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'Oégétto: Richiestd di riconoscimento della 1.G.P. <<Marche>> ai sensi del Reg. (UE)n. 115 112012 - : o
" e del decreto 14 oftobre 2013. Convocazione riunione di pubblico accertamento. 5

T Questo Ministero ha ricevuto I’istanza di riconoscimento preSentata da codesto Consorzio
' ai sensi del Reg. (VE) n. 1151/2012, nella categoria L.G.P. della denominazione <<Marche>>.

A segujto dell’istruttoria e alla luce del parere favorevole della Regione Marche, in- ..
' “indirizzo, ¢ stata redatta una proposta di disciplinare di produzione della LG.P. <<Marche>>,dicui .=
S 'Vené'ﬂata lettura| in sede di riunione di pubblico accertamento, fissata, d’intesa con la predetta . . .
R Reglone per il diorno 26 gennaio 2015, alle ore 15,00, presso la Regwne Marche — Palaz.zo SISPOR

Leopardl —Sala Verde, via lelano 44 Ancona S :

Scopo della riunione di pubblico accertamento & permettefe':al Ministero di verificare la o
denza della| disciplina ‘proposta ai metodi leali e costanti previsti dal regolamento (UE) n.. .o
012.. : RS R

/" II Consgrzio Marche Extravergine, quale soggetto richiedente Iistanza di riconoscimento & - -
ad invitare |alla rinnione 1 comuni, le organizzazioni professionali e di categoria, i produttorie -~ <.

peratori eqonomici interessati ‘e dovrd assicurare con evidenze oggettive, fornite .

" ‘preliminarmente| alla riunione di pubblico accertamento, la massima divulgazione dell’evento - -/
. anche| mediante lp diramazione di avvisi, I’affissione di manifesti o altri mezzi equivalenti. La~ -

" modalita e I’ampiezza della divulgazione devono consentire di investire tutto il territorio all’interno -

" del quale ricade 14 zona di produzione.’ -

R "'predetto Consorzio dovra predisporre un foglio firme e rendere disponibile ai
cipanti alla rjunione di pubblico accertamento copia del disciplinare di produzione, affinché in .




sopra con la dovuta documentazione.

La riunione sara condotta da due funzionari di questo Ministero.

- ° | E’ conjpito dei funzionari del Ministero accertare la regolare convocazione della
" riunigne e dare lettura del disciplinare di produzione, acquisendo le eventuali osservazioni ritenute
ricevibili in tale sgde, nonché procedere alla verbalizzazione.

sede di riunione cjascun partecipante possa intervenire alla riunione di pubblico accertamento di ¢ui = .« 1
L

IL DIRIGENTE
Teresa De Matthaeis
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I'Indicazione
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" Falerone, Asg

assimilabili, Rosciola, Leccino, Mignola, Coroncina, per un minimo dell'85%. Sono

Per Fimmissiol
“Marche” deve

ciplinare di produzione dell’olio extravergine di oliva
“Marche”

Articolo 1
Denominazione

Seografica Protetta dell'olio extravergine di oliva “Marche” IGP ¢ riservata
oli extravergini estratti da olive prodotte nella zona di cui allart. 3 e che rispondono

ai requisiti stabiliti dal presente Disciplinare ed alla normativa vigente.

_ Articolo 2
" Caratteristiche del prodotto

senti che concorrono allindicazione Geografica Protetta “Marche’, senza
e geografica’ aggiuntiva, da socle o congiuntamente, sono: Piantone di
blana tenera, Piantone di Mogliano, Carboncella, Raggia ed altri genotipi

varieta fino a un massimo del 15%. g

ne al consumo, lolio extravergine di oliva a Indicazione Geografica Protelta
rispondere alle seguenti caratteristiche:

- colore:|giallo/verde;
- caratteristiche olfatto/gustative:
Descrittore Mediana *
Difetti 0
Fruttato 3-7
{ Amaro 3-7
Piccante 3-7

*

bVﬁfa minoreo u

A

N

Acido oleico: m
" Acido linoleico:

K232: max 2,2

K270: max 0,15

Delta K: max 0

Polifenoli totali:

|.a zona di pr
- Geografica Py
- territorio risult
previste nel pr

j:idité massimp totale espressa inacido oleico, in peso, non superiore a 0,35%
umero di pergssidi: <=12 {meq 02\Kg)

uale a 20

n 73%
max 8%

¥ o
005 o :
min 200 mg\Kg (determinati per via colorimetrica ed espresso in acido gallico)

Articolo 3
Zona di produzione

sduzione delle olive per ottenere Folio extravergine di oliva ad Indicazione

otefta “Marche” coincide con i limiti territoriali defla regione Marche it out o
5 olivato ed idoneo per ottenere produzioni con carafteristiche qualitative: - -

bsente Disciplinare di produzione.




