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3. L’epoca di raccolta delle olive destinate alla produzione dell’'o-
lio extra vergine di oliva @ denominazicne di oz 1gme protetta «Colline
di Romagna» & compresa tra il 20 ottobre e il 15 dicembre di ogni
anne.

4, La raccolta delle olive va effetfuata direttamente dala pianta,
a manc o con Pausilio di mezzi meccanici, evitando i contatto delle
ofive con il terreno. L'impiego di prodotti di abscissione & vietato.

3. Le olive raccolle devono essere avviate alla of teificazione entro
il pilt breve tempo possibile. I} trasporto ¢ lo stoccaggio delle olive
deve avvenlie in contenitori rigidi di materiale inerte, che assicurino
una adeguata aerazione delle drupe. La trasformazmne delle olive in
olio deve essere, in ogni caso, effettuata non pit tardi &i due giorni
dalla raccolta;

6. La produzione massima di elive per ettaro & fissata in kg 7.000
nei caso di oliveti specializzat e in kg 60 per pianta nel caso di piante
sparse.

7.1 produttou oliviceli sonoe tenuti a denunciare il guantitativo di
olive prodotto alf'Organismo di controllo, entro e non oltre il trente-
simo giorne dal termine uitimo di cul al punto 3) deifart. 4,

8. 1I produttore & tenuto a presentare all’Organismo di controilo
una dichiarazione sostitutiva di atte notorio, atteslante che le olive
provengono dail'area delimitata ai sensi deil’art. 3 del presente disci-
plinare con indicazione deff'impianto di molitura ove ¢ avvenuta la
trasformazione delle olive in olio.

Art. 5.
Modalita di oleificazione

1. La zona in cui devono svolgersi le operazioni di estrazione ¢
confezionamento dell’olio extra vergine di oliva a denomirazione di
origine protetta «Colline di Romagnay é quella definita a precedente
art. 3.

2. Le olive destinate alla produzione dell'olio extra vergine di
oliva a denominazione di origine protetta «Colline di Romagnan, di
cui all’art. }, devono essere sottoposte a defogliazione e favaggic con
acqua poLabxle prinza di esserc avviate alia trasformazione: ogni aitro
trattamento & vietato.

3. Lestrazione defl'olio extra vergine di oliva di cui all’art. 1 deve
avvenire soltanto con processi meccanici e fisici attl a garantire Potte-
nimento di oli senza alcuna possibilitd di alterazione delle caratteristi-
che qualitative presenti nel frutto. La resa massima delie ofive in olig?
non deve superare ii 18%. La teroperatura della pasta di ofive nofi
deve superare i 27 °C. Durante la trasformazione ¢ vietata la pratica
del «ripassox ed € altresi vietato il ricorso a qualsiasi prodottcp ad
azione chimica o biochimica quale coadiuvante delle olncrazzéﬁz di
estrazione dell’olio dalle olive, ~ RS

4, L’Organismo di controlio certifica Ja conformltmdel\prodotlo
su richiesta det detentore delle partite di olio da sottoporig ad analisi
chimico-fisica e organaletlica, ai fini dell’utilizzo della» denomina-
zione di origine protetta «Colline di Romagna».

if\ﬁ‘?@,f
Art. 6. B :;;
Caratteristiche al consunio

L'olio extra vergine di oliva a dcnomma:fxpne di origine protetta
«Colline di Romagna» aif'alto dc]l’lmm1531one al consumo, deve
rispondere alle seguenti caratteristiche; ¥

colore: dal verde al gialle oroj, "{kﬁ,

odore: di fruttato di oliva r‘({ﬂdi()‘v() talvolta intenso, accompa-
gnato da eventuali seasazioni di e;‘%)a & foglia;

sapore: di fruttato di ollya ton Heve sensazione di amaro ¢/o
piccante, accompagnato da eventuale sentore di mandorla, carciofo e
pomodoro; £ N

punteggio al panel ¢ ifss%ﬁ £

acidita totale mas’ﬁma espressa in acido oleico, al pese, non
eccedente grammi 0,5 per 100 grammi di olie;

numerg perogszdjm 12 meg02/kg;

acido oleico.» 72A1

tocoferoli ’5%70 ‘mg/kg.

/“\a%\wf Art. 7.
bff\wf’ Designazione e presentazione

I, L’aggiunta di qualsiasi quaiificazione zlla denominazione di
cui all’art. I, non espressamente prevista dal presente disciplinare é
victata. Tale divieto & esteso ancllze ad aggettivi guali: eccelso, fine,
superiore, selezionato, genuino, tradizionale.

2. E vietato I'uso di riferimenti geografici aggientivi, indicazioni
geografiche o indicazioni di Juogh: esattamente corrispondenti a
comuni, frazioni in aree inserite nella zona di produzione di cui
aflart 1.

3. B consentito I'uso veritiero di nomi, ragioni sogfali, marchi pri-
vati purché non abbiano significato laudative e o ‘ﬁs:ano lali da
trarre in inganno i consumatore, soprattutic in menio a noml
geografici di zone di produzmne di oli & denomingzione di origine
protetta, e ptzrche slano riportati in dimensioni*non supericri alla
metd di quelli utilizzati per la designazione Jﬁ{ia* ‘denominazione di
cui ajfart. .

4. Tt nome deffa denominazione di or:\g}le protetta «Colline di
Romagnan deve figurare in etichetta cofl earatteri chiari e indelebili,
i modo da poter essere ben dlstlxxgulbzladai complesso defie indica-
zioni che compaiono su di essa. A~

5. L'olic extra vergine di ohva afdbnomma?lone di origine pro-
tetta «Colline di Romagna» deve esfere conservato in contenitori
ermeticamente chiusi, al riparo (i?l]d’ luce, in ambienti a {femperatura
costanie € non SUperiore a 18((3“‘{(:4mmesso al consumo in recipienti
preconfezionati, ermcl;camgnfe chiust, idonei dal punto di vista ali-
mentare ¢ con la segucntc c@pleﬁza espressa in litr; 0,10 - 0,25 - 0,30
-0,75 - 1,00 - 2,00 - 3,00 55,00+

6. B obbligatorio,’ 'f;ldxcare in etichetta Pannata di produzione
delte olive da cu & otjea?u%ﬂ Pelio.

~ \%‘/
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PROVVEDIMENTO 5 settembre 2003.

Iscrmone della denominazione «Pretuziano delle Colline
Teranianes nel registro delle denominazioni di origine protette
e dejfe mdlcanom geografiche protette.

IL DIRETTORE GENERALE
%; PER LA QUALITA DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI
E LA TUTELA DