In'particolare fa zona & cosi delimitata in cartografia 1:25000: da

una linea che partendo, a sud delia, zona interessata, dal pupio di

8. Anastasia, Segue il limite occidentale di tale dsntro abifatd Per pro-

seguire, in direzione sud-ovest, haiigo la strada chie conduceda, Miditta -

5. Anastasia alla stazione ferroviaria & Rotondella;'da,qui prosegue,
in direzione mord, fino alla curva di livello quota 100 m s.b.m., segue

tale curva di livello, sempre in direzione nord, fino a Ponte la Barca”

per cantinuare ancora nella medesimg direzione hungo i} fiume Simeto
fimoal Ponte di Pietralunga, oltrepassa .il ponte. di :eofiirdda Pletra-
lunga, seguendo il fiume Simeto sempre i direzione nord, attraversa
le contrade Piane Mandarano, Cavalera, Pigio Trinita e Piano d'Ara-
gona, continiua, quindi, ancora verso nord, hurigo il finme Simeto a5

al ponte’ della sz 176 (Ponte Bolo). Da qui la: linea continua in. dires,

5. Giacomo {direzione sud) per mt, 650 fino alla ss 116, fing al ponte
S. Giuliasio, da qui riprende i1 fiume Alcantara fino al torrente Favo-
seurd, da’'dove prosegue, i ditezione est, attraversando le contrade
Feudo Amato, Rocea Pizzicata, Rustica, Serra Bardella, Pecorato e
Buon Vassallo, tutte comnprese: fra il torrente Favoscurd ed i monte

Passo Mojo; da qui continui in direzione est attraversando.le con-

Tade situate fra il monte Passo Mojo e il torrente Fondachello. Qui

‘iprende il flume Alcantara, seguendone il corso ju direzivne sud-est
0o ad immettersi sulla strada che collega la stazione ferroviaria di
castiglione di Sicilia con Ia sg 120 che segue, in direzione sud, Jungo
1 confine occidentale dolto ‘stesso comune, prosegue in direzione sud
ulla ss 120, che abbandona nel pressi di Catena per contimiare,
Micora verse sud, fing alla curva di livello quota 1000 m slm., da
love prosegue, prima in direzione ovest fino ai pressi del comune di
Aaletto, e poi in direzione sud, lungo la stessa curva di livello, fino
Ba localitd Maugeri, da dove Prosegue ancora in direzione sud,
ingo il confine est del comune di Belpasso e di S. Pietro in Clarenza,
uindi continwa, in direzione sud-ovest, lungo il confine est del
omune di' Camporotondé Etneo, fino: ad incrociare la ss 12] che
gue fino alla stazions dj ‘Belpasso; da qui prosegue, in direzione
ord, lungo il confine sud delio stesso comune fino a Pozzo Acque
orrentine; quingi percorre, in direzdione sud-ovest, la strada che col-
ga Pozzo Acque Sorrentine con Ja 53 121 nel punto dove la delimita-
one ba avuto inizio. ST Lo
Art. 4.

Caratieristiche di coltivazione )

LLe co;_:;iizmni;ambieﬁtg]i e di coltura degli oliveti destinati alla

oduzione dell’olio extravergine di ofiva a’ dehominazione & origine

otetta di cui allart. 1 devono esgere quéltle tradizionali e caratteri-

che della zona e, comungue, atte a conferire alle olive ed-allolio
fivato Ie specifiche ‘Laratteristiche qualitative.

