13-12-20604

GAZZBETTA UFFICIALE DELLA REPUBBLICA ITALIANA

Serie generale - n. 291

Nel museo nazionale di Tarants sene conservati crateri, idra e
anfore decorati con scene mitologiche ove I'clivo & protagonista, e sta-
teri ¢ dracme taranthee del VE-V sec. a.C. che riportano satiri coronati
di ulivo,

Taranto magno-greca era famosa nel¥orbe elffenico per i suoi
unguent: ¢ balsami ed il rinvenimento di recipienti ceramici ¢ di
bronzo di raffinata manifattura lo testimoniano. Le olive provengono
da oliveti situati nella zona di produzione ¢ a tal fine | produttori 1scri-
vono I propri impianti in un elenco debitamente attivato ¢ aggiornato
dall’'Organisme di Controllo.

Le operazioni di produzione, trasformazione, di confeziona-
mento ed imbottighamento sono effettuate nelfambito territoriale
delimitato. Le ragioni per le quali anche ie operazioni di imbottiglia-
mento sono effettuate nella zona delimitata derivano dalla necessita
di salvaguardare le caratteristiche peculiari e la qualita dellolio
«Terre Tarentine», garantende che il controllo effettnato dai’organi-
smo terzo avvenga sotto la vigilanza dei produttori interessati. Per
questi ultimi, fa denominazione di origine protetta riveste una impor-
tanza decisiva ed offre vn'occasione di integrazione del reddito. Inol-
tre tale operazione ¢ tradizionalmente effettuata nella zona geografica
delimitata ¢ garantisce ka completa tracciabilitd del prodotto. I pro-
duttori che intendono porre in commercio Polio extravergine con tale
denominazione, al fine di assicurare la rintracciabilita del prodotio,
devono iscrivere i propri implanti di trasformazione, in appositi elen-
chi tenuti ed agpiornati dallorganismo di controllo, denunciande
annualmente il guantitative di clive trasformate ¢ l'indicazione del
guantitative di olio prodotto.

4.5 Metodo di eftenimento

L'olio extravergine di oliva «Terre Tarentine» ¢ ottenuto dzlle
varietd di olivo Leceino, Coratina, Ogliarola ¢ Frantoic presenti da
sole, o congiuntamente in misura non inferiore all’80%, in percentuali
vagiabili tra lore. I restante 20% ¢ costituito da aftre varietd minori
presenti negli oliveti della zona di produzione.

La produzione massima di olive per pianta son pud superare if
kg 60 negli oliveti con sesto di impianto intensivo e di kg 120 in quelli
con sesto tradizionale.

La raccolta deve essere effettuata, a partire dal mese di ottoi)fg
¢ non oltre il mese di gennaio, con procedure che prevedond’ il
distacco defle drupe direttamente dalla pianta.

&»% &

1l trasporto delle olive al frantoio deve avvenire a@lja‘“’”‘s‘{essa
giornata in cui sono siafe raccolte utilizzando contenit{}r‘%ﬁ{a’\gyﬁa ran-
tire Vintegrita delle drupe. #

Le olive possene rimanere nel frantoio, primgj?ie\l_ga molitura,
opportunamente stoceate in recipienti rigidi ed agraii. al massimo
per 72 ore. e

L'estrazione dell'olio extravergine di olj¥m, «Terre Tarentine»
deve avvenire in frantol autorizzati con 1’11np1§§ ¢t acqua potabile a
temperatura non superiore a 30° C. Yo

La resa massima defle olive in o]io‘{ggp%;leve superare il valore

del 22%. e
4.6 Legame ”‘ij}
P'olivicoltura rappresenta undgiportante comparte preduttivo

e riveste un ruolo fondamentale nella £conomia delia zona.

La zopa di produzione déthglio extravergine di oliva «Terre
Tarentine» ¢ siteata sul vepSgnte occidentale della provincia di
Taranto, esposta a mezzogiornd'e protetta a nord dalle alture delle
Murge, possiede aspetti agf“éﬁj@mic& altamenie specializzati e caratte-
ristiche pedoclimatiche I?s\z réyoli proprie dell’Arco Jonico Tarantino,
godendo di un clima mite, A*t8rreni sono sabbiosi, profondi, in preva-
lenza del tipo rosso—pﬁ%ﬁm on scheletro, da agsente ad abbondante,
cemposto da ciottolr sificei ¢ cakareo-marmosi; la permeabilitd ¢
varizbile da mediosplta a molto aita. Il contenuto in argilla nor
supera il 209, mehre quello i caleare € al massimo pari al 5%.

