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alterazione delle caratteristiche chimico-fisiche ed organolettiche che
poirebbero verificarsi spostando il miele in altre aree, con gii inevita-
bili spostamenti ¢ variazioni di condizioni fisiche ed ambientali;

b) per garamtire il controflo ¢ la rintraceiabilita del prodotto,
m modo da rendere efficace 'attivita di controllo esercitata dalf'Orga-
nismo autorizzato in tulte le fasi del processo produftivo, prevista
obbligatoriamente all’art. 7 det discipiinare di produzione (ai sensi
del¥art. 10 del reg. n. 2081/1992).

4.6 Legame:

lareale di produzione & tipicamente montano, a nord ed est la
dorsale dellAppennino tosco-emiliano la separa daila regione padana
mentre a sud la catena delle Alpl Apuane, di natura caicarea, ¢ ad
ovest il lembo estremo delPAppensino igure delimitano iz Lunigiana
dalle altre vaili limitrofe. Nella parte centrale si estende un ampio
bacino intermontano di natura alluvionale con una complicata rete
idrografica, di cui il fiume Magra rappresenta Pelemento principale,
in cui vanno a confluire tutti 1 corsi d’acqua del territorio. La vici-
nanza delia Lunigiana al mare e la complessitd de! paesaggio mon-
tano creano gradienti microclimatici diversificati, con le parti pil
basse del territorio che risentono delfeffetto delle inversioni termiche
con frequenza di nebbie notturne e spesso persistenti fine alfa farda
matiinata, mentre la fascia collinare gode di un clima pid mite.

1J territorio della Lunigiana, per ie sue caratteristiche pedologi-
che ed orografiche, & sempre stato utilizzato in modo poco intensivo
ed unito alla mancanza di uno sviluppo industriale ha preservato I'in-
tegritd dell'ambiente con un abbondante vegetazione boschiva.
Attualmente le superfici boschive della Lunigiana ammontano a circa
65.000 ha e costituiscono i 67% del territorio. Le specie che hanno la
maggiore diffusions nell’area sono P'acacia (robinia pseudo - acacia)
ed il castagno {castanea sativa). L'acacia, utilizzata come essenza per
it consolidamento di scarpate, ¢ divenuta spontanea e diffusa nelle
aree abbandonate; durante Ja fioritura, breve ma molto intensa, che
avviene in aprile-maggio e api vi producono grandi quantitd di net-
tare,

It castagno, coltivato dal tempo dei romani, ha rappreseniato
un'importante risorsa per le famiglie contadine della Lunigiana, si
come fonte per alimentazione che per altyi utiltizzi {carbone, legnajﬁe
¢ tannino} e durante il periodo della fioritura, che avviene nei mest di
giugno-luglio, viene visitato dalle api. La frequenza di questesdpe spe-
cie ha quindi orientato nel tempoe gli apicoltori verso la grediZione
delle due tipologie di miele. L'ambiente ¢ tradizionalmente titefessato
all’apicoltura per il basso grade di antropizzazione esf&é‘i%attivitix &
capillarmente diffusa nel territorio. La notevole prefenza delle due
essenze, acacia e caslagno, ¢ Ja favorevole suocessio;aé"'ﬁi Toriture per-
metie lz produzione di micle con caratteristiche diplkzza particolar-
mente accentuate. %Q;} )

L'attivita apistica in Lunigiana € stata segﬁgrzg presente e diversi
documenti storici ne testimoniano la presenza‘elgMotorieta acquisita,
un documento risalente al periodo napoleonico rileva i numero d
alveari esistenti, la produzione e la vendita’ },‘?ﬁ‘i’iete a diversi mercanti.
Lo stesso documento rileva l'esistenzadisyna. cereria ed il consumo
iocale. La tradizione nelia produzioné®di sicle e di prodotti dell’al-
veare si & perpetuata con continuitd nel secoli ¢ la costituzione net
1873 di una societs apistica, che aveyid’tome scopo fondamentale la
diffusione delle tecniche razionag}t@cgi-’apico]iura! ¢ una chiara dimeo-
strazione del forte radicame%;;ﬁ%questa attivita nella Lunigiana.

4.7 Struttura di controllg}j}%
nome: BiOAGRECQ%%’ sk
indirizzo: via Fxeidi] 16 - 40033 Casalecchio di Renco (BO)

4.8 Bticheltatura;: ™

i} confezio?épwmo de]l prodotto deve avvenire nelPambito
defla zona di preguZjone delimitata ¢ sono consentite esclusivamente
confezioni in yéioteon chiusura twist-off nei seguenti formati: da 30
g a 1000 g. Letifidicazioni relative alla designazione e preseniazione
de} produtg() nfezionato sono quelle previste dafla legislazione
vigente. a2 quetle previste, in etichetta devoro comparire le
seguenti 'ng}:cazioni:

«Miele della Lunigiana» di acacia o di castagno;
D.O.P. - Denominazione di origine protetta;

logo della DOP, ai sensi del Reg. CEE 1726/98: tale logo pud
essere inserito nell’etichetta o nel sigillo da apporse alla confezione;

5

il termine minimo di congervazione di cui agiié‘iﬁi olide?
detla direttiva 2000/13/CE deve essere indicato con Ji*selfiente dici-
tura «da consumarsi preferibilmente entro fine...», oifecata dalfin-
dicazione del mese e dell’anno; in ogni caso tale dafanén deve supe-
rare i periodo di due anni a decorrere dal confcz%)@}mento.

&

4.9 Condizioni nazionali. ,w;f;:*fi};
04A11619 St

Lo
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v
PROVVEDIMENTO 22 r@%%{%m 2004.
A

Iscrizione della denoyﬁ%ﬁione «Lucear nel registro delle
denominazioni di origgizn@‘wotette e delle indicazioni geografi-

che protette. =
p ‘. £,

oy,

IL DIRETTORE GENERALE
PER LA QUABITA DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI
fﬁ% i TUTELA DEL CONSUMATORE
P

Visté il regolamento (CEE) n. 2081/92 del Consiglio
det 14 glio 1992 relativo alla protezione delle indica-
ziofi ‘peografiche e delle denominazioni di origine dei
px‘%%?tti agricoli ¢ alimentart;

&

A i%ﬁ%nsidera%o che, con regolamento (CE) n. 1845/2004
ella Commissione del 22 ottobre 2004, la denomina-

“zione «Lucca» riferita agli oli extravergine di oliva, &
iscritta quale denominazione di origine protetta nel
regisiro delie denominazioni di origine protette
{D.OP) e delle indicazioni geografiche protette
(L.G.P) previsto dall’art. 6, paragrafo 3, del regola-
mento (CEE) n. 2081/92;

Ritenuto che sussista ’esigenza di pubblicare nella
Gazzetta Ufficiale delia Repubblica italiana il discipli-
nare di produzicne e la scheda riepilogativa della deno-
minazione di origine protetta «Luccar, affinché le
disposizioni contenute nei predetti documenti siano
accessibili per informazione erga ommnes sul territorio
italiano;

Provvede

alla pubblicazione degh allegati disciplinare di produ-
zione e scheda riepilogativa della denominazione di oi-
gine protetta «Lucca», registrata in sede comunitaria
con regolamento (CE) n. 1845/2004 del 22 ottobre
2004,

I produttori che intendono porre in commercio la
denominazione «Lucca» possone utilizzare, in sede di
presentazione e designazione del prodotto, la menzione
«Denominazione di Origine Protetta» solo sulle produ-
zioni conformi al regolamento (CEE) n. 2081/92 e sono
tenuti al rispetto di tutte le condizioni previste dalla
normativa vigente in materia.

