PROPOSTA DI DI SCI PLI NARE DI PRODUZI ONE DELLA | NDI CAZI ONE GEOGRAFI CA
PROTETTA «CASTAGNA CUNEO»

Art. 1.
Nome del prodotto
La indicazione geografica protetta «Castagna Cuneo» e' riservata
ai frutti freschi e secchi, ottenuti da fustaia di castagno da frutto
Castanea sativa, che rispondono alle condizioni ed ai requisit
stabiliti nel presente disciplinare.
Art. 2.
Descri zi one del prodotto
Con l|a indicazione geografica protetta «Castagna Cuneo» possono
essere desi gnat e uni canente |le seguenti varieta' di castagne
riferibili alla specie Castanea sativa con esclusione degli ibrid
i nterspecifici
Ci apastra, Tenpuriva, Bracalla, Contessa, Pugnhante, Sarva
d' Cca, Sarvai di GQurg, Sarvaschina, Siria, Rubiera, Mrrubia
Gentile, Ver desa, Cast agna della Madonna, Frattona, Gabiana,
Rossastra, Crou, Garrone Rosso, @Garrone Nero, Marrone di Chiusa
Pesi o, Spina Lunga.

E' escluso, altresi', il prodotto ottenuto da cedui, cedu
conposti, fustaie derivati da cedui invecchiati pur se della specie
citata.

2.2 Caratteristiche del prodotto.
La «Castagna Cuneo» 1.G P. si distingue per il sapore dolce e

delicato e per la croccantezza dell'epicarpo che la rendono
particol armente adatta sia al consunp fresco che trasformato.

La indicazione geografica protetta «Castagna Cuneo» puo' essere
usata solo per |e castagne che, all'atto della imm ssione al consuno,
presentano | e seguenti caratteristiche:

Castagna fresca:
col orazione esterna del pericarpo: dal marrone chiaro al bruno

scuro;
ilo: piu" o nmeno anpio, mai debordante sulle facce laterali, d
col ore nocciola raggiatura stellare;
epi car po: da giallo a marrone chi ar o, consi stenza

tendenzi al mrente croccante;
seme: da bianco a cremm
sapore: dolce e delicato;
pezzatura: nunero massino di acheni al kg = 110.
Non sono ammesse difettosita' interne o esterne superiori ai 10%
(frutto spaccato, bacato, ammuffito, vermicato interno).
Cast agna secca
Le castagne secche sgusci ate devono presentarsi intere, sane, d
colore paglierino chiaro e non piu del 10%di difetti (tracce d
bacatura, deformazione, rotture, frutti con tracce di pericarpo,
ecc. ).
L'umdita contenuta nel frutto secco intero cosi' ottenuto non
potra' essere superiore al 15%
Art. 3.
Zona di produzi one
La zona di produzione della «Castagna Cuneo» |I.G P., si estende
per un territorio di circa 17.000 ha su un territorio che conprende
seguenti comuni:
Provi nci a di Cuneo:

Ai sone, Al ba, Albaretto Torre, Alto, Arguello, Bagnasco,
Bagnol o Pi emonte, Baldissero d'Alba, Barbaresco, Barge, Bastia
Mondovi ', Battifollo, Beinette, Belvedere Langhe, Benevell o, Bergol o,

Bernezzo, Bonvicino, Borgo S. Dal mazzo, Borgomale, Bosia, Bossol asco,
Boves, Briaglia, Brondello, Brossasco, Busca, Canerana, Canpb, Canal e,
Caprauna, Caraglio, Cartignano, Castagnito, Castellar, Castelletto
Stura, Castelletto Uzzone, Castel |i nal do, Castellino Tanaro,
Cast el magno, Castelnuovo Ceva, Castiglione Falletto, Castiglione
Tinella, Castino, Cerretto Langhe, Cervasca, Ceva, Chiusa Pesio,
Ciglie', Cissone, Clavesana, Corneliano d" Al ba, Cortenmlia, Cossano
Bel bo, Costigliole Saluzzo, Cravanzana, Cuneo, Denonte, Diano d' Al ba,
Dogliani, Dronero, Entracque, Envie, Farigliano, Feisoglio, Frabosa
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Soprana, Frabosa Sottana, Frassino, Gaiola, Ganbasca, Garessio,
Gor zegno, Cottasecca, GCovone, Ginzane Cavour, Guarene, Igliano,
| sasca, Lequio Berria, Lesegno, Levice, Linobne Pienonte, Lisio,
Magliano Alfieri, Mngo, Mnta, Marsaglia, Martiniana Po, Mlle,