11 climgs¢ Saldo-arido, le precipitazioni medie vanno da un
minimo di 10'min circa nel mese di luglio ad un massimo di 80 mm
circa nel n{éi%“ﬁ'i novembre; la temperatura media annua si aggira
intorne aj158:16° C, con punte minime di circa 9° C e massime di 30°C.,

It egﬁme tra la produzione oleicola e la provincia di Taranto si
ritrova nella storia di tale territorio, nei moltissimi documenti storici
e letterari i quali testimoniano come P'olivo, nelParea geografica in
questione, caratterizzi in maniera fondamentale, oltre che per un rile-
vante motivo paesaggistico, gl aspetti socio-econemici di tale territo-

rio.

4.7 Struttura di controllo é@;f
Nome: Camera di commercio di Taranto w@@
Indirizze: viale Virgilio, 19 - 74100 Taranto. %#:;%

4.8 Etichettatura b
L'ofio extravergine di oliva deve essere m%?éo al consumo in
recipienti di capacitd non superiore a Jitri 5. égl%
II nome defla denominazione devg=fighrare in etichetta con
caratteri chiazi ed indelebili con colorilgetia di ampic contrasto

rispetto al colore dell’etichetta e talg da poter essere nettamente
distinto dal compiesso delie iudicazi’“é“%zfahe compaiono su ¢i essa.

4.9 Condizioni nazionali. y uj'

w, %
iy
PROVVEDEMENT@:%E novembre 2004.

Iscrizione della, _égominazione «Cartoceto» nel registro
delle denominazigg: i origine protette e delle indicazioni geo-
grafiche protette, ™

Fo,
L%
/I DIRETTORE GENERALE
PER LA:QUALITA DEl PRODOTTI AGROALIMENTARI
‘*ﬁif E LA TUTELA DEL CONSUMATORE
y

04411616

"

‘JQ’ i
}D{S&iﬁ il regolamento (CEE) n. 2081/92 del Consiglio
délg4 luglio 1992 relativo alla protezione delle indica-
“oni geografiche e delle denominazioni di origine dei
4§0dotti agricoli ¢ alimentari.

1= Constderato che, con regolamento (CE) n. 1897/2004

della commissione del 29 ottobre 2004, la denomina-
zione «Cariocetow riferita agli oli extravergine di oliva,
¢ iscritta quale denominazione di origine protetta nel
registro delle denominaziont di origine protette
{D.OP) e delle indicazioni geografiche protette
(I.G.P)} previsto dall’art. 6, paragrafo 3, del regola-
mento (CEE) n. 2081/92;

Ritenuto che sussista Pesigenza di pubblicare nella
Gazzetta Ufficiale della Repubblica italiana il discipli-
nare di produzione e la scheda riepilogativa della deno-
minazione di origine protetta «Cartoceton, affinché le
disposizioni contenute net predetti documentl siano
accessibill per informazione erga ommes sul territorio
italiano;

Provvede

alla pubblicazione degli aliegati disciplinare di produ-
zione e scheda riepilogativa della denominazione di ori-
gine protetta «Cartoceton, registrata in sede comunita-
ria con regolamento (CE) n. 1897/2004 del 29 ottobre
2004.

I produttori che intendono porre in commercio la
denominazione «Cartoceto» possono utilizzare, in sede
di preseniazione e designazione del prodotto, la men-
zione «denominazione di origine protetta» seclo sulle
produzioni 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: ARATE
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DISCIPLINARE DI PRODUZIONE DELLA DENOMINAZIONE
DIORIGINE PROTETTA «CARTOCETO»

Art. |

Denominazione

La denominazione di origine protetta «Cartoceion ¢ riservata
all’olic extra vergine di oliva che risponde alie condizioni ¢ ai reguisiti
stabiliti dal regolamento (CEE) n. 2081/92 ed indicati nel presente
discipiinare di produzione.