Roma, 22 novembre 2004

Il direttore generale: ABATE
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DHUSCIPLINARE DELLA PRODUZIONE
DELELA DENOMINAZIONE DI ORIGINE PROTETTA
OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA «LUCCA»

Art. i

Denominazione

La denominazione di origine protetta «Lucca» ¢ riservata ail’olio
extravergine di oliva che risponde alle condizioni ed ai requisiti stabi-
liti dal regolamento (CEE) n. 2081/92 ed indicati nel presente discipli-
nare di produzione,

Ast. 2.

Zona di produzione

La zona di produzione deila dencminazione di origine protelta
«Lucca» comprende i seguenti comuni: Capannori, Lucca, Monte-
carlo, Altopascio, Porcari, Villa Basilica per I'arca della Piapa di
Lucca; nei comuni di Camaiore, Massarosa, Viareggio, Forte dei
Marmi, Pietrasania, Seravezza ¢ Stazzema per area della Versilia;
nei comuni di Bagni di Lucca, Borgo a Mozzano, Pescaglia, Barga,
Coreglia Antelminelli e Minucclano per Yarea della Media Valle ¢
Garfagnana; tale territorio € cosi delimitato.

1} Area della Piana di Lucca.

DDal punto di intersecazione della s.s. 439 Lucca-Pescia, si
segue Pistoia, in prossimitd di Corte Nardi, si prosegue lungo detto
confine di provincia, in direzions Sud-Est, fino a raggiungere la quota
54 5.1.m.; superato di poco il Colle della Gherardesca. Da quota 54 si
prosegue verso Sud-Est per la strada che passa per Colle Seghieri fino
ad incrociare la sirada per Montecarlo, unge la quale si prosegue
per circa 500 m, piegando poi verso Sud-Est per ia sneda che, dopo
la localitd Corte Mazzini, va ad incrociare la linea ferroviaria che
segue verso Sud fino a Ponte Canneto, per poi continuare Jungo Ia
linea ferroviaria, prima verso Sud e poi verso Ovest; sino afl'incrocio
con il rie San Gaillo, in localitd Badia Pozzeveri, si risale verso Nord
il corso d'acqua raggiungendo la strada Altopascio-Porcari per proscwg
guire poi lungo questa verse Ovest fino alla Corte La Pincta da dove,
verse Nord. e

2

Si prosegue per la sirada che costeggiando le colline giungf
Corte Di Galante. Da Corte Di Galante sl segue, in direzione Nord,
la strada vicinale costeggiando il corso d’acqua, affluente ﬁgies%;'stra
del rio Leccio, passando per le quote 63, 75 € 92 s.l.m.; df gubia 92
s.l.m. si prosegue verso Nord fino a raggiungere fa locglitiu@antina
Carrara, a quota 38 slm., quindi verso Sud-Ovest {ifithglla Corte
Mencarint, dalla quale si prosegue verso Sud, lungo fastrada che si
snoda parallelamente al rio Leccio e che, costeggiand e;%ollinc, rag.
giunge il centro di Porcari, attraversa il pacse e progégile per rientrare
a quota 20 s.L.m. sulia strada secondaria che tocga I810calita Palazzo
Rossi, Corte Matteoni, Villa Bottini, si segue,il Falé di detta strada
provinciale ¢ con andamento che segue le pe%%‘f-éﬁ collinari, si entra
per breve tratto nella strada Borgonuove-Graghitno, seguendo poi il
corso del rio Ralla fino & sotto casa Maib;gehi, da cul, volgendo a
Ponente sotto casa Cesaretti, si raggiungs &guﬂta 30 s.lm. la strada
30 5.L.m. Borgonuovo-Camigliano ¢ lag U fino a quota 55 s.Lm.; si
scende verso Ponente costeggiando le colline fino a quota 39 s.lm. e
da qui segue la strada che porfa a Rifimpstoli, proseguendo verso Nord
per breve tratto lungo la carrgbieiRimortoli-Segromigne, fino a
quota 41 s.km., si raggiunge k %ﬁ,}ité Fornoli, si segue la carrabile
fino a quota 48 s.im. fino a r;g\giungere il centro che si attraversa, si
costegga il Parco di Villa Reale¥poi si segue la carrabile che porta
alla frazione di 8. Gemigaa@?ﬁs{ssando per S, Pancrazio fino al pacse
di Sesto di Moriano; atttgversando il fiume Serchio nei pressi del
ponte ferroviario; dal phege™di Sesto, scendendo verso Sud, si segue
per poco la strada cgﬁf nale che collega il paese di Sesto alla strada
provinciale sulla destra®™de] fiume Serchio, si attraversa Ponte a
Moziano ¢ si prosegue, fiancheggiando la collina, altraversando le
frazioni di San chele di Menano; San Lorenzo, San Quirico di
Morjano & 8. Axlisglb, fino alla Villa Boccella.
Da que; a%oca]ité il confine picga a Ponente verso guofa 24
s.L.on. ¢ segdfc Poi'la strada che passa per Villa Barsanti, sotto il semi-
nario Aépj\‘?&sﬁviie e volgendo a Sud va verso Villa Sardi, per rag-

giungerd sopra la quota 24 s.Lm. la focalitd Tre Cancelii.

Da Wsi segue per breve tratto ia strada Lucca-Camaiore per

deviare da questa nella via comunale pedocollinare che passa in loca-
litd al Pino e che si ricongiunge alla strada Lucca-Camaiore presso
Ponte del Gighio e su questa si prosegue per un tratto fino al bivio
per la Fornace a quota 51 e 50 s.lm., s1 toccano le localita Frantoio ¢

P
Villa Fonna & per Ja strada che conduce a Mutiglia:]o,ﬁi $se le quole
33 ¢ 31 s.l.m., la Jocalitd Vilia Orsetti. Da qui si seguesla®étrada che
passa presso quote 44 e 43 s.L.m. fino ad incontrageg™ §trada che da
Monte S. Quirico conduce a S. Alessio, che si seguépet breve tratio
poi si risale per la strada che da questo paese segug Je golline passando
sotto Je localita Corfe Pistelli, Viila Alberfini, Gorte Buchignani,
Boscarecci, Corte Santini, Corte Lanizzi, s&f’fgja Fornace a quota
26 s.Lm. fino alla strada che porta zlla Ce/r;,{}‘séa;ﬁ

Si costeggia quest’ultitna fino a Farngta goi, verso Sud passando
per le guote 57 ¢ 41 5.1.m, sl raggiunge s Co¥eE Donatore; si aitraversa
ia 5.5, n. 439 nei pressi di Corte Pucccgg%ig sl costeggia 1] fosso Canab-
bia fino al suo attraversamento da partestelia A 11/12 indi, a quota
48 s.lm. si tocca la Corte Padron®lasquota 41 s.l.m. e, verso Est,
Corte Santone, Vilia Liana e verso.Sid ino alla scuola di Nozzano.