La produziong e limbottigliamento devono avvenire esclusivamente allinterno del territorio -

’1

della Regiong Marche.

Articolo 4
Origine del prodotto

 Ogni fase del processo produttivo viene monitorata documentando per ognuna gli input
= gli output. Attraverso l'iscrizione in appositi elenchi degli olivicoltori {aziende agricole}, dei
" frantoiani e dei confezionatori gestiti dalla struttura di controllo, & garantita la rintracciabiiiti
del prodotto.| Tutte le persone, fisiche o giuridiche, iscritte nei relativi elenchi, son

‘dé
soggettate |al controllo da parte dellOrganismo di Controllo, secondo quanto disposito

;I Disciplinate di produzione e dal relativo piano di controflo.

&
d

: 5 _ Articolo 5
x ‘Metodo di ottenimento

b

- La condizioni| di coltivazione ed ambientali degli oliveti destinati alla produzione deli'olic
extra verging di oliva “Marche” 1.G.P. debbono essere quelle ordinarie della zona e,
.. comunque, ate a confermare alle olive ed all'olio specifiche caratteristiche di qualita.
| sesti di impjanto, le forme di allevamento ed i sistemi di potatura devono essere que!ii
 tradizionalmente usati nella regione ed agronomicamente razionali atti a non modificare |
ratteristiche qualitative delle olive e dell'olio. In patrticolare, per le forme di allevamento
Il'olivo, sonp consentite quelie tipiche regionaii. o
~La potatura di produzione a frequenza annuale, la fertilizzazione, lirrigazione e la difes
 fitosanitaria debbono effettuarsi nel rispetto dei Disciplinari di produzione integrata dell

egione Marghe. _
raccolta delle olive deve essere effettuata direttamente dalla pianta, a mano o co é
|

reazione. E| vietato I'uso di sacchi di juta o simili. |
. Le ofive devgno essere sane ed integre e devono essere lavorate nel pitl breve temp&:
~_passibile e comunque entro 2 giomi successivi alia raccolta, compresa l'eventuale sosta ii

ntoio, che deve essere la pill breve possibile. -

 olive destjnate alla produzione delfolio extravergine di oliva “Marche” IGP debbon

sere sottoppste a defogliazione e lavaggio prima della fase di molitura. ]

. estrazione dellolio extravergine di oliva deve avvenire mediante processi meccanici é
" fisici atti a garantire F'ottenimento di oli senza alcuna alterazione delie caratteristiche

qualitative prgsenti nel frutto.

- Detti process] si svolgono in impianti con sistema di estrazione in continuo ove non si

" opera alcun trattamento diverso dal lavaggio, dalla decantazione, dalla centrifugazione éf

ila fitrazione. s |
temperatura massima di lavorazione consentita in frantoio & di 30°C. QL
e

¥

i

L ‘
- Awvenuta l'estrazione, I'olio deve essere conservato in recipienti di acciaio inox, vetro

- contenitori fissi idonel alla conservazione con valori di temperatura compresi tra 10°C e

-'20°C. . Prima |[del confezionamento l'olio deve essere decantato o fitrato per eliminare -
- “eventuali residui di lavorazione. _ 3

‘. 'Per lo stoccaggio nei contenitori & possibile utilizzare gas inerti. ) 2 TN
¥ _ S Consorzid M I