Art. 2.
Varieta di olive

La desominazione di origine protetta «Cartoceton & prodotta
con olive provenienti prevalentemente dalle cultivar Raggiola, Fran-
toio e Leccino, nel rapporti di seguito descritti,

Nei'ambito deifoliveto iscritto nellelence defla D.OP., dette
cultivar principali sono presenti in misura non inferiore al 70% con-
giuntamente o singolarmente.

E ammessa [a presenza, fino a un massimo complessivo del 30%,
di varietd diverse: Raggia, Moraiolo, Pendolino, Maurine, Carbon-
cella, Nebbia, Rosciola ammesse congiuntamente o singclarmente.

Art. 3
Zona di produzione

Le olive destinate alla produzione della D.O.P. «Cartocetox sono
prodotte nei territori collinari dei comuni vocati alloliviceltura aventi
le caratteristiche e i livello qualitativo previsti dal presente discipli-
nare di produzione.

La zona di preduzione comprende gh interi territori amministra-
tivi dei comuni di Cartoceto, Saltara, Serrungarina, Mombaroccio e
parte di quello di Fano che si identifica in cartografia con tutto i ver-
sante collinare nord delimitato dalia s.s. Flaminia fine allincrocio
con la s.s. Adriatica {versante sud) ed il confine amministrativo (ver-
sante nord}.

Art. 4. hgsé zf
Caratieristiche di coltivazione  goveiy
o,

Le condizioni ambientali e di coltura degli oliveti destinati alla
produzione dell'olio extra vergine di oliva a dendindzione di origine
proteita «Cartoceton sono quelle tradizionall atte a conferire alle
olive e all’olio derivato Iz specifiche caratteris;t-ieﬁ’*e«, analitiche-organo-
lettiche, previste dal presente disciplinargsL3vproduzione massima
delke olive non supera la quantitd di kg 9800/ha per { nuovi impianti
(sesto dinamico, irrigui, particoiarme:z)c fertili con esposizione clima-
tica pit favorevole); il limite produttivip pep i vecchi implanti tradizio-
nali & di 7.500 kg/ha mentre negli olveli promiscud la produzione
media per pianta ¢ di circa kg 20, “w,

Gli oliveti di nuove impian&t‘:;?’é”onformi alle caratteristiche del
comma precedente, sono amrr;&é’m‘ dlla produzione della D.O.P. «Car-
toceton a partire dal terzo éfa‘mao di messa a dimora delle piantine
(mediamente di due anni).

La raccolta delle Qf?‘ﬁr la produzione della D.O.P. «Carto-
cetows avviene, all'inizig deibinvaiatura che nel comprensorio olivicolo
delimitato si awertq%'“ q%cralmcnte dalla seconda decade di ottobre
per ia cultivar Lecgiriene dal primi di novembre per le varietd Rag-
giola, Frantoio ¢ lé%%!&fe, di cui all’art. 2; Ia raccelta deve terminare

entro il 25 novembre

Al fine gjico battere ¢ salvaguardare gli impianti produttivi ed i
raccolt dalfe Buentuali malattie, si dovranno prevedere opportuni
trattameniigontro i Dacus olege, a partire da fine luglio/primi di
agosto pientré 'ultimo trattamento non dovrd mai essere eilettuato
oltre ‘l‘%i%ﬁettembm, e contro la Fusaggine con trattamenti nel
perigéb invernale ed estivo.

ﬂg yittodi di raccoita deile drupe devono esserc di tipo tradizie-
nalefpianuale, con pettinatura o a mano, i sistemi meccanici ammess
£gaee quelli di tipo a rastrellio preumatici o elettrici; fe raccolte per
ﬁfézc’;:{mtim‘ento della pianta, abbacchiatura o abscissione sono espressa-
| Hente vietate, Le olive devono essere conservate fino alla fase di moli-
ura in recipienti rigidi ed acrati in modo idoneo ad evitare danni al
frutto.

Art. 5.
Modalita di oleificazione

La D.O.P. «Cartoceto» ¢ oftenyta esclusivamente da ofive sane, provenienti dalla zona di cut all’art. 3 e molite in oleifici siti nel territorio
medesimo. Lolio prodotto & imbottigliato in opifici ricadenti nello stesse territorio della D.O.P.