Dalla scuola di Nozzano siy _%;cgue verso Qvest fino a Balbano,
all’alieza della linea ferroviaﬁaET%ccaNiarcggio che si segue, verso
Est, {ino alla stazione di N.O%z@ﬁo indi, verso Sud-Est, al confine con
la provincia di Pisa che sj %%g‘g‘é fino alla intersecazione di detle con-
fine con la A-11 che si ségye fino al Ponte sul Canale Qzzeri, si prose-
gue su detto canale fifg, 2%aggiungere la Villa Poschi, per poi pren-
dere la strada per la,j0kglitd Zoppino, Vicopelzgo ¢ San Michele in
Escheto fino a raggitpgere la s.s. n. 12 Abetone-Brenmero {ino a
S. Lorenzo a Vaccolipd quota 27 s.l.m da dove, verso Est passando
per quota s.h.mépsi-segue la strada comunale che porta a San Pietro,
altraversandoril sso Guappero e, andando a Nord-Est, seguendo,
le quote 23, 3%:17's.1.m.

Da qdata 17 s.m., dapprima per breve tratto, verso Est e quindi
Sud-Estgssi pétcorre la strada comunale che da San Pietro porta a
Vorng ?ﬁg{%@l bivic per Badia di Caatignano per poi proseguire verso
Guagﬁi% AfFattezza di Villa Politi, a quota 28 s.l.m,, proseguendo per
Viika Presotti si percorre la carrabile che raggivnge il centro di Guamo
e,%%;_qnést’ultimo verso Bst, si segue Ia strada comunale che, costeg-
g%d@ il Paduie di Massa Macinaia, passando per S, Quirico, il rio
. S¢Quirico ¢ Villa Moscheni porta, allaltezza di San Leonardo in Tre-
@j‘agﬁ]zio, sulla s.5. n. 439 Sarzanese Valdera.

“ Si sepue la stessa in direzione Lucca fino a Ponte alle Luche
quindi, & Nord-Est, si costeggia la collina, verso Colognora, Corte
Forcone, la centrate del katte «Coop. CAPLAC di San Ginesen ¢ verso
Sud firo ad arrivare alla localitd Porto.

§i rientra verso Ovest, in direzione Collina, {ino alla stazione di
San Ginese, si prosegue hungo la ex linea ferrata Lucca-Pontedera fino
al confine con la provinciale di Pisa.

Si segue detto confine fino alle quote 429 & 356 s.Lm. quindi la
strada carrabile che da San Bucelino porta sul Monte Seira; da que-
st’ultima, verso Nord, costeggiando Cima Sassabodda per ie quote
526 € 458 s.1.m., si oltrepassa il Rio Sassabodda, si costeggia la costa
del Cipollino a quota 547 s.lm. fine a raggiungere al rie Visona di
Compito, quota 450 s.km., si prosegue verso Nord per guota 546
s.L.m., sulla Costa di Borgoguone alle quote 385-428 s.L.m., fino alla
strada che da Yorno porta sul Monte Serra.

Lasi segue fino al fosso dj Fossaceca e, seguendo fa curva dilivello
a quota 500 s.lun., si raggiunge il fosso di Vorno che si segue fino ad
incontrare di nuove la curva di livello a guota 500 s.1.m., nei pressi dei
Monte di Carrara; indi si costeggla il Monte Le Corna, i Monte di
San Pantaleone, fino a valle del Monte Pian di Conserva e quindi i
confine con la provincia di Pisa che si segue passando per Villa Ossini,
fino al confine fra il comune di Lucea e quello di Viareggio.

Zona di Villa Basilica.

Si parte dal paese di Valgiano ¢, verso Est, si raggiunge il rio di
Carticra che si segue fine a quota 456 s.lm. e per mulattisra si rag-
giunge quota 432 s.l.m., si sale a sud il rio fino a quota 589 s.km. poi,
sempre per mulattiera, si raggiunge la localitd Campoe Grande a
quota 554 s.L.m., si toccano fe quote 385 ¢ 412 s.L.m. sino a raggiungere
Ia focalitd di Gelli, si segue poi il sentiero fme a rie Rimogno; si risale
it torrente e si segue il primo affluente di sinistra fino alla localitd
Crocicchiura, si prende la strada che da villa Basilica raggiunge
Romitorio verse valle, al secondo tornante si abbandona la strada ¢
si segue il sentiero fino al rio, si scende lungo quest’ultimo fine all’abi-
tazione a quota 563 s.L.m. poi, dalla lecalita Casa delle streghe, sicon-
tinua lungo le quote 524, 467, 482 slm., fino alla strada che da
Pariana va verso l'altopiano delle Pizzorne, Da Pariana si raggiune il
cimitero e si segue il rio della Torbola, seguende poi la curva ds livelle
a 609 s.l.m. fino alla localitd Uccelliera; da qui si prende il sentiere
per il Colle di Capannori 2 quote 636 ¢ 568 s.lin., In localitd Casta-

gnora e dz qui si egue la strada di Boveglio-Colognora fine al cimi-
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tero di Colognora. Si raggiunge I'abitato e si prosegue verso il rio dei
Balzo, si scende lunge if medesimo ¢ si segue il sentiero fino al confine
provinciale in localitd Nardi (punto ).

2) Area della Versilia.