Sono, ;mmmto, da ritepere idonei unicamente gl oliveti, com-

s nella zona di produzione desciitia allart. 3 carattetizzata da
na generalmente mediterraneo subtropicale,’ semiasciufto, con
ati lnfighe e sicoitose e cohcetifrazion” delfa piovositd nél periodo
amasle ed invernale, posti a quote comprese tra 100 ¢ 1000 metri
., i cui terreni, di oﬁginq-yu[caniqa;..cpp. substtato geologico for-
to da rocee eruttive risalente al Mongibello antico e al Mopgibello
ente, preSenting una tedsiy 'stlbbissd con abbondante scheletro,

2. Lsesti di fmplanto, 16 forme di allsvarhento ed i sistemi gl poa:

1 devono. essere quetli {radizionalmente. ysagi, o, COTEAS; atti

v modificare e caratieristiche delic olivee dell’olio, .+

3. La difésd: fitosanificia “degh “olivefi dei “essive effsceiaa
mde le modalita definite dai-programmi ¢i Jotta guidata -
414 faoddlEa delle ok 'd‘e*stinat’e?a‘na‘igs'faaﬁziﬁné'aéﬂ’oﬁa¢5£ﬁa;
fine di-oliva a-denominazione di-origine ‘profefia wii-cuiaiart, |

? essere effettuata a partire dall'invaiatura ¢ protrarsi non oltre la
widd decads & i 3 itne dells ¢rsa altitudine

I -gennaio, ifl bonsiderazic
tgrﬁtog B P .
5: La:produzione massima di olive degh oliveti destinati alia pro-

one delPolio extravergine di oljva adenoniinazione di origine.pro-

* bale pon superi di oftre 11 20% 1 limiti massim; sopra.indicati

j--trollo debitamente autorizzata ai sensi della

- Tami e:f'nso di prodotti

Siperiorea raninii 0,6 par 100 grammi di

tetta ¢Monte Etnas non pud superare kg 10.000 per effaro ‘per’gli
impianti intensivi. La resa massima deile oli¥e # dlio non pud supe-
rare il 20%. S T e ‘

. - 6. Anche in anmate ‘eccezionedmg;atq..feiw{preypli;sla, tesa dovrd
essere riporiata attraverso acclirata cernita purché la produziane, gio-

7. I produttori di olive sono foniii ad iscrivire if propiio.oliveto
inun. apposita efenco, attivato ed aggiornato dafla Struttuea:di con-
ormativa vige

AR

. Modz'z!i't.&' & o!ezﬁéazz‘one

-1 Eazona di oleificazione dellolic extravetgine & bliva:
thinazione & origiie protetta #Monte Etnay comiptende Tinters
torio amministrativo dei comuni indicati affart:3, =+ ..

2 La'racéoltd dell olive destinate alla proditzioric dell'olio Sxtra-
vérgine di olivaca ﬁénémiﬁéz‘iéné_’di“"o’ﬁgi@gb Drotétta di cai-all’aies
avviené diféttamernte ‘daly’ ‘piaiita’per ‘pettifatird’ 3. § clle
“chiome o con Pausilio di macchine agevolairicl e di refi'di g S0itd
al fine. di.evitare che. le.glive; -  accolt an0 mescol
con. quelle. gid a terra.da. tempo; rion ©ammessa.la bacohiatnra,

3. Le olive racodle devorio -essets cofksrvate “fino 4l fise
molituza in: recipienti- rigidi ed aerat, disposte in, strati-sottili,ed in
locali-che gazaniiscang condizioni di bassa. umiditd relativa (50:60%)
¢ lemperature massime,di 15 °C, H periodo.di conservazione. in’
azienda o.in. frantoic non potrd comimaue superare-le quarantatto
or@-dalia,-r&cpeiga. R TR TR SR :

4. Per Pestrazione del*ofig extrdvergine di ofivah dénomminazione
di-origine protetta.di cul.allart. 1 sGRO.ammesst soltanto i processt
meccanie, inparticolare fa molitura avviene mediante Piso,di macine
in pletra {rappresenta il sistema pift antico) e diwfnangiterivmecca;nicia
Le operazioni di molitura, sond precedute dalla -separazione . delle
foglie mediante aspiratrici, da un accurato, favaggio delle olive in cor-
rente di acqua ¢ dil passaggic defle olive siv grighe vibranti et Idllon-
fanamento del'acqua e di eventuale residui o foglie & corpi estranar
La gramolatura & effettuata nel rispetto dei tempi'e delle temperature.
La permanenza delia pasta di ofive nella gramola varia infuions
det Zrado-di - maturazione. dei futti -da quindici 2 quaranta -maingti,
wentre la temperatura del'acqua nellintercapedine esterna deila gra-
molatrice deve garantire che Ia pasta di olive in lavorazione non
superi i 28-30 °C. o W .