La molitura delle olive deve avverire eniro il piu breve tempo possibile daila raccolta ¢ comunque non oltre 48 ore dalla raccolta. Le olive

dovranno sostare ne frantoi solo per pocke ore e vi dovranno essere poriate, su autorizzazione del responsabile di preduzione del frantoio. I
metodi ammessi sono quelli universalmente not, di Hpo tradizionale o continue; st dovranno rigorosamente mantenerc in tutto il ciclo estrat-
tivo 1 parametri di temperatura fissati dal regolamento CE 2568/91, osservando le seguenti prescrizioni che tengono conto ¢ pongono in refa-
zione i tipo di frangitura, le temperature ¢ i tempi di gramolazione con i grado ¢'invaiatura ed il pericde di raccolta delle olive:

Molitara Moltura NMolituza Molitira Molitura Malitara
Maodo tradizionale tradizionale conlinuo continuo continzo continuo
molazze molazze molazze molazze frangitore frangitore
Frapgituraamartelli. ... ... ... .. ... . .. ... — — — — X X
Frangituraamolazze. .. ..., ... ... ... ... .. X X X X e e
Temperatura di gramolazione .............. . ... < 20°C > 25°C < 25°C > 25°%C < 25%C > 25°C
Tempo di gramelazione. .................. ... 25 yilg 30 0 40° 30
Gradodiinvailatura. . ... ... L. < 5% > 50% < 50% > 50% < 50% > 50%
Periodo raceolta:
Beccino ... e 15.190/5.11 1510/5.11 15.10/5.11 15.10/5.11 20,10/10.11 | 20.10/10.11
Frantelo Raggiola . ...... ... ... ... ...... 3.11/25.11 5112511 5.11/2511 511/25.11 10.11/30.01 § 101173011

Non ¢ ammesso il metodo di trasformazione noto come «ripasso» (doppia ceniriguazione defla pasta delle olive senza interruzione), né €
consentito fare uso di prodotti chimici o biochimici durante la trasformazione delle olive in olio; € consentito solo I'uso d'apparecchiature di fil-

traggio di tipo meccanico.

H trasporto e Ia conservazione delle olive in sacchi di qualungue materiale sono espressamente vietati e deve avvenire in piccoli contenitori

{max 25 kg) traforati o comunque in grado di agevolare Pareazione.

Per I'estrazione deil'olio sono ammessi processi meccanici ¢ fisici atti a produrre oli che presentino, il pil fedelmente possibile, Ie caratteri-

stiche pecoliari del frutto.

Le olive sone sottoposte a preventive defoghiamento. La resa massima delle olive in olio non pud superare i 18 kg/q.le. Gli oli, prodotti

dovranno essere stoceati, fino al momento dell’imbottigiiamento, in beotti di acciaio inex condizionati con azoto.

— 30 —
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Art. 6.
Caratteristiche al consumo

L'olio extra vergine di oliva a deneminazione di origine protetta
«Cartoceton all’atto dell'immissione al consumo, deve rispondere alle
seguenti caratteristiche;

colore: verde, o verde con rifiessi gialle oro per ghi oli ancora
molto freschi. Giallo oro, con lievi riflesst verdognoli, per gli oli pitt
maturi;

odore: fruttato di oliva verds, da leggero & medio, secondo la
scala C.OL, con heve sentore di erbaceo. Possono essere presenti 1
caratteristici ¢ gradevoli profumi di mandorla verde e mela acerba;

gusto: armonico, fra le sensazioni di frutfato verde, dolce,
amaro ¢ piccante fust. Pud essere presente un gradevole e caratteri-
stico retrogusto di mandoria verde;

punteggio al pane! test: inequivecabile assenza di difetti
rilevabile dalla metodologia ufficiale e perceziene del fruttato;
puateggio = 7;

valore del grado di aciditd massimo: grammi 0,5% (espresso in
acido oleico) rilevato alllimbottigliamento;

perossidi: valore massimo 12 meq02/kg rilevaio ai¥imbotti-
gliamento;

polifenodi totalt = 100 mg/kg;

rapporto acido oleico/acido linoleico > 8.

Art. 7.