A Nord-Ovest si inizia dal punto di infersecazione tra la via
Aureliz ed il confine di provincia con Massa Carrara, si segue tale
confine dal mare verse i monti fine alla localitda Bellegra, da qui si
segue la curva di livello delfa quota 600 s.km. fino al crinale del
Monte Cerreta che funge da spartiacque tra la valle del Serra ed 3 ver-
sante csposte a Sud, si raggiunge poi il erinale dei Monte Canala a
guota 432 s.1m. fino alla Jocaditd La Rocea a quota 170 s.1.m., si attra-
versa tale localitd e si scende fino alla guota 100 s.Lm., si segue la
curva di livello a quota 100 s.1.m. e, seguendo il fiume Serra verso la
sorgente fino al Canale di Rota, si continua lungo il fiume Serra fino
al canale di S. Michele che risale finc a quota 300 s.1.m. per poi per-
correre la curva di livello a quota 300 slm, fino a raggiungere il
Botro di Rimone; lo si risale fino a queta 600 s.lm., si percorre tale
curva di Hvelle in direzione Sud raggiungendo le pendici del Monte
Cavallo e del Monte Casteliaccio fino a raggiungere il canale di
Basali, si scende lungo tale canale fino al Canale del Giardino, si con-
tinuz a scendere lungo detto canale fino al canale del rie che risale
fino a quota 600 s.l.m., st percorre la curva di livello a guota 600 -
s.l.mn. passando sopra Terrinca e Levigliani, si attraversa il canale
delle Volte, gira intorno al Monte Alio, passa sopra le localita Reti-
gnano ¢ Pruno, attraversa il canale della Capriola sotto if Monte
Forato, si attraversa il canale Versilia, st gira intorno al Monte Pro-
cinto, $i atiraversano le frazioni di Pomezzana ¢ Farnocchia, si gira
intorno ai monti Lieto, Ornato, Anchiana, Gabberl, prosegue sopra
ia localitd Boilogno, intorno al monte Ciurlaglia, Monte Prana ed il
Monte Pedona, fino ad incontrare il rio Lucese, si segue il suo corso
verso mare per un breve tratto per ricoliegarsi al percorso descritto
nelia Media Valle, in adiacenza alla frazione di Torcighano. Si riparie
dal confine con la provincia di Pisa al punto di intersecazicne dello
stesso con la strada comunale per Quicsa che si percorre passando
per il centro di Massaciuceoli fino ad incontrase Iz linea ferroviariad,
Lucca-Viareggio in lecalita Quicsa, si percorre fa ferovia Lucca-Via- -
reggio in direzione Viareggio fino alla Jocaliti Portovecchio, da qui#
si segue fa via di bonifica che da Massarosa raggiunge la locatita Al
Garage, da qui si segue Faltra via di bonifica che da detta localitd rig-
giunge la via Sarzanese, si percorre tale via fino al Ponte deif Abbac-
cattoto prima ded centro di Pietrasanta per seguire la via deﬂfga tAgno
fino ad incontrare la via Aurelia che si percorre per un b fyp'tratio
fino &l viale Apua che si segue in direzione mare fino #aggdiungere
lautostrada Sestri Levante-Livorno, si percorre tale tostrada fino
ad incontrare la via provinciale della Marina, si dsglc*detta via in
direzione di Querceta fino a raggiungere il Bume Vergilis, si percorre
il Versilia fino al canale Bonazzera e lo si risale ff%;%d incrociare ia
via del Lago che si segue fino a raggiungere Ja yifAdirelia che si per-

corre in direzione Nord-Ovest fino at conﬁé%@on la provincia di

Massa Carrara.
o5

3) Area Media Valle.
Z rale.
ona centrale. %@Q )
Daila Localité «Ponte di Campiay si risale verso Nord. Lungo il
confine comunale fino alla mulattiésd tra Treppignana ¢ fa localitd
Battosi {Tenuta de «l Ciocco»);fiig(ﬁ%@li seguendo la strada per Som-
mocolonia si continua lungo 14 strida comunale in direzione Ponte
di Castagnana; oltrepassato il Biyjo per Montebono si prende il sen-
liero per la iocalitd Canteopasi,continna verso Gragnana e poi verso
Piastra, si seguc la strada,pel Renaic verso valle, superato # ponte
sui torrente Lopporettagi prende il sentiero per la localita Colletto a
quota 595 s.lm., poi gf sepue la strada per Pegnana verso valle fino
al bivio per Tiglio Bagsd=Da questa localita si segue la strada che rag-
giunge i centri di Tiglio Basso, Coreglia Antelmunelli, Gromignana ¢
Lucignana, per poi s¢endere lungo la strada comunale fino alla s.5.
445. Sj segue la siatdle in direzione Castelnuovo Garfagnana, nell’abi-
tato di Ghivi;;?f%lo, si prende la strada per Ghivizzane Alto € da qui
si prosegue yers6, il cimitero e poi lungo i} seatiere che risale jungo il
Rio Secco finotaiia iocalitd Colle. Da qui si segue la strada fino alla
provinciate “ef}{Corcglia Antelminelli ¢ poi guest’ultima in direzione
Coreglidi{ing 2l primo tornante. Qui si prende la carrabile per le loca-
1itd Burica Curchi e si prosegue sul sentiero che oltrepassa il torrente
Amnia, fino alla localitd Seggio, quindi s segue la carrabile fino a rag-
giungere ko localitd Corte, Solco e Loppia {Chisa). Da Loppia si segue
la provinciale per Barga poi queila per Castelvecchio Pascoli fino alla
localita Ponte di Campia su confine comunale.

Zona Est. ‘{ 4

Si segue la strada che da $. Pancrazio raggiunge,s ;éc’}emégnaﬁo
fino alla statale 12 del Brennero {oitre il cavalcavi-q,;f‘gg'oviario). Poi
fungo la medesima statale in direzione Bagni di Lucés fino al km 53
in focalitd Ponte a Diana, qui si lascia la strada®e,sidegue il sentiero
fino alle localitd Cima del Colle ¢ Madonna di,Mirctchio, poi st segue
la strada per Benabhio fino al senticro per S.xiits, poi verso fa loca-
litd La Motta sotto il Colle di Cerbaia fino;fx]%orrantc Buglicsima, si
segue il torreante fino alla strada per L‘cigvgxano. Oltrepassando il
bivio per le Pizzorne, si segue if sentiero sulversanle destro nella vaile
del torrente Pizzorna, fine alla Jocalitg Fabbriche, poi si segue i} sen-
tiero lungo lo guote 440 ¢ 497 s.lm. Tind aila Jocalitd Madonna d:
Serra e Rio Particelle, poi si segue thgeptiero lungo le quote 502, 352,
420, 398 ¢ 302 s.1m. fino alla lo@;aiiﬁi‘f?v[adonna della Selva, per rag-
ghungere la quota 344 s.lm,, il,}g@ & dei Burroni lungo il sentiero per
piazza di Brancoli, la strada fer"@mbreglio? da qui 81 segue la carreg-
giabile per i Ponte Molinacgio, fpoi si prende if sentiero per Deccio,
Tramonie ¢ Castellaccio, fin _”?a“"”’ffaggiun gere il torrente Fraga, si segue
poi la strada verso vallegfipo raggiungere la localita Matraia Colie
e si prosegue per fa localitd Zazzera ¢ lungo il sentiero, alllincrocio
con 1} torrente Rio Q%pﬁio, si prende ia strada che da Matraia rag-
giunge Valgiano FQ;%]P%%%MO di Valgiano (segue sulla Piana di
fucca). Ly
Zona Ovest,

&

Si segue fa Eﬁa provinciale Ludovica dalla frazione di Ponle a
Maoariano ﬁﬁé%a%}’iano della Rocca, da qui si risale per il sentiere (ex
strada cofynale) che raggiunge la localitd Rocca (Chiesa degli
Alpini), 81 prosegue verso 1l cimitero e si continua sul senfiero per Ja
loca{igﬁgl butligiana fino ad incontrare fa strada Oneta-Cune.