Art!

aratteristiche al consimg R

Alfatte delFimmissione al consumo Yolio extravergine di oliva a
denominazione di origine. protetia «Monta: Bigas, deve rispondere:
‘.-h:r“ ik S i ..H EREE d

.-

* colors i oro o s et
odore: di fruttato leggero; .

§ e

3

T e Do enif
0 sensaziong lepgtrs’ di“%marg e piccante;

acidita massima fotalt cspressa
RS, I H

punteggio af panel test: > 7;
FIEE O .r."‘\“?."y Yo gt
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Art 7.

Designazione ¢ presentazione

presente disciplinare di produzione ivi compresi gh aggettivii «fines, |

Co E‘consentito_'l’uso veriﬁerp i nomi, ragioni seciali, marshi pri-
vati purché non’ abbiano significato laudativo o non siatio-tali. da
trarre in inganno il consumatore,

3. L’uso di nomi di aziende, tenute, fattoric ¢ lororlocalizzazione

territoriale, nonché il riferimento al confezionamento neli’azienda oli-
vicola o nellassociazione di aziende- olivicol¢ o nell’impresa olivicols
situate nell’area di produzione & consentito solo se il prodotto & stato
Ottenuto. esclusivamente. con ofive raccolte negli -oliveti.facenti parte

delPazienda e se Joleificazione e ﬂ--confezionamento»sonq avveniti

‘neil’azieudg;m&desima,.: oo G e
4.%e operazioni di confezionamento, dell'olio extravergine di

oliva. a denominazions di origine protetta di cui. afl’art, 1 devono

avyenite neff'ambito dei territori amministrativi della. regione Sicilia

indicati allart. 3. ™ e e e
. 3 Luso’di altve indicazioni geografiche, rifetite 4 comuni, fra-

Ziont, tenute; fattorie, da cni T'olio effettivamente ‘deriva deve essere

tiportato in caratteri non superioti alle fietd di quelli utilizsas perla |

designazione. della denominazione dj origine protetta di cui all’art, 1.
. 6. T dome della denominazione di origing protettadi i allars 1
deve figurare.in efichetta con caratteri clitari edt inidelebili cont colori-
metria di ampio contrasto rispetto al colore delPetichetta &-tale da
poter essere nettamente distinto dal complesso deIPe&ndibém’(dni the
compaiono swdi essa. La designazione deve altresi rispettare I norme
 etichettatuga previste dalla vigente legislazione. . . ..

7: Uolio extravergine di oliva a- detiominazione di -origine pro-
tetta.di cui-ail’art. § deve essere immesso al consumio-in recipienti di
¢apacitd non superiore a fitri 5 costituiti dai seguenti materiali: vetro
§Cui0, acciaio inox, latting con banda stagnata. - .. <. L -

. 8 E obbligatorio indicare in etichetta Pannata dj':;':roduﬁoge
delle olive da cui Folio ¢ Oitenuto, ' L ,

03aie207.

- FROVVEDIMENTO 'S settembre 2003,

Iscrizione defla denominazione «Ficodindia del’Ema» ne
registro delle denominazioni di origine protetie e delle indica-
zioni geografiche protetie. o o -

~ ILDIRETTORE GENERALE | BRI
PER LA QUALITA DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI
E LA TUTELA DEL ‘CONSUMATORE = -

del 14 Iuglio 1992, relativo alia protezione delle indica-

zioni geografiche e delle’ denominazioni di origine dei

prodotti agricoli e alimentari; BT e
Considerato che, con regolamento (CE) n, 1491/2003

della Commissione del 25 agosto 2003, la dénomina-

- Yisto il regolamento (CEE) n. 2081/92 del;.-,Coﬁsiglio

zione «Ficodindia delPEtnay riferita ai ‘prodotti orto- |
frutticoli e cereali, & iscritia quale denomipazione dori-