Designazione e presentazione

La designazione e presentazione del prodotto, di cui all'art. i,
deve avvenire nel rispetto delle seguent: prescriziont:

1} in etichetta deve figurare la dizione oli extravergine di oliva

«Cartoceton, seguita da «denominazione di origine protettan, m%

caratteri chiari ¢ ben evidenziati, in modo tale da essere nettamente
distinta dal complesso delle altre indicazioni che compaiono; 4

2) sono ammessi riferimenti veritierl e documentabili ad g\?}f
denziarne Poperato dei singeli produttori;

3) somo ammessi riferimenti identificativi aziendqu",%?’\‘lls% di
nomi, ragioni sociali, marchi privati, purché non abbiano’@‘ﬁiéyiﬁcato
landativo ¢ non siano taki da trarre in inganno il consumatgre su nomi
geografici ed in particolare modo su nomi di altre zone,di produzione
di oli a denominazione di origine protetta; "y

4) potrd essere evidenziato il metodo di moi%?a;

5) & consentilo I'vso in ctichetta del noffie,dellazienda agri-
cola, della fattoria o della tenuta, solo nel oase‘idi oli prodotti con
olive provenienti da oliveti appartenenti alle stissé;

6) nella retro ctichetta potranno esi¢indicate in percentnale
le quantita di olive dominanti di cui ail’azt, %

7) & vielata Paggiunta di qualsia$kgéalificazione non espressa-
mente prevista dal presente disciplingre di produzione, ivi compresi
gli aggettivi: fine scelto, superiore; é%{ffﬁﬂt), ece.;

8) & vietato Fuso di megztbnl geografiche aggiunte, che fac-
ciano riferimento a coruni, frazigni e comprensori delfarea di produ-
zione di cui alf'art. 3; $

9) per Pimmissiong, aa:lg%c:onsumo, saranno adoperali recipienti
di vetro di capacitd nonguperiore a § litri.

N
B

w &
REGOI,@%&?ENTO (CEE) N. 2081/92 DEL CONSIGLIO
@% Pomanda di registrazione: art, 5

DOP.(X)LGP. ()

¢ } N Nazionale dei fascicolo: 12/2002

B
1. Servizio competente delle Stato membro:
Nome: Ministere delle pohitiche agricole ¢ forestali.
Indirizzo: via XX Settembre . 20 - 00187 Roma.

&

rd

N

Ty
2. Associazione richiedente: %
2.1 Nome: Consorzio di tutela ¢ valorizzazﬁﬁm%ell’olio extra d:

oliva «Cartoceton. 3&
2.2 Indirizzo: piazza Garibaldi, i —gﬁﬁéﬁ@ Cartoceto {Pesaro).

2.3 Composizione: produttori/trasfo matori {x} aitro ().

Tel. 06-4819968 - Fax 06-42013126.
e-mail:qic3@politicheagricole.jt

3. Tipo di prodotto: classe 1.5 olio extf@@»’gine di oliva.

4. Descrizione del disciplinare: W
(riepilogo delie condizioni .d%ll‘art. 4, paragrafo 2}
4.1 Nome: «Cartocetoy #~ “%

4.2 Descrizione: olie & ?xmécsginc di oliva con le seguenti carat-
teristiche chimiche ed o:%g“%n HAettiche:
o

acidita max: go) % {espresso in acido oleico);

punteggio al pagiet test > 7, inequivocabile assenza di difetti ¢
percezione del fruttag;

perossidigsvalore massimo 12 Meq0,/kg,

polif}a%lﬁotaié > 100 mg/kg;
rapporto acide eleice/acide linoleico > §;

¢ fere. erde, o verde con rifiessi giallo oro per gii oli ancora
molto fregchi; gialio oro, con riflessi verdognoli, per gl oli pitt maturi;

¥ “odore: fruttato di oliva verde, da leggero a medio, secondo la
scaly (;6.1., con lieve sentore di erbaceo,;

¥ pusto: armonico, fra le sensaziond di fruttato verde, dolce,
Amiaro e piccante fusi.

4.3 Zona geografica: la zona di produzione della denominazione

*d origine protetta «Cartoceto» interessa, nelia provincia di Pesaro-
Urbino, situata nella regione Marche, i territorl amministrativi dei
comuni di Cartoceto, Saltara, Serrungarina, Mombaroccio ¢ parte di
guelle di Fano che si identifica in cartografia con tutto il versante col-
finare nord defimitato dalla s.s. Flaminia finro all'izerocio con Ia s.5.
Adriatica (versante sud) ed il confine amministrative (versante nord}.