Moi ol a, Mombar car o, Monmbasi gl i o, Monastero Vasco, Monasterolo
Casotto, Monchiero, Mndovi', Monesiglio, Mnforte d' Al ba, Mnta',
Mont al do di Mondovi', Montal do Roero, Montel upo Al bese, Mntemale d

Cuneo, Mont erosso Grana, Mnteu Roero, Mntezenolo, Monticello

d' Al ba, Mirazzano, Neive, Neviglie, N ella Belbo, Nella Tanaro,
Nucetto, Ornea, Paesana, Pagno, Panparato, Parol do, Perletto, Perlo,
Peveragno, Pezzolo Valle Uzzone, Pianfei, Piasco, Piobesi d' Al ba,
Pocapaglia, Pradleves, Priero, Priocca, Priola, Prunetto, Revello,

Ri f reddo, Ri ttana, Roaschi a, Roasci o, Robi | ant e, Robur ent ,
Roccabr una, Roccaciglie', Roccaforte Mondovi ', Roccasparvera
Roccavi one, Rocchetta Bel bo, Roddi, Roddino, Rodello, Rossana,

S. Benedetto Belbo, S. Mchele Mndovi', S. Stefano Bel bo, S. Stefano
Roero, S. Vittoria d" Al ba, Sale Langhe, Sale San G ovanni, Saliceto,
Sal uzzo, Sanpeyre, San Dam ano Macra, Sanfront, Scagnello, Serral unga
d' Al ba, Serravalle Langhe, Sinio, Somano, Sonmariva Perno, Torre

Borm da, Torre Mondovi', Torresina, Treiso, Trezzo Tinella, Valdieri,
Val grana, Valloriate, Valmla, Venasca, Verduno, Vernante, Verzuolo,
Vezza d' Alba, Vicoforte, Vignolo, Villanova Mondovi, Villar S.

Cost anzo, Viola.
Provincia di Asti:

Bubbi o, Cassinasco, Cessole; Loazzolo, Mnbal done, Mnastero
Bormda, Onm Centile, Roccaverano, San G orgio Scaranpi, Serole,
Sessame, Vesine.

Provincia di Al essandri a:

Cassinelle, Malvicino, Mlare, Mntechiaro d' Acqui, Mrbello,

Par et o, Ponzone, Spigno Monferrato.
Art. 4.
El ementi che conprovano |'origine

L' origine della castanicoltura cuneese e antichissima ed i prim
riferimenti si attestano alla fine del Xl secolo (Carteggio della
Certosa di Pesio: 1173 - 1277). Le castagne bianche sono citate ne
docunenti dei comuni di Envie e Martiniana Po risalenti al 1291

Le prinme indicazioni in nerito alle nodalita di tutela de
castagneti da frutto si rinvengono negli statuti conunali dei paes
della Val Tanaro risalenti al 1300 nmentre indicazioni sulle sanzion

da applicare nel caso di raccolta illecita o fraudolenta dei frutt
sono riportate negli statuti di Ganbasca, Lesegno, Chiusa Pesio e
Sanfront (Tarnagnone, 1969; Barelli, Di Quarti, 1966, Botteri, 1982).

A testinonianza della diffusione, in nolte aree della provincia
di Cuneo, della tecnica dell"'essiccazione delle castagne per |la
produzi one di castagne secche e farina di castagne e' possibile ancor
oggi osservare |a presenza di numerosi essiccatoi costruiti attorno
al XV - XVI secolo.

Rintracciabilita': a Ilivello di controlli per |'attestazione d
proveni enza (origine) della produzione |.G P., la prova dell"'origine
del | a «Castagna Cuneo» dalla zona geografica di produzione delimtata

e certificata dall' Organisnp di controllo di cui al successivo art.
7, sulla base di nunerosi adenpinenti cui si sottopongono
produttori interessati nell'anmbito dell'intero ciclo produttivo.