O S A
| éi oncustiy, 1 /.
/7) Ve

' glive raccolte debbono essere contenute in cassette .o simili che favoriscané -
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Articolo 6 ’r _
‘Legame con la zona geografica }

olio d'oliva § storicamente uno tra i prodotti maggiormiente caratterizzanti della Regione -
Marche. La sua reputazione é ‘antichissima come documentato da numerose fonti che
aftestano [a

notorieta dell'olio marchigiano gia in epoca romana. Nel Xl secolo, I#
ell'olio marchigiano era tale che gli veniva riconosciuto un prezzo pit elevatg
|

rispetto agli gli delle altre regioni e addirittura, a Venezia, era stato emanaio un esplicitc
divieto di mescolarlo con oli di diversa provenienza. Ancora oggi, gli ofi marchigiani

‘ottima reputazione in virtl di una qualitd costantemente elevata e con

raordinarie punte di eccellenza, come dimostrano i numerosi riconoscimenti ottenuti in
" competizioni hazionali e internazionali dalle nostre aziende negli ultimi anni.
" La diffusione| della’ coltura dell'clivo nella regione Marche é stata influenzata nei secol

evoluzione storica dei sistemi gestionali nelle Marche per f'olivo ha assunto |l fattore
nitante geografico verso nord come terra vocata alla sua coitivazione. |i fattore limitante -

gelate tardo invernali ed anche primaverili che nella storia ha provocat
rtle della pianta esterna cui ha fatto sempre seguito la sua ricostituzion
i nuovi getti radicali. Nonostante cio l'olivicoltura marchigiana & presente |
rollinari litoranee ed interne sia in coltura promiscua come piante sparse e
rome implanti specializzati. Difatti si assiste per la coltura arborea - ofivo - ad

e si possono razionalizzare le tecniche colturali riguardanti la potatura, |

iccolta, la lotta fitosanitarta, se necessaria. Di contro, nelle aree interne e pedemontane

olivicoltura marchigiana marginale ove con l'aspetto produttivo si esalta Ii .
5 del paesaggio e del ricordo storico documentale legato allappoderament

a cultura familiare ivi insediata in quanto pianta perenne. Le condizion|
e della zoha litoranea assicurano un regolare processo di maturazione e

izioni pedoclimatiche influenzano la maturazione, le produzioni, la resa in
no la peculiarita degli oli specie se oltre i mt 500 s.l.m. Da quanto premessa
he la realtd colturale & quella della sua diffusione su tutto il territorio -
la sua maggiore caratteristica, sostenuta dalla sua storia, ¢ la su

= altrettanto evidente che il clima ha condizionato nel tempo la coltivazione,
rione delle cultivar, la selezione delle varietd autoctone e la diffusione di

eta sono tuttora presenti nei nuovi impianti, e costituiscono la base di tutil g’j

la regione. -
soprattutto, la peculiaritd é correlata in particolar modo alla presenza delle

che arricchiscono laroma di sentori peculiari, e dalle condizioni

pedoclimatic

a tecnologi

ssicurato il s

e. Le caratteristiche organolettiche riscontrate hanno messo in evidenza u

" prodotio in cui prevale il gusto dolce e fruttato, ed in alcuni casi un gradevole tono amaro
P?Gcani& Llelevato contenuto in polifenoli riscontrato negli oli & in parte imputabile a,
ema di esfrazione utilizzato. ' _ '

di estrazione ha nelle Marche una lunga tradizione. Un censimento del

)10 in provincia di Ancona rileva 163 frantoi attivi, tra forza animale e forza motrice,l

bdurre una capillare distribuzione di impianti in tutti | Comuni della regione in
ssati alla coltura dell'olivo. Nel 2000 sono operativi nella regione 165 frantot]

ervizio di spremitura delle olive data la capillare

razione nelle aree litoranee e di media collina ove si sono realizzati nuovf LR

rantire la produzione e quindi reddito agli ofivicoltori. Per l'olivicoltura interna - '

sente di affermare che, oggi, in ogni Comune ove & presente {'olivicoltura é . o _'
egli impianti. .