Ktisegue la sirada fino ail’abitate di Cune poi si percorre il sen-
tieyd per Je localitd Alla Volta, Colie delle Coste e Colle Belvedere
fifo g faggiungere la frazione di Dezza; si prosegue lungo il sentiera
Ghieisale fungo il torrente Dezza e 51 raggiungono le localitd Bestuo-
- Lo, Ripa ¢ Carraia, si prende la strada per Colognora fino al bivio
w%bi st scende per if sentiero verso le localitd Ansana, Gello, S. Rocco

£ Alle Pianacce, incontrando lg strada provinciale in localita Vergana,
st segue poi la provinciale fino alla frazione Piegaio, poi si segue la
strada per Fiano-Loppeglia e da Fiano in direzione Chiesina di Foce
lungo fa carreggiabile, st segue poi il sentiero per Bozzano fino alla
focalita Capannaccia sotto # Monie Primo e si raggiunge l'abitato
alla quota 643 s.im., poi si segue il sentiero in direzione Anticiana ¢
prima dell'abitato delia medesima localita si risale fino al torrente, si
segue il torrente fino alla quota 484 s.L.m., si prende il sentiero per la
localitd Ferrandino-Gombitelli, si continua sulla strada per Torci-
gliano, fine al ponte sul Rio Lucense da qui si risale lungo affluente
di destra fino alla quota 600 s.Lm., ove si ricongiunge con la Zona
Versilia.

4} Zona della garfagnana.

Dal confine provinciale si raggiunge la strada Montefiore-
Pugliano e la si segue fino a Pugliane per poi proseguire per Anto-
gnano, ove si prende il sentiero per il Fosso del Martelline.

Oltre il fosso si prosegue verso Sermezzano fino alla Croce, poiin
direzione della localitd La Maulina st raggiunge il Fosso del Fiatone
a quota 544 s.l.m,, si prosegue per le localitd Il Poggione e Fosso della
Scelosa, si segue il fosso fino al confine di provineia.

Art. 3.
Varietd di olive

La denominazione di origine protetta «Lucca» & riservata al'olio
extravergine di oliva ottenuto dalle olive prodotte nella zona delimi-
tata daltart. 2 appartenenti alle seguenti varietd:

1) Frantoio ¢ Frantoiano o Frantoiana - fino al 90%;
2) Leccino - fino al 30%;
3} Altre -fino al 15%.

Art. 4,

Caratteristiche di coltivaziong

Le condizioni pedoclimaiche e di coltura negli olivei destinati
alla produzione dell’olio a dencminazione di origine proteita di cui
all’art. 2 debbono essere quelle specifiche delle zone di produzione
atte a conlerire alle olive ed alf’olio le tradizionali caratteristiche qua-

litative.
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A) Tecniche Colturali:

1) potatura: pericdicitd almeno biennale in primavera;

2) concimazioni: organiche ¢ minerali;

3) gestione del suclo: inerbimento: lavorazioni superficiali del
terreno: il diserbe chimico ¢ ammeso solo nelle situazioni di coltiva-
zione (terrazze, dechivitd eccessive) che precludano impiego di mac-
chine operatrici per le periodiche sfalciature, trinciature o lavorazioni
superficiali def terreno. Su dette superfici sono consentiti trattamenti
con erbicidi di contaito in unica o pid applicazioni operando con
microdosi su infestanti nei primi stad: &t sviluppo;

4) difesa fitosanitaria: definizione trattamenti, con particolare
riguarde al Bactrocera Cleae, con applicazione dei programmi di
lotta guidata stabiliti dal consorzio nefl'ambito delle rormative regio-
nali.

B) Indicazioni di raccolta,

Le olive debbono essere raccolte dalla pianta preferibilmente con
il metodo della «brucatura manuale». in nessun nodoe dovranno essere
utilizzate alive raccolte a terra. La fase di raccolta delie olive dovra
comungue essere conchusa entro il termine massimo del 31 dicembre
di ogni anno. Le live raccolte ¢ lavorale oltre questa data non
potranno essere idonee alla produzione di olio a DOP «Luccay.

La produzione massima di olive per ettaro, per campagna di pro-
duzione degli oliveti destinati alia produzione dell’elie di cui ailart. 2,
deve essere la seguente:

q.li olive/Ha 70 per oliveti in coltura specializzata, ed inten-
siva;
kg 20 di clive per pianta negli altri casi.

La resa massima delle olive in olio per campagna di produzione
degli oliveti all'albo denominazione di origine protetta «Luccan &
definita annualmente dali’organismo di controllo competente, sentito
il consorzio di tutela, e non pud comungue superare i 19,00%.

Tl trasporto delfle olive deve avvenire in mode idoneo alla perfetta
conservazione del frutto.

Le olive raccolle devono essere conservate fino alla fase di moli-
fura in recipienti rigidi ed aerati (cassette in plastica) in locali freschy
ed areati. ff

Le olive devono essere molite entro il termine massimo di giorni

2 dalls raccolta. égy

AL

Le operazioni di oleificazione della DOP <~$§&}» debbono
essere cffettuate nel’ambito dei territori dei cmnuﬂi@%ui aifart, 2.
Loleificazione avverra con i metodo tradizio af%”wg%prcssionc o in
frantol moderni 2 cicle continuo o semicontigua®purché rispondenti
a caratteristiche di validitd operative ricon@ggiﬁle dal competente
organismo di controllo. ol

Debbono essere rispettate le indicaZiopde riguardanti il tempo
massimo ¢ la temperatura di gramo]az}on v,”«ijﬁssali rispeltivarnente in
50 minuti ¢ 28 gradi centigradi. In cad d%;olive molto asciuite, pud
essere utilizzata acqua di diluizione a téHiperatura non superiore a
20 gradi centigradi. Ey

u

it 6

# "5
Camrregﬁggze al consumo

Art. 5.
Modalita di oleificazione

Gli oli di cui all'art, E‘%} Fatto dell’immissione al consumo deb-
bono rispondere alle seguentiicaratteristiche:

caratteristiche orfahitiestiche:
olio di colofe®giallo con toni di verde piti o meno infensk;

fruttato di oliva da leggero a medio, fondamentaimente dolce e con
sensazioni di picc:fi.@t% di amaro legate all'intensita del fruttato rile-
vato, ~%ﬁ
io minimo al panel test: uguale o maggiore a 7.
Caratte#fstithe chimico fisiche:

acfgé%a;massima in acido oleico 0,5%;

niigxﬁo di perossidi max 12;

acido palmitico 9-14%;

acido palmitoleico 0,4-1,2%;

acido stearico 0,5-3%;

acido oleico > T2;

acido linoleico 5-9%, %"{@QX
acido linolenico < 0,9%; s %@

polifenoli total non inferiori a 100 mg/%itrof’%%
tocoferoli totali non inferiori a 90 mg/litro,