- gine protetta nel registro delle denominazioni di origine
- protette (D.O.P) ¢ delle indicazioni geografiche pro-
tette (.G.P.) previsto dall'art. 6, paragrafo 3,del rego-

. lamento (CEE) n. 2081/92; T

Ritenuto che sussista Pesigenza di pubblicare nella
Gazzetta Ufficiale della. Repubblica italiana il discipli-
nare di produzione e Ja scheda riepilogativa della deno-
minazione dorigine proietta «Ficodindia dell’Etna,
affinché le. disposizioni contenute neéi- predetti docy.
menti siano accessibili per informazione erga omnes sul
territorio jtaliano; R

: Provvede

aﬂé'pubblicazibﬁe degli allegati discipl_inare di'prodﬁu
zione e scheda riepilogativa della’denominazione d’ori-
gine protetta «Ficodindia dell’Etnay, Tegistrata in sede

- Comunitaria con regolamento (CE) n. 1491/2003 del

25 agosto 2003. | DR
I produttori che intendono porre in commercio la
denominazione «Ficodindia deilPEtna» possono utiliz-

zare, in sede di presentdzione ¢ designazione del pro-
dotto, la ménzione «Denominazione dorigine protettay
solo sulle produzioni conformji al regolamento (CEE)
n.-2081/92 e sono tenuti al tispetto di tutte le condi-
zioni previste dalla normativa vigente in materia,

Roma, 5 settembre 2003

1l direttore generale: ABATE

ALLEGATO

REGOLAMENTO (CEE) N. 2081/92 DEL CONSIGLIO
DOMANDA DI REGISTRAZIONE: ART. 5 -
DOP (X) IGP( ) :

5,

L. Servizio competente delio Stato membro: nbn'ie_: Ministéro

- delle politiche agricole ¢ forestali - indirizzo: via XX Settembte n. 20

- 80187 Roma - tel. 06/4819963 - fax 06742013126 - e-mail: qualiti@-
politicheagricole.it ) s
" 2. Associazione tichiedente: _
2.1. nome: 0P, Consorzio Euroagrumi; o o
-+ 2.2, indirdzzo: via Cristoforo Colombo - 95033 Biancavilla
(Catania) - Tel. 095638787, .- S
2.3. composizione; pmduttﬁfi/trasfbrmatori (x) altro ().
3. Tipo di prodotto: classe 1.6~ Ortofrutticoli e cereali allo'stato
naturaie o trasformati, o S Lo
4. Descrizione del disciplinare: (sintesi dei requisiti di cw
allast. 4, par. 2): - . ‘ o o
L4 dome: f<Fidbdindia dell’Etnas; N o
.. 4.2 descrizionie: Le cultivar della «Opuntia Sleus-indican det-
l'area considerata sono: gialla detta anche «Sulfarinay o «Nostrales,

Tossa detta anche «Sanguignay, bianca detta anche «Muscareddan o
«Sciannarinay. B ammessa una percentuale non superiore ab 5% di

'} altri ecotipi. Sono considerati varianti-di-pregio l¢- selezioni «Trun-
- Zaxa» o «Pannitteran, delle cultivar bianca, rossa ¢ gialla, . .-

I frutti vengono' distinti in- ordine a3 periodo di“matﬁrééipne:

" «Agostani» o «Latini» (pmno fiore), «Scozzolatin (seqdudg fioritura),

¢ Cultivar; gialla, rossa, bianea - peso frutto: non inferiore a9 g
A Zoma, geografica: la zoma di’ produzione del «Ficodindia
(Gell'Etnan, fa parte della provincia di Catania. E corapresa in waa
fascia altimetrica che va daj 150 ai 750 m s Lm., ¢ ricade nel tersitorio
def comuni di Bronte, drano, Biancavilla, Santa Maria.di Licodia,
Ragalna, ‘Camporotonde, Belpasso ¢ Paterno; - S
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