73

4.4 Prova dell’origine.

Alcunt storici fanno risalire Porigine di Cartocelo, e dei paesi cir-
convicini, ai cartaginesi che, scampati alla battaglia sul fiume
Metauro (207 a.C)), si sarebbero sottratti aila catiura ed all’eccidio
rifugiandosi nei boschi alla destra del fiume Metauro mentre altri,
atiraversato il fiume, si sarebbero nascosti nelie colline sovrastanti la
vailata, allora ricoperte da fitte selve. Impossibiitati a ritornare in
patzia, si sarebbero stanziati sul posto formando i primi nuclef fami-
fiari. Cosi Cartoceto deriverebbe da « Carchidon» o «Carthadar, nome
greco di Cartagine, o dal latino « Carthaginensiwm coetus», gruppo di
cartaginesi, da cul Carti - cetum.

La presenza deif'olivo sul territorio di Cartoceto é dimostrata da
una serie di atti ¢ documenti gid dal X¥II secolo quando, per le con-
cegsioni dei terreni in enfiteusi, dove figurano fondi con ulivi a
Ripalta, a partire dal 1178, venivanoe stipulati specifici accordi dove
era previsto che venisse dato, ogni anno, la meta del frutto delle ofive
ed il pagamento di cento soldi lucchesi qualora non fossero osservate
ie condizioni pattuite. I territori, posti sotto la giurisdizione di Fano,
costituivano una importante risorsa olearia ¢ tra essi Cartoceto risul-
tava di particolare importanza primeggiando per produzions, come
ha rijevato nel 1392 FAmiani nelle «Memorie historiche della cittd di
Fano». I proprietari ponevano grande interesse alla coltivazione del-
Polive tante che, nel catasto del 1540, 116 proprietari su 195 avevano
uitvi nei loro fondi. Nonostante che sull'olio gravassere le gabelle,
Cartoceto incrementd nel secoll il numero di piante di olivo, tanto
che tra il 1590 ed il 1681 il numerc di piante si quadruplico.

Alcuni atti notarili consentone di appurare, in quelfepeca, la
presenza di numerosi molini a Cartoceto ¢ di far luce suglt articolati
rapporti che li reggevano. La conduzione societaria dei molini € un
dato che ricorre per tutto il XV e XVI secolo, dove vengono costituite
apposite compagnie tra i proprietari con particolari patti ¢ condi-
zioni. Di conseguenza, la procedura di frazionamento delia proprieta

di un molino era complessa e non sempre chiara. Molte volte si trat-

— 3] —
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tava della metd o della terza parte, ma vi sono anche divisioni pig par-
ceilizzate per le quali, data lz delicatezza defl’operazione, venivanc
incaricate pii persone per Ja stima. Dallesame dei rogiti in succes-
sione temporale, si deduce che afia data del 1° agosto 1538 in Carto-
ceto vi erano seite frantoi operativi. L'olio, prodotte in Cartoceto, ha
rappresentato da sempre uno tra i beni pit apprezzati tanto che
veniva indicato, nel 1390, come valore di un bene, ad esempio «un
somaro bianco con sella vale seite quartaroli d'olio (61 litri)». Lolio
assolveva a diverse funzioni: serviva come forma di pagamento per
lavori di vario gesere, veniva dafo come rendila ad ogni canonico
della collegiata e come cattedratico alla mensa vescovile. La comunitéd
si preoccupd d’avviare, fin dai primi tempi, fa vendita dell’olio che
avveniva in piazza tramite un appalto ¢ in particolare nei giorni di
mercato, 1l venditore-banditore si impegnava a non aumentare il
prezzo ai forestieri, a mantenere 'olio bueno e nei recipienti, e ad
esporre un cartello con il costo. L'clio, non serviva solo al fabbisogno
del paese, ma era richiesto ¢ apprezzato anche fuori regione. Diversi
documenti attestanc la notorieta, fin dal 1500, che aveva acquisito 'o-
lio prodotto a Cartoceto.

