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Decreta:

Articolo unico

11 disciplinare di produzione della denominazione di
origine controllata «Colline salernitane», registrata in
sede comunitaria, nell’ambito delle «Denominazioni di
origine protetta» del'Unione europea, riservata ail’'olio
extravergine di oliva, con regolamento (CE) n. 1065/97
defla Commissione deli’Unione Europea, & riportato in
allegato al presente decrefo e ne costituisce parte inte-
grante.

I produttori che intendano porre in commercio 'olio
extravergine di oliva con la denominazione di origine
controllaia «Colline salernitane» possono utilizzare, in
sede di presemiazione e designazione del prodotto,
anche la menzione «Denominazione di origine pro-
tetta» in conformitd deii’art. 8 def Regolamento (CEE)
n. 2081/92 e sono tenuti al rispetto di tutte le condizioni
previste dalla normativa vigente in materia.

Roma, 6 agosto 1998
I Ministro: PINTD

ALLBGATO

DISCIPLINARE DI PRODUZIONE DELLA DENOMINAZIONE
DI ORIGINE CONTROLLAYA DELL'OLIO EXTRAVER-
GINE DI OLIVA «COLLINE SALERNITANE»,

Art.l,
Denominazione

La denominazione di origine controllata «Coliine salernitaner é
nservata alolio ai ofiva extravergne nspondente alle condizioni ed
ar requisati stabiliti wel presente disciplivare di produzione.

Art. 2,
Varietd di olive

1. La denominazione di origine controliata «Colline salernitane»
deve essere ottenuta dalle sepuenti varieta di olive presenti, da sole o
congrmtamente, pegli oliveti Rotondella, Frantoio, Carpellese o
Naostrale per almeno il 65%; Ogliarola ¢ Leccino in misura nott supe-
nore sl 35%. Possone aliresi concorrere alire varictd presenti nella
ZONA 11 musura non supenore al 20%.

2. Vintroduzione di nuove varietd net nuovi impianti ¢ ammessa
dalla regione Campania, sentito il Consorzio di Tutela, a condizione
che le medesime now alterino le peculiari caratteristiche del prodotto.

Art. 3.
Zona di produzione

Le olive destinate alla produzione dell’olio di oliva exravergine
della denominazione di origine controllata «Colline salernitane»
devonao cssere prodotte, neli'ambito della provincia di Salemo, nei ter-
ritori olivati idonee alla produzione di olio con le caratteristiche ¢
livello qualitative previsti dal presente disciplinare di produzione.
Tale zona, ripertata in apposita cartografia, comprende i territorio
BLURINSTARVO Gel seguentt comunt:

_Acerno, Albanella, Altavilla, Amalfi, Aquara, Atena Lucana,
Atrani, Auletta, Baronissi, Bellosguardo, Bracigliane, Buccino, Cag-
grana, Calvanico, Campagna, Castelcivita, Castelmiovo di Conza,
Castel 8. Lorenzo, Castiglione dei Genovesi, Cava dei Tirren,
Cetara, Colliano, Conca del Marini, Controne, Contursi, Corbara,
Cotleto Monforte, Felitto, Fisciano, Furore, Giffoni Sei Casali, Gif-

foni Valle Piana, Laurino, Laviano, Maiori, Mercato S. Severino,
Minori, Montecorvine Pugliane, Montecorving Rovella, Monte
8. Giacoino, Olevano sul Tusciano, Oliveto Citra, Ottati, Padula,
Palomonte, Pellezzano, Pertosa, Petina, Piaggine, Polla, Positano,
Postiglione, Praiano, Ravello, Ricigliano, Roccadaspide, Rocoapie-
monte, Romagnaco at Monte, Roscigno, Sacco, Sala Consilina,
Saleras, Salvitelie, 8. Cipriane Picentmo, 8. Gregorio Magno, 8,
Mango Piemonte, S. Pietro al Tanagro, 8. Rufo, 8. Arsenio, Sant'An-
gelo a Fasanclla, Santomenna, Sarno, Sassano, Beala, Serre, Sici-
grano degli Aburni, Teggiano, Tramonti, Valle defl’Angelo, Valva,
Vietri sul Mare. Sono, altresi, compresi per parte del loro territorio, i
seguenti comuni: Baitipagita, Capaccio, Eboli, Pontecagnano, Bei-
lizzi,
L’area predetta ¢ cosi delimitata:

da un linea che, partende dal confine settentrionale delia pro-
vincia di Salerno, presso il confine comunale di Positano, segue tuita
12 costa sul mare Tirreno fino ad incrociare il confine nord-ovest del
comune di Pontecagnano Faiano che percorre fino ad incrociare la
5.5 18; segue ?uesta, in direzione sud, fino a Battipaglia; prosegue
per la s.s. 19, fino ad incrociare in, Agro di Eboli, la s.p. (Cerneto),
che percorre completamente fino al bivio di Santa Cecilia ove 81
ricongiunge con Ia 5.9 18 che segue fino al confine settentrionale del
comune di Agropoli; sepue, nell'ordine, i confied meridionali dei
comuni di Capaccio, Roceadaspide, Felitto, Laurino, Valle dellAn-
gelo, Piaggine, Monte 8. Giacomo, Sassano, Padula; tisale it confine
provinciale d Salerno, fino ad incrociare il confing comunale di
Acerno, che segue prima in direzione sud-ovest, poi in direzione nord,
fino a ricongiungersi con i confine provinciale che pereotre fino al
confine meridionale di Sarno; qui prosegue prima lunge i confini
meridionali di Sarno e di 8iano, poi lungo il gonfine tra i comuni di
Mercato 8, Severito ¢ Castel S, Giorgio e Yra Cava del Tirreni e
Nocera Superiore; prose lungo il confine nord di Tramonti fino a
ricongigngerst con il con%i: provinciale che segue, verso il mare, fino
a! punte di partenze, mcludendo per intero il comune & Positano.

Art. 4.

Caratieristiche df coltivazione

1. Le condizioni ambientali ¢ di coltura degli oliveti devone
essere quelle tradizionali e caratteristiche dela zona e, comuaque,
atte a confetire alle olive ed alPolio derivato le specifiche caratteristi-
che. Pertanto, sono da considerarsi idonei gli ofiveti compresi nella
zona di el a} precedente art, 3, 1 cul terreni siano collinar, in preva-
lenza argillosi e calearei.

2, I sesti di implanto, ke forme di allevamento ed i sistemi di pota-
tura, devono gssere quelli generalmente usati o, comunque, atfi a zon
modificare le caratteristicke delle olive ¢ dell’olio.

_ 3. Y nuovi impianti devono essere di tipo specializzato con Futiliz-
zazione pet almeno P85% delle seguenti varietd, da sole o congiunta-
mente: Rotondella, Carpellese, Frantoio, Ogliarola.

4, La produzione massima di olive/Ha non pud supetare
kg 12.000 per ettaro negl oliveti specializzati, La ress massima di
ofive in olio non pud superare il 20%.

5. Anche in annate escezionahmente favorevoli lu resa dowd
essere riportata attraverso accurata cernita purché la produzione glo-
bale non supert di oftre it 20% il imiic massimo sopra indicato,

6. La raccolta deile olive é effettuata entro if 31 dicembre di ogni
ATno,

7. In pigsenza i particolari andamenti stagionali Is raccolta pud
essere protrafta con specifieo atto deliberativo della reglone Campa-
nia, sentito il Consorzio di tulels, al 30 gennaio di ogni campapna
oleicola,

B. La denuncia delle olive deve essere presentata secondo le pro-
cedure prevists dal decrsto ministeriale 4 novembre 1993, n. 573, in
unica soluziene.

9. Alla denuncia di produzione deile olive e delta richiesta di cer-
tificazione del prodotto, il richiedente deve allegare Ja certificazione
rilasciata dalle associazioni dei produttori olivicoili ai sensi dell'art. 5,
punto 2, lettera @), della Jegge 5 febbraio 1992, n. 169, comprovanie
che 1a produzione ¢ Ia trasformazione delle olive sono avvenute nella
zona delimitata dal disciplinare di produzione.
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Art. 5.
Modaliti di oleificazione

1. Le operazioni di oleificazione ¢ di confezionamento delfolio
devono essere effettuate nel’ambito dellinters ares territoriale dei
comuni indicati nel precedente art. 3.

2. La raccolta delle olive destinate alla produzione dell’oliv extra-
vergine di oliva a denominazione di origine controllata «Coline saler-
nitancs deve avvenice direttamente dalla pianta a mane o cor mezzi
meceanicl.

3. Per l'estrazions delPolio sono ammessi soltanto prooessi mec-
vanici e fisici atti a predurre oli che presentino il pii fedelmente possi-
bile le caratteristiche pecufiari originarie del frutto.

| 4. Le olive devono essere molite entro il secondo giorno dalla rac-
coléa.

5. La regione Campania istituisce uno schedario regionale degli
implanti di molitura ¢ condizionamento degli oli di cud all’ast. 1.

Art. 6.

Caratieristiche al conswmo

"vw, 1. L'olio di ofiva extravergine & denominazione di origine con-
trolirlg «Colline salernitaner all'atto delf’immissione al consumo,
deve rispondere alle sepuenti caratteristiche:

colore: dal verde al giallo paglierino pilt o meno intenso;
odore: di fruftato medio alto;

sapore: fru"tato con media o debole sensazione di amaro e leg-
gero sextore di pickante;

aciditd massima totale espressa in acido cleico, in peso, non
eccedente grammi 0,70 per 100 grammi di olio.

numere perossidi: <= 12 MeqO2/kg;
K232 <=2 20,

acido linoleico; <= H3,00%;
polifencli totali; >= 100,

2. Altri parametri chimico-fisici non capressamerde citati devono
essere conformi allz attuale normativa UK.

3, In ogni campagna oleicola 31 Consorzio di tutela individua ¢
conserva in condiziond ideaki un congrao numero di campiont rappre-
sentativi dell'oliv 2 denominazione di origine controllata «Colline
salernitane» da utilizzare come standard di riferimento per Pesecu-
zione dell'esame otganolettico.