" 1.G.P., come |richiesto dallart. 37 del Reg. (UE) n. 1151/12, & effettuata dalfAutorita
Pubblica di Qontrollo (APC) dellASSAM (Agenzia Servizi Settore Agroalimentare delle’

l'thdustria clegria.
sintesi, i fattori climatici, umani, e tecnici hanno consentito alfolivicoltura marchigiana d:

~ raggiungere nel tempo una propria reputazione di prodotto alimentare di qualita, entro e
fuori reglone Oltre che dal punto di vista qualitativo, l'olivicoltura assume un particolar
rilievo in quanto contribuisce in maniera determinante a fornire al paesaggio rural
‘regionale la |sua connotazione caratteristica tanto che, nellimmaginario collettivo, il
' cncetto di "gollina marchigiana” & ormai indissolubilmente legato alla presenza deil'olivo. |
arche & guindi un prodotto omogeneo, dal colore giallo-verde, dal fruitato
edio-leggerp e sentore verde. Al gusto & prevalentemente dolce, con note di amaro
pzf cante, che¢ possono risultare pill accentuate in caso di raccolte anticipate. Ne'
~complesso & un ofio molto aromatico ed equilibrato nelle sensazioni gusta’ﬂve La tipologia
- .de llollo delie|Marche, & stata definita a seguito di una serie di analisi, sia chimiche che
organotettiche, di campioni di clio reperiti in annate diverse in tutto il territorio regrona!ej

" effettuato a artlre dall'anno 1994 dall'A.S.S.A.M. con il supporto scientifico dellstituto

enmentale per ['Olivicoltura di Spoleto i cui risultati sono stati pubblicati nel testo "La
Varieta di olivo nelle Marche®.

o c‘mplonl di olio prodotto nel territorio marchigiano per i quail sono stati registrati gl spettri

'd|§130 L'analisi statistica delle intensita relative dei segnali 13C degli acidi grassi de

( ihalizzata alla identificazione di raggruppamenti di oli omogenei condtz:onatw
dallareale gepgrafico di produzione. Su guesta base scientifica lo studio ha accertato che,
" injconfronto don altri oli provenienti da altre aree, gli oli provenlentl dalla regione Marche

appaiono fofmare un raggruppamento distinto”. Cid & di ulteriore conferma dell.a\‘L o o
reutaz:one dell'olio delle Marche denvante da propne carattenstiche specifiche attribuibili -

o In controtend nza nspetto ad alfre cotture marchigiane, la coltura dell'olivo ha conosciute, .. ... |

nagli ultimi trent'anni un'espansione passando dai circa 6. 500 ettari dei primi anni ‘80 ai
13.515 del 2010 (dati Istat). Di questi, 2.083 sono costituiti da coltivazioni biologiche o in
nversmne dimostrazione di come la coltivazione dell'olivo ben si presti all'adozione di
li ecocompatlblh

Articolo 7
Controlli

 verifica del rispetto del Dlsmplinare del prodotto olio extraverglne d'oliva “Marche”

L arche) con sede in Via dellIndustria, 1 ~ 60027 Osimo (AN) - Tel. 071.8081 — fax 071%
~ 85979 mail ag@assam. marche - PEC: assam@emarche.it

Articolo 8
Etichettatura

"

" L'olio “Marche” IGP deve essere commercializzato in recipienti consentiti dalla normatival .~

P

: ~ vigente e con|capacita non supenore ab I:trl sigillati e prow:stl di etlchet .

. disponibilitd di moderne tecnologie & dovuta anche alla presenza, nelle Marche, - - '
‘déll'azienda leader a livello mondiale nel setlore delia produzione di macchinari per - -

f studlo effettuato da un Istltuto Sperlmentale d| emanaznone ministeriale, vo!to ad -




‘etichetta deve riportare la dicitura olio extravergine di oliva “Marche” IGP che deve
gurare con caratteri chiari ed indelebili, in modo da poter essere distinto dal complessq
lle indicazipni che compaiono su di essa. }
consentito ['uso di indicazioni che facciano riferimento ad aziende, nomi, ragioni social|
marchi privati, consorzi purché non abbiano significato laudative e non siano tali da
rre in inganne il consumatore. Tali indicazioni pofranno essere riportate in etichetta con
- Garatteri di altezza e larghezza non superiori alla meta di quelli utilizzati per I'Indicazione
‘Geografica Protetta. |
consentita la menzione che fa riferimento all’ollo oftenuto con metodo biologico. ;
obbligatori¢ indicare in etichetta Fannata di produzione delle clive da cui l'olic &

r~

L =h

= 0 m