GH esami chimico-fisici ed crganolettici deydno essere effettuali,
secondo le metodiche di cui al reg. CEE . 25@;9:1 & successive modi-

fiche ed integraziont, {z}

At "Jg’;g

Designazione G:{Q;;&FWIIQZI-OHE

Alla denominazione di origfﬁ@gfﬁ'otctta di cul alf’art, 1 ¢ vielata
I'aggiunta di qualsiasi menziontggiziuntiva diversa da quella prevista
dalla normativa vigente e ddF presente disciplinare, ivi comprese Je
indicazioni: tipo, gusto, u§%‘%§éiezionato, scelto e similari, nonché
indicazioni che faccia;zo;rfféizgmento ad unitd geografiche diverse da
quelie espressamente pigyiste nel presenie dispiplinare. E tuttavia
consentito I'uso di mézeaz"?oni che facciano riferimento ad aziende,
nomi, ragioni socialig marchi privati purché non abbiano significato
faudativo, non siang tali da trarre in inganno il consumatore c siano
riportate in dimensiofie dimezzata rispetto al carattere con cul, in eti-
chetta, viene tra”%;aiua ia DOP.

Lolio cffa{ggv“&gine di oliva a denominazione di origine proletta,
prodotto nelia Zona di cui all’art. 2, pud essere commercializzato in
recipientif'bgltiglie di capacita non superiore a litri 5.

Su{’; ecipient] e/o sule bottiglie contenenti 'O.EV.O., contrasse-
gnaty@%@“? o sulle etichette apposte sui medesimi, devono essere
zi%%;tagggﬁ caratteri chiari ed indelebili le seguentt indicazioni:

) 1a DLOP. sotto Ja quale Polio € posto in veadita seguita
dmmgdiatamente af di sotte dalia dicitura «Denominazione di Origine

X Px{j)tetta»;
’%? 5) il nome e cognome del produttore o ragione sociale ¢ sede
“dello stabilimento di imbottigliamento;

¢} la quantitd di prodotti effettivamente contenuta nef reci-
piente espressa in conformita alle vigenti norme metodelogiche;

d} la dicitura «olio imbottighato dal preduttore allorigine» o
wolio imbottigliato nella zona, di produzione» 4 seconda che I'imbot-
tigliamento sia effettuato dal produttore o da terzi;

¢) la campagna clearia o anno di produzione,

Dovii figurare, inoltre, il simbolo grafico relativo all'immagine
del logotipe specifico ed univoce da utilizzare in abbinamento inscin-
dibile con la denominazione di origine protetta,

1l simbolo grafico si presenta sotto forma di cerchio con bordi
irregolari sagomato, a mo di timbro da ceralacca di misura reale,
complessiva di cm 2x2 di colore Verde Scuro (Pantone 364 cvc). Al
suo interno, in sovrastampa, 1 primi due cerchi concentrici di
mm 17,1 e 17 di diametro a fare da cornice, ambedue di colore mar-
rope {Pantone 161 cve) allinterno dei quali ¢ riportata la dicitura
«Olio extra vergine di oliva Denominazione di Origine Protetta» su
fondo di colore verde chiare realizzate da una retinatura del 15% del
colore Pantone 363 cve, delimitata da altrettanti due cerchi concen-
trici, sempre in sovrastampa, del rispettivo diametro dimm 12 ¢ 11,3
di celore marrone (Pantone 161 cve).

Al'iaterno degli witimi due cerchi, in posizione centrale all’in-
terne disegno, ¢ inserita la raffigurazione di un antico torchio per
olip, stampate in cojore marrone (Pantone 161 cve) riportante la
scritta «Luccay su fondo di cofore giallo chiaro (Pantone 1205 cve).
Sovrimpresso a tuttl gli alte color, in simil oro (Pantone 104 cve)
come colore di stampa finale, Fimmagine dell'olio che cola dal torchio
durante la spremitura. Come opzione é prevista la sostituzione del
colore simil ore (Pantone 104 cvc) con Papplicazione di oro in polvere
per ottenere Peffetio di un oro pit vistoso, oppure Vapplicazione della
stessa sagoma raffigurante la colatura del’olio realizzata con foglio
d’oro a caldo, per ottenere effetto metallico, lucido e brillante.

Tale marchio ¢ da riprodursi rella misura reale di cm 2x2 per
essere applicato successivamente a bottiglie o recipienti I'olic extra
vergine di oliva & Denominazione di Origine Protetta «lucca» su
carta idonea alfapplicazione, con colla ¢ a supporte adesivo, oppure
da riprodursi, opportunamente ingrandito, per tutti gli altri usi pur-
ché nei modi ¢ pei termini decisi dagh Ent autorizzati dailo stesso

rrarchio.
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Recoramento CEE . 2081/92 pEL CONSIGLIC DOMANDA DI REGI-
STRAZIONE - ART. § ~
DOP O LGPE ()

n.. Nazionale del fascicolo n. 8/2001

i. Servizio competente dello Stato membro:
nome: Ministero delle politiche agricole e forestaly;

indirizzo: via XX Settembre, 20 - (0187 Roma - recapito tele-
fonico: 06-4819968 - fax 06-42013126;

e- mail: gualita@politicheagricole. it
2. Associazione richiedente:

2.1 nome; Associazione Produttori Qlivicoli delle province di
Lucca e Massa Carrara Assoprol - Lucca-Massa Carrara;

2.2 indirizzo: via delie Tagliate, 370 - 55100 Lucca;
2.3 composizione: produttori/trasformatori {x) altro ().
3. Tipo di prodetio: classe 1.5 - Grassi - Olio extravergine di
oliva,
4. Descrizione del disciplinare (riepilogo delle condizioni di cui
all’art. 4, paragr. 2):

4.1 nome; Lucca;

4.2 deserizione: Olio extravergine di oliva con le seguenti carat-
teristiche:

colere: giallo con toni di verde pit o meno intensi;
odore: fruttato di oliva da leggero 2 medio;

sapore: dolce con sensazione piceante e di amaro legato
all’intensitd del fruttato rilevato;

panel test; > T;

acidita totale, espressa in acido oleico in peso, non supe-
riore a grammi 0,5 per 160 grammi di olio;

numero perossidi: max 12 Meg O, /kg;

acido oleico > T2%;

ackdo Hnoleico 5-9%;

acido finolenico < (,9%;

tocoferch totali non inferieri a 9¢ mg/litro; ﬁ%*%f

polifenoli totali non inferiori a 100 mg/litro. &4 #

4.3 Zona geografica: La zona di produzione ¢ triisformazions
delle ofive destinate ail’ottenimento dell’olio extravezging di oliva
«Luccar comprende 1 comuni, siluati nella reg%eﬁ Toscana, di:
Capannori, Lucez, Montecario, Altopascio, Pot:ggx;j, Vitla Basilica
per Parea della Piana di Lucca ed i comuni di Cgnia ote, Massarosa,
Viareggio, Forte dei Marmi, Pietrasanta, Ser;,w%‘zzz ¢ Stazzema per
Parea della Versilia ed i comuni di Bagn: di Léucé?, Borgo Mozzane,
Pescaglia, Barga, Coreglia Antelminelli e Minivec ano per 'arca della
Media Valle ¢ Garfagnana, secondo la €lelimitazione indicata nel
discipinare di produzione. . %