4, B in facoltd del Ministro delle risorse agricole, alimentari ¢
forestali inserire, su richiesta degh interessali, ulteriori parametra-
ziont di carattere fisico-chimico o organolettico atte a maggiormente
caratterizzare Pidentita della denominazione.

Art, 7.
Designazione € presentazione

1. Allz denominazione di cui all'art. 1 & vietata Yaggiunta di qual-
siasi gluah'ﬁcaziane non espressamenite previsia dal presente discipli-
nare di produzione ivi compresi gli aggettivi: fino, scelto, selezionato,
superiore, gEENino,

2. E vietato I'uso di menzioni geografiche aggiuntive, indicazioni
geografiche o toponomastiche che facciano riferimento z comund, fra.
ziort e gree peografiche comprese nell’area di produzione di cui al-
Vary. 3,

3, ¥ tuttavia consentito Fuso di nomi, ragioni sociali, marchi pri-
vati purché non abbiano significato landative & non siano tali da
trarre in inganno Pacquitente su nomi geografici ed in particolar
modo su nomi geografici di zone di produzione di oli a denomina-
zione di origine controllata,

4. L'uzo di nomi i aziende, tenute, fatiorie ed i riferimento al
confezionamento nelPazienda olivicola o nell’assoviazione di aziende
olivicole o nell'impresa oleicola situate nell'area di produzione é con-
sentito solo se il prodotte & stato ottenuto esclusivamente con olive
raccolte negli ofiveti facenti parte dell’azienda e se Foleiflcazione e it
conferionamento sono avvenuti nell'azicnda medesima,

5, Ti nome della denominazione di origine controflata «Colline
salernitanes deve figurare in etichetta in caratteri chiari, indelebili

con colorimetria di ampio contrasto rispetto al colore dell’etichetta ¢
tale da poter essere nettamente distinto dal complesso delle indica-
zioni che compaiono in etichetta.

6. I recipienti in cui & confezionato I'olie di oliva extravergine
«Colline salernitane» ai fini dell'fmmmissione al consumo devono
essere in vetro o banda stagnata di capacitd non superiore a litri 5.

7. E obbligatoria I'indicazione in etichetta delPanno della campa-
gra pleicola 4t produzione delle olive da cui Yolio & ottenuto.

98AT409

DECRETC 6 agosio 1998,

Approvazione del disciplinare di produzione a denomina-
zione di origine controllata dell’olio extravergine di oliva
«Terra d'Otrantor, riconosciuto in ambito U.E. come denomi-
nazione di oripine protetta.

IL MINISTRO
PER LE POLITICHE AGRICOLE

Vista la legge 5 febbraio 1992, n. 169, relativa alla
disciplina per il riconoscimento della denominazione
di origine controllata degli oli di oliva vergini ed extra-

vergini;
Visto il decreto ministeriale 4 novembre 1993, n. 573,
recante norme di atfvazione della citata legge;

Visto il regolamento (CEE) n. 2081/92 del Consiglio
concernente la protezione delle denominazioni di ori-
gine ¢ delle indicazioni geografiche dei prodotti agricoli
& alimentari;

Visto il regolamento (CE} n. 644/98 della Commis-
sione relativo alla regisirazione della denominazione di
origine protetta dell’olio extravergine di oliva «Terra
d’Otrantor ai sensi delPart. 17 del predetto regola-
mento (CEE) n. 2081/92, in quanto denominazione
consacrata dall’'uso e preesistente Ventrata in vigore
della normativa comunitaria di settore;

Considerato che I'art. 4, comma 2, della legge 5 feb-
braio 1992, n. 169, sopracitata prevede che il riconosci-
mento delle denominazioni (i origine ¢ Vapprovazione
dei relativi disciplinari di produzione vengano effettuati
con decreto del Ministro dell’agricoltura ¢ delle foreste
anche per dare adeguata informazione agli interessati;

Viste il decreto legislative 4 giugno 1997, n. 143 che
istituisce il Ministero per le politiche agricole in qualita
di centro di riferimento degh interessi nazionali in
materia di politiche agricole, forestali e aproalimentari
con particolare riguardo aila attribuzione di compiti di
tutela della qualita dei prodotti agroalimentari,

Considerato che la denominazione di origine protetta
«Terra d’Otranto» per Polic extravergine di oliva & stata
registrata ai sensi del richiamato regolamento della
Comimnissione n. 644 del 20 marzo 1998, nel quadro
della procedura semplificata dell’art, 17, registro
{CEE) n. 2081/92, ¢ che tale procedura non prevede la
pubblicazione del relativo disciplinare di produzione
nelia Gazzetta Ufficiale dell’Unione europea;
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