I f ondament al i di tali adenpi nent i, che assicurano |a
rintracciabilita’ del prodotto, in ogni fase della filiera, sono
costituiti da:

iscrizione degli inpianti idonei alla produzione dell'l.G P.
Cast agha Cuneo in un apposito registro, attivato, tenuto ed

aggi ornato da parte dell'organisno di controllo autorizzato;
annot azi one dei quantitativi prodotti;
conseguente certificazione da parte dell'organisnmo di controllo
di tutte I|le partite di prodotto confezionata ed etichettato prima

della commercializzazione ai fini dell'imrssione al consunp.
Art. 5.
Met odo di otteninento
5.1. Il sistema di produzione.

Le condi zi oni anbientali e di coltura del territorio destinato,
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alla produzi one del |l a «Castagna Cuneo» devono essere quelle

tradi zi onal i ed atte a conferire al frutto |le particolari
caratteristiche designate nel presente disciplinare.
In particolare, i castagneti sono situati a quote non troppo

el evate (da 200 a 1000 ms.l.m), in posizioni soleggiate e riparate
dal vento

In essi, al fine di garantire |le ottimali caratteristiche de
prodotto, si realizza ogni anno una accurata pulizia del sottobosco,
medi ante sfalcio annuale dell'erba ed elimnazione dei cespugli
felci e piante norte prima della raccolta.

E vietata ogni sommi ni strazi one di fertilizzanti e d
fitof armaci di sintesi ad eccezione di quanto consentito per
| "agricoltura bi ol ogi ca (regol anento conunitario n. 2092/91 e
seguenti).

5.2. Densita' d'inpianto.

Al fini dell'otteninento della «Castagna Cuneo» |I.G P., sono da
considerarsi idonee |e fustaie di castagno da frutto site nell'area
che si estende a tutti i comuni di cui all"art. 3 del presente
di sciplinare con altitudine conpresa tra i 200 e 1000 ms.|.m

La densita' di piante in produzione non puo' superare |le 150
pi ante ad ettaro.

5.3. La gestione del terreno.

La «Castagna Cuneo» |I.G P. e coltivata in terreni general nente
derivanti dal disfacinento di scisti e graniti, con pH sub acido. S
tratta di terreni profondi, drenati, ricchi di sostanza organica e
privi di calcare attivo che conferiscono al frutto |le particolari
caratteristiche organolettiche

Il terreno deve essere tenuto sgonbro da un eccessivo sviluppo
della vegetazione erbacea ed arbustiva onde consentire una regol are

raccolta dei frutti. A tale fine e proibito |'uso di sostanze
chim che di sintesi quali i diserbanti.
5.4. 11 controllo della produzione.

Le cure apportate ai castagneti, l|le fornme di allevanento,

sistemi di potatura periodica e pluriennale, devono essere quell
tradi zionalmente in wuso nel territorio ed atti a non nodificare le
caratteristiche peculiari dei frutti.

In particolare, sono consentiti gli interventi periodici d
potatura per il risananmento delle piante da attacchi parassitari.

5.5. Raccolta.

La raccolta potra'" essere effettuata mnmanual mente o con nezzi
meccani ci  (macchine raccoglitrici) tali comunque da sal vaguardare
["integrita' del prodotto.

Il periodo di raccolta ha inizio ai prim di settenbre per
concl udersi in novenbre.

5.6. Produzioni

La pezzatura nmninma amressa, fatta eccezione per il prodotto
destinato ad essere essiccato, e pari a 110 acheni per chil ogranmo
netto allo stato fresco
5.7. Conservazi one e | avorazione.

Le operazioni di cernita, calibratura, trattanento, conservazi one
e trasformazione dei frutti, debbono essere effettuate nell'anbito
del territorio delimtato all"art. 3 del presente disciplinare.

La conservazione del prodotto fresco, potra essere fatta
medi ante un trattamento in acqua calda secondo la corretta tecnica
tradi zionale utilizzata.