0, G
4.4 Prova deilorigine: o sviluggg}agricolo lucchese, sia in
senso produttivo che commerciale, € legato a quello dell’olivicoltura.
Per capire # legame basti citare che%ﬁ*‘%ﬂei 787 chi possedeva un buon
oliveto in un fondo locato & susggj\;i: e di vari prodotti si contentava
delle olive, quale fitto del fondé, T¥sciando al locatario tulto ¢id che

in quel fondo matarava. &

La provincia di Luccaggid in etd anlica, era ricca di oliveti, la
toponomastica ne da confe¥ma, vi sono fuoghi il cul nome ha un
chiaro riferimento all'olfvglcbme «Ulettori» localitd sullz collina di
Pieve a Elici, «Ulivellad vitino a Camaiore, «Olivetos presso Arliano,
«Olivetecci» presso Varka,

La coltura deéﬁ&}jﬁg crebbe d'importanza sia come alimento che
come aspetto produftivo, nel 1300-1400, momento in cui in tutta la
Toscana si avverle f'esigenza di incrementare e proteggere Polivicol-

tura.

Nelle G"é’ﬁ%%i td si vennere scrivendo statuti con norme precise di
SOMpPOrts fentd che influenzarone la qualita e che potessero anche
iéentiﬁcé{g Ie varietd pis comunemente coltivate. Si censirono in pro-
vincia di Tmfica alounc varieta che tutCoggi si coltivano. Con il tempo,
I'olio divenne, grazie all’abilitd ed alla tenscia dei swoi mestieranti,
opportunitd di commereializzazione.

Lucca, come testimonia lo storico lucchese Cesare Sardi, si
impose netle principali industrie del'olio ¢ adottd norme di commer-

7.

clalizzazione proibendo la vendita Tuori del suo tcﬁg{“’qﬁo senza
licenze e la sottrazione dolosa dal mercato ad effetttg;di%fteﬂdere il
rincaro. Lf,,{;“”:’?
Le operazioni di produzione, trasformazione®ed imbottiglia-
mento seno effettuate nellambito territoriale délimitate. Le ragioni
per fe quali anche Poperazione di imbottigliamentd™ effettuato nella
zona delimitata derivano dalia necessita di salvizuardare le caratteri-
stiche peculiari ¢ la qualita dell'olio «Lucrga%%garamcndo ¢he il con-
trollo effetiuate dall’Organismo terzo aviengh sotto la vigianza dei
produttori interessati, Per questi u]tim}', 1$D3n0m111azione di Origine
Protetta riveste una importanza deofSiva,ed offre, in linea con gli
obiettivi ¢ Porientamento del meéesint\?«m&gegolamcnto, un'occasione
di integrazione del reddito. Inoltfe, tale operazione ¢ tradizional-
menie effettuata nella zona geogratica delimitata.

I produttori che intendong, parre in commercio l'olio extraver-
gire con tale denominaziong il fine di assicurare la rintracciabilitd
del prodotto, devono iscriverg i propri oliveti, gli impianti di trasfor-
mazione ¢ di imbottigliam¥nid, in appositl elenchi tenuti ed aggior-
natl dali’organismo di ¢ grol G.

4.5 Metodo di .Qfl;gcni’fnento: Polio extravergine di oliva «Lucecan
¢ ottenuto dalle variefisdi olivo, presenti negli oliveti, Frantoic o
Frantgiano o Framg_i%ﬁa fino al 90%, Leccine fino al 30% e altre
varietd minori fino al'Y5%.

Devonao egs‘:@t\fg’é@seguitc le scguenti tecniche colturali:
la pofatura” deve essere effetiuata con una periodicita almeno
biennale; gfﬁ; S
larcoritimazione organica ¢ minerale deve essere prevista;

p 'ﬁ%{éﬁyfcno deve essere inerbito o devono essere previste lavora-
zion¥sylo,superficiali;

ﬁ% iFdiserbo chimico & ammesso 50lo nelle situazioni che precly-
E&ao;j%mpiega di macchine operatrict;
%7 la difesa fitosanitaria, con particolare riguardo al Bactrocera
" Aleac, ¢ attuata con programmi di lotta guidatastabiliti dal Consorzio
peilambito delle normative regionali.

La raccolta delle olive, effettuata direttamente dalla pianta, a
mane o con Putilizzo di agevelatori meccanici, deve cssere conclusa
entro il 31 dicembre di ogni anno.

La produzione rmassima di olive, destinate alia produzione dell’o-
lio extravergine, non puo superare kg 7.000 per ettaro negh impianti
a coltura specializzata, mentre negl: oliveti a coltura promiscua la
produzione media di olive per planta non potrd superare kg 20.

La resa massima in olic non pud superare il 19%.

If trasporto delic olive deve avvenire in modo idoneo alla perfetta
conservazione def frutto. Le olive raccoite devono essere conservate,
fino alla fase di molitura che deve avvenire entro due giorni dalla rac-
colta, in recipienti rigidi ed areati in locali freschi.

Le olive devono essere molite entro due giorni dalla raccolta.

Nelle operazioni di oleificazione devono essere rispetlati tempo e
temperatura di gramolazione, fissatl rispetiivamente m up massimoe
di 50 minuti ed in 28 gradi centigradi. In caso di olive molto asciutte,
pud essere ulilizzatz acqua di diluizione a temperatura non superiore
a 20 gradi centigradi.

4.6 Legame: il comprensorio geografico delimifato presenta
una complessiva omogeneild riguardante le condizioni podologiche,
ciimatiche e strutturali. Il territorio interessato presenta terreni
poveri, declivi ed a volte terrazzati, con declivitd accentuata e che
sembrano quasi appoggiarsi, situazione unica presente nel territorio
Toscano, ai versanti montuosi appenninici e delle Alpi Apuane. La
natura geologica, di natura cocenica, ¢ varia ¢ rappresentata da quote
importanti di Galestro, Calcare ed Albarese.

Riguardo i fattori ¢ fe peculiarita climatiche, ia piovositd rappre-
senta una costante climatica, ottimale e caratterizzante della olivicol-
tura locate, per il corretto e favorevele sviluppe degli oliveti nel com-
prensorio individuato. Infatti, sa da un lato la difficolta strutturale ¢
di accesso al terreni non consente la messa in opera di impianti di irri-
gazione, dailaliro la buona piovositd (valori medi di piovositd com-
presi fra un minimo di 1458 mm ed un max di 2008 mm) permette il
mantenimento delle colture olivette e la caratterizzazione del pro-
dotto locale.

Per it territorio di Lucea, Uofive e Polic hanno rappresentate da
sempre non solo un supporto economice ma anche stile di vita e
costume sociale. Diverse testimonianze storiche legano la vita socio-

e

cufturale di questi territori con la celtivazione ditale specie. La dimo-
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strazione deil’esistenzza di tale rapporto & dato dalle diverse norme che
acl tempe hanno regolamentato la produzione e ja commercializza-
zione dell’olio di oliva fin dal 1000-1200.

Tra i diversi documenti a dimostrazione di ¢io ed a testimonianza
del rapporto quaiiid-produzione ¢ quindi del controllo della prove-
nienza dell’'olio di Lucca, la carta del 1241 {(archivio di Stato DPIL
spedale 24 gennaic 1241) & un chiaro esempic e stabilisce la vendita
di 22 libbre di olio che doveva ridursi a 15 se ia qualitd delle olive
non & produttiva di un frutto annuale, il restante quantitativo sarebbe
stato pagato Fanno dopo.

La tipicitd dell’olio di Lucca ¢ le qualitd organolettiche divennere
evidenti con i} passare del tempo e 'introduzione dell’'«Offizio sopra
I'olio» del 1594 con i guale si regolamentava, attraverso tale organo
di pubblica economia, le licenze d'esportazione di ogni ofio a secondo
del frattato dei raccoiti stabilendo persino if prezzo al minuto, era un
modo di disciplinare il mercato,

Anche l'aspetto produttivo € state sempre tenuto in debita consi-
derazione visto che anche I'Accademia dei Georgofili sin dal 1800 si
prodigd in campe scientifico-sperinzentale a divulgare i risultati delle
ricerche effettuate sulle pid comuni fitopatie che colpiscone Polivo.

&

4.7 Struttura di controllo: nome: Certiquality - Istitite di certi-
ficazione della qualita - settore certiagro - indirizzo: vf&ingia:’dinc,
420123 Milano. e

.

4.8 Etichettatura: l'olio extravergine di oliya deve essere cotmn-

mercializzato in recipienti o bottighie di capacita ngﬁ@upcricre alitri 5.

Sulle etichette deve essere riporiato, a fﬁ”ﬁéﬁeri chiari ed indele-
bili, oltre alle indicazioni previste dallefnoime di etichettatura, i
neme «Lucca» denominazione di originéprbletta. Dovra figurare,
inolire, it simbole grafico relativo all'immagine del logotipo specifico
ed univoco da utilizzare in abbinamenfoindcindibile con la denomina-
zione di origine protetta. il simbolg gzﬁ;a%co si presenta sotto forma
di cerchio con bordi irregolari SAZQINAYY, 2 mé i timbro di cera lacca
di misura reale complessiva di cni’X2 di colore verde scuro, come si
evidenzia nel disciphnare di p;%dg{;mne.

4.9 Condizioni nazionallu.”

04A11620 4

&

DECRETI E DELIBERE DI ALTRE AUTORITA

AGENZIA DEL TERRITORIO

DETERMINAZIONE 25 novembre 2004,

Accertamento del periodo di irregolare funzionamento del-
Pufficio provinciale di Imperia.

1L DIRETTORE REGIONALE f{

PER LA LIGURIA o

£
Visto il decreto-legge 21 giugno 1961, n. 498x¢onver-
tito, con modificazioni, nella legge 28 ldglip 1961,
n. 770, recante norma per la sistemaziofbsdi talune
situazioni dipendenti da mancato o irregglare funzio-

namento deghi uffici finanziari; g
S

Vista la legge 25 ottobre 1985, n. 592

Visto il decreto del Ministro delle finanze n. 1390 del
28 dicembre 2000, registrato alla/Corte dei conti il
29 dicembre 2000, registro n. § Finanze, foglio n. 27§,
con cui a decorrere dal 1° gennai® 2001 & stata resa ese-
cutiva PAgenzia del territ(ﬂ)‘rﬁ“ﬁ?‘fprevista dalPart. 64 del
decreto legislativo 30 Eugléfa%l%%%, n. 300;

Visto P'art. 9, comma’Fdel regolamento di ammini-
strazione deil’Agenzit %?dei territorio approvato dal
comitato direttivo ‘afl‘fa seduta del 5 dicembre 2000
con il quale & statp disposto: «Tutte le strutture, i ruoli
e poteri e le procédure precedentemente in essere nel
Dipartimento (dei territorio alla data di entrata in
vigore del presenie repolamento manterranno validitd
fino all’attivazione delle strutture specificate attraverso
le disposizibqi di cul al precedente art. 8, comma I»;

Vistod'axt 10 del decreto legislativo 26 gennaio 2001,
n 32, pubblicato nella Gazzerta Ufficiale n. 53 del
5 marzo 2001, che ha modificato gli articoli 1 e 3 del
citato decreto-legge n. 498/1961, sapcendo che prima
dell’emissione del decreto di accertamento dei periodo
di mancato ¢ irregolare funzionamento dell’ufficio

5,

it

?_'f %‘% . . .
occ%iﬁef"yemﬁcare che lo stesso non sia dipeso da
dish %z%m organizzative dell’amministrazione finan-

zi;f’r%a‘e sentire al rignardo il garante del contribuente;
%Q?Xﬂ?sto il decreto legislativo 30 marzo 2001, n. 165;

%Vista la nota inviata dall’ufficio provinciale di Impe-
1"%ia in data 12 novembre 2004, con la guale é stata

comunicata la causa ed il periodo di irregolare funzio-
namento dei servizi catastali dell’ufficio provinciale di
Imperia;

Accertato che Pirregolare funzionamento del citato
servizio & da attribuirst al mancato funzionamento del
Router Telecom del CED nei giorni 10-11 ¢ fino alle
ore 11,50 del giorno 12 novembre 2004 che ha determi-
nato la chiusura al pubblico del servizio medesimo;

Ritenuto che la suesposta causa deve considerarst
evento di carattere eccezionale non riconducibile a
disfunzioni organizzative deil’ufficio;

Visto il parere favorevole dell’ufficio del Garante del
contribuente espresso con nota datata 23 novernbre
2004, prot. n. 2947,

Determina:
E accertato il periodo di irregolare funzionamento
del sottoindicato ufficio come segue:

i giorni 10-11 e fino alle ore 11,50 del giorno
12 novembre 2004 regione Liguria: ufficio provinciale
di Imperia.

Il presente decreto verra pubblicato nella Gazzetfa
Ufficiale deita Repubblica italiana.

Genova, 25 novembre 2004
Il direttore regionale: ORSINI

04A12077

— A —