Le operazioni di produzione, trasformazione ed imbottiglia-
mento sono cffettuate nel’ambito territoriale delimitato. Le ragioni
per le quali anche 'operazione di imbottighamento & effettuato nella
zona delimitata derivanc dalla necessitd di salvaguardare le caratteri-
stiche peculiari e la qualitd delf'olic «Cartocetow, garantendo che il
controllo effettuato dalPorganismo terzo avvenga sotto la vigilanza
dei produttort interessati. Per questi ultimi, la denominazione di ori-
gine protetia riveste una importanza decisiva ed offre, in linea con
gli obiettivi e l'orientamento del medesime regelamento, un occasione
di integrazione del reddito. Inoitre, tale operazione & tradizional-
mente effettuata neila zona geografica delimitata.

Le olive provengono da uliveti situati netla zona di produzione ¢
& tal fine i produttori iscrivono | propri oliveti in un ¢lenco debita-
mente attivato ed aggiornato, Le operazioni di estrazione dell’olio, di

confezionamento ed imbottighamente sono effettuate nellambitog,

delio stesso territorio delimitato, da impianti ritenuti idosei ed iscritti

in un efenco apposito. La strottura di controlio verifica che siano sod

disfatti i requisiti tecnici richiamati dal disciplinare di preduziofe

per Viscrizione aghi elench; e siano espletati gli adempimenti a carico

dei diversi soggett: della filiera con lo scopo di garantire la rinfrageia-
e

bilita del prodotto. i
Sy
e,

I'olio extra vergine di oliva «Cartoceton & prodofte,dalle varieta
di olivo Raggiola, Frantoio e Leccino, presenti mggehi_’gé’ti in misura
nor inferiore al 70%, congiuntamente o singolarmgite. Altre varietd
minori, Raggia, Moraiolo, Pendoline, sono ammesse fino 2 un mas-
simo del 30%. Le olive sono raccolte a partirgedallinizio deif'invaia-
tura, che nel comprensorie olivicolo dei%mi‘e%\};g}i avverte general-
mente dalla seconda decade di ottobre, e non si protraggono oltre il
25 novembre di ogni anne. I metodi di racé%%nﬁ?deiie olive sone di tipo
tradizienale, manuale, con pettinatura @¥mano o con sistemi mecca-
nici con rastrelli pneumatici o elettricixla raccolta per scuotimento,
abbacchiatura o abscissione ¢ esprgssamente vistata, Le olive sono
conservate fino alla fase di molituPa AT recipienti rigidi ed areati in
modo idoneo ad evitare danni al;ig&tw: La difesa antiparassitaria pre-
vede: opportuni trattamenti centro¥il Dacus oleae, a partire da fine
luglio/primi di agosto mcntf%’eei;@zitimo traftamente non deve mai
essere effettuato oftre il 10 sgtigmbre, e contro la fusaggine con tratta-
menti nel periodo invenglctivo.
La produzione md s%ﬁ’é di olive non supera la guantita di
kg 9.000 per ettaro pifsf nuovi impianti (sesto disamico, irrigui, ter-
renl particolarmente fertili), il limite preduttivo per i vecchi impianti
tradizionaii ¢ i 7.680:kg/ha, mentre neghi oliveti promiscui la produ-
zione media di eﬁﬁé dl 20 kg per pianta. La D.O.P. «Cartoceton &
otfenuta esclusivainente da ofive sane, provenienti dalla zona di pro-
duzione, molitedn oleifici siti ne! territorio medesimo ed imbottigiiato
in opifici rg%ﬁ‘e{n i nelio stesso territorio. La molitura delle olive deve
avvenire nofeltre le 48 ore dalla raceclta. le olive devone sostare solo
poche ofg ned franto]. L'estrazione dell’olio extravergine di ofiva «Car-
tocelon &WViene esclusivamente mediante metodi tradizionali o
in continuo, si devono rigorosamente mantenere in futto il
ciclo estrattive i parametri di temperatura fissati dal regolamento
CE n. 2568/92 osservando le prescrizioni, indicate nel disciplinare di
produzione, che tengono conto e pongone in relazione 1l tipo di fran-