E' amresso il ricorso alla tecnica della «curatura» nediante
i mersione del frutto in acqua a tenperatura anmbiente per 7-9 giorni
Tale tecnica pernette di ottenere una | eggera fermentazione lattica
che, bloccando |o sviluppo dei funghi patogeni, crea un anbiente
prati canente sterile senza aggiunta di additivi.

E inoltre ammessa la conservazione tramte sbucciatura e
successi va surgel azi one, secondo |l e nodalita'" previste per i prodott
surgel ati .

Il prodotto Castagna Cuneo - Secca deve essere ottenuto con la
tecnica tradi zionale della essiccazione a fuoco lento e continuato in
essiccatoi preval entenente costituiti da locali in nmuratura. In ess
|l e castagne vengono disposte su di un piano a graticola (grigliato)
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al di sotto del quale viene alinentato il focolare o attraverso
scanbi at ore di cal ore. Non potranno essere utilizzati quale
combustibile, gli scarti ed i sottoprodotti di |avorazi one del |egno
trattati chimcanmente

Le strutture di |avorazione devono essere situate nella zona
delimtata all'art. 3.

Art. 6.
El ementi che conpravano il |egame con il territorio

La produzi one castanicola cuneese e' senpre stata caratterizzata
dal |l a presenza di cultivar di pregio.

Nel corso degli anni, la ricerca da parte dei castanicoltor
cuneesi di alti livelli di qualita', ha portato ad una vera e propria
speci ali zzazione della coltura del castagno, che ha portato alla
sel ezione di specifiche cultivar in funione dei diversi aeral
produttivi. Una biodiversita' che e il frutto di un secolare |avoro
di sel ezione operato da generazioni di coltivatori cuneesi.

L'altitudine non troppo elevata, dai 200 ai 1000 ms.l.m, la
posi zioni soleggiata e riparata dal vento, i terreni ben drenati,
sciolti e freschi, privi di calcare e derivanti dal disfacinmento d
scisti e graniti, concorrono a conferire al frutto le particolari
caratteristiche organolettiche

Questi peculiari fattori «climatici ed anmbientali wuniti alla
secolare opera dell'uom che grazie alle sue capacita' culturali
alla continua ricerca ed alla nmessa in atto di pratiche d
sal vaguardi a del | " anbi ente e della tradizione socio-produttiva
| ocale, (ivi conpresi il mantenimento delle tradizionali tecniche d
essiccazione e nolitura della castagna e |la cura nel preservare |la
tradi zi onal e castagna bianca |ocale nell'anbito della sal vaguardi a
dei boschi e delle nmontagne cuneesi), contribuiscono a conferire alla
Cast agna Cuneo caratteristiche uni che riconosciute sia dalla
letteratura tecnico scientifica specifica che dal punto di vista
conmer ci al e.

Art. 7.
Control | i

L'attivita' di controllo sull'applicazione delle disposizioni de
presente disciplinare di produzione e svolta da un organisno
autorizzato, confornenente a quanto stabilito dall"art. 10 de
regol amento CEE n. 2081/92 del 14 luglio 1992.

Art. 8.
Eti chettatura e confezi onanento

La comercializzazione della «Castagna Cuneo» |I.G P. allo stato
fresco, all'atto dell'imm ssione al consunp, puo' essere effettuata
utilizzando | e seguenti condi zi oni

confezioni a sacco in materiale diverso di peso conpreso tra
0, 10 e 30 kg, di Cui e principali sono:
0, 10- 0, 25- 0, 5-1- 2, 5-5-10- 25-30 kg;

cassette in legno o materiale plastico di dinensioni 30 x 50 e
40 x 60;

sacchi di juta di peso conpreso tra 5 e 100 kg
(5-10- 25-30-50-100) ;

altri inballaggi e confezioni amessi dalla normativa vigente.

La comercializzazione della «Castagna Cuneo» 1.GP. - Secca
all'atto del | " i mm ssi one al consuno puo’ essere effettuata
utilizzando | e seguenti confezioni

confezioni a sacco di materiale diverso del peso conpreso tra
0, 10 e 30 kg di Cui e principali sono:
0, 10- 0, 25- 0, 5-1- 2, 5-5-10- 25- 30 Kkg;

altri inballaggi amressi dalla normativa vigente.

La comercializzazione del prodotto semlavorato e finito deve
avvenire in confezioni idonee ad uso alimentare anche a seguito della
sua inclusione in cicli produttivi che ne valorizzino la qualita'

In ogni caso esso puo’ essere comercializzato solo se
preconf ezi onato oppure confezionato all'atto della vendita.

Sull*etichetta da apporre sulle confezioni o sugli inballaggi, da
i ndi cazi one geografica protetta «Castagna Cuneo» deve figurare in
caratteri chiari ed indelebili, nettanente distinguibile da ogn
altra scritta ed essere immed atanente seguita dallal/e varieta' e
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dal | a di zi one «i ndi cazi one geografica protettan».

In specifico, sulle confezioni dovranno essere indicate in
caratteri di stanpa delle nedesinme dinmensioni |e diciture «Castagna
Cuneo.» o0 «Castagna Cuneo» - Secca immedi atanmente seguita dalla
di zi one «i ndi cazi one geografica protetta».

Nel medesi nmo canpo visivo deve conparire nome, ragi one sociale ed
indirizzo del confezionatore nonche' il peso lordo all'origine.

La di zi one «i ndi cazi one geografica protetta» puo’ essere ripetuta
in altra parte del contenitore o dell'etichetta anche in forma d
acronimo «l.G P.».

E consentito, in abbinanento alla indicazione geografica
protetta, |'utilizzo di indicazioni e/o sinboli grafici che facciano
riferimento a nom sociali o marchi collettivi o marchi d' azi enda
i ndi viduali, purche' non abbiano significato |audativo o tali da
trarre in inganni |'acquirente.

La descrizione, raffigurazione e gli indici colorinmetrici de

| ogo, ovvero del sinbolo distintivo della indicazione geografica
protetta, sono riportati in allegato al presente disciplinare.

Logotipo e <colori amressi per |a designazione e presentazione
della I.G P. «Castagna Cuneo».

----> vedere LOGO <----
G@i elenmenti figurativi che conpongono il marchio rappresentano

la sagoma di una castagna | eggernente inclinata sul lato destro. |
profilo sinistro del frutto e delineato dalla scritta «castagna»,

realizzata con carattere calligrafico esclusivo nentre il profilo
destro e' dato da un segno grafico manuale che imta una pennellata
veloce e decisa. Conpleta il marchio una foglia di castagno posta

alla base del frutto e recante al suo interno, in bianco, la scritta
«Cuneo», realizzata in carattere calligrafico esclusivo. In basso, a

sinistra, conpare la scritta |1.GP., realizzata in carattere
«Frutiger light». Il colore assegnato e' il nero (Pantone Process
Bl ack) per tutti gli elenenti del marchio, tranne la foglia, il cu
colore e marrone rossiccio (Pantone 166).

Art. 9.

Prodotti trasformat
I prodotti per la cui preparazione e utilizzatala l.GP
«Castagna Cuneo», anche a seguito di processi di el aborazione e d
trasformazi one, possono essere inmmessi al consunp in confezion
recanti il riferimento alla detta denom nazi one senza |' apposi zi one
del logo conmunitario, a condizione che:
il prodotto a denomi nazione protetta, certificato cone tale,

costituisca il componente esclusivo della categoria nerceol ogica d
appartenenza;

gli utilizzatori del prodotto a denom nazione protetta siano
autorizzati dai titolari del diritto di proprieta intellettuale
conferito dalla registrazione della [|.GP. riuniti in consorzio
incaricato alla tutela dal Mnistero delle politiche agricole e
forestali. Lo stesso consorzio incaricato provvedera anche ad
iscriverli in appositi registri ed a vigilare sul corretto uso della

denom nazi one protetta.

In assenza di un consorzio di tutela incaricato |e predett
funzioni saranno svolte dal MPAF in quanto autorita' nazionale
preposta all'attuazi one del regolanento (CEE) n. 2081/ 92.

L'utilizzazi one non esclusiva della denom nazione protetta
consente soltanto il suo riferinmento, secondo |a normativa vigente,
tra gli ingredienti del prodotto che |o contiene, o in cui e
trasformato o el aborato.
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