4.5 Metodo di otienimento.
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gilura, le temperature ¢ 1 tempi di gramolazione con il ghadosd’invaia-
tura ed il periodo di raccolta delle olive. Non ¢ ammgstoifimetodo di
trasformazione noto come «ripasson, non é consentifé4are use di pro-
dotti chimici o biochimici durante la trasformazidie, delle olive in
olio, & consentito il solo uso d’apparecchiaturetgdi g‘liraggio di tipo
meccanico. Lo olive sono soltoposte a preventive defogliamento. La
resa delle ofive in olio non pué superare i 18&%‘{@.1@. Gii oli prodotti
deveno essere stoccati, fino al momentoedBifimbottigliamento, in
botti di acciaio inox condizionati con azoff: %

4.6 Legame. Vi »

La presenza dell'olivo in queste zo%%&fcarattcrizza il paesaggioela
sua coltivazione si integra con i ritihi di vita della piccola comunita
fondendo [z sua storia con quell&ftepaese. Il particolare microclima
favorito dall’esposizione predofnjnante a sud, sud- est, le limitate alti-
tudis, le barriere natural dc:i‘”fn(ffti Partemio e della Mattera, Fanda-
mento coliinare di tutto i t?'@mﬁmnsorio, it suolo di medio impasto
prevalentemente tufacegrarénaceo risalente ali'epoca miocenica, le
correnti ascensionali def"\lﬂ‘fl:tauro che salgono tramite il Rio Secco e
i venti freddi frastagiiaégda] e Cesane, hanno fatto si che Polivo si svi-
luppasse in maniera Beférminante. 1l clima ¢ sub-mediterraneo, ideale
per la coltivazione Hellilivo, registra una temperatura media annuale
di circa 14° C, per cffetto di minime intorno allo 0° C dei mesi di gen-
120 e febbraio s.4ctaperature dei mesi estivi di luglic ¢ agosto atte-
stanti massiﬁ%{%j 6° C.

La cueﬁura dell'olivo é tradizionatmente radicata nel territorio
delimitato ¢ sono diverse le testimonianze che attestano il forte
legamg&mg@l’\oiivo ¢ 1a popolazione; esempio palese ¢ il primo Coasi-
glio go*pé@arc, avvenuto nel gennaio 1558, dove alla presenza del capi-
tapy di Cartoceto e del notaio del paese, cinguanta persone tra. le pil
rapprgbentative e note discussero sulla grave sitwazione economica ¢
finfinziaria in cui versava la comunitd di Cartoceto a causa delle
"f;%hlte e ricorrenti imposizioni fiscali. Per evitare i costante deteriora-
ento dela situazione, la comunitd decise di acquistare unc o due
molini ad olio in modo da garantire una sicura entrata con cui pagare
i vari tributi,

L'olio, gid dal XVI secolo, cra oggetto di severi controlii e varic
fureno le disposizioni per controllare le olive che affluivano ail molini
ed evilare, cosi, 'incetta e if contrabbando. Successivamente furono
emanati bandi che imponevano la denuncia dell'ofio appena ricavato,
ma anche del vecchio, indicande il Juogo dove era conservato. Fu resa
obbligatoria la presenza nei molini di libri con numeri progressivi e
data, con Fobblige di annotare su una faccia Poliva portata con i
nome del macinante ¢ dall’altra la quantita d'olio prodoita. Per i tra-
sgressori era prevista la pena di 25 scudi ed alire sanzioni. Dopo la
macinatura, inolire, si doveva consegnare alla cancelleria criminale
di Fane la nota dell’olio.

Nonostante le alterne vicende della comunitd di Cartoceto, Pin-
teresse verso l'olivo ¢ la sua coltivazione & stata sempre elevata e isti-
tuzione defla «Mostra mercato dell’oliva e dell’olio» che si tiene nel
mese di novembre dal 1977, suscitando 'interesse ¢ grande affluenza
di pubblico, & la dimostrazione pilt evidente.

4.7 Strutiura di conirofio.

Nome: Agrogualita S.r.l.

Indirizze: via Montebello, 8 - (0185 Roma.
4.8 Etichettatura,

Olio extra vergine di oliva «Carloceto» denominazione di origine
protetta.

1] nome della denominazione deve figurare in etichetta con carat-
teri chiari ed indelebili con colorimetria di ampio contrasto rispetto
al colore dell’etichetta ¢ tale da poter essere nettamente distinto dal
complesso delle indicazioni che compaiono su di essa,

Limmissione al consumo deve avvenire in recipienti di vetro con
capacita non superiore a Jitri 5.

4.9 Condizion: nazionali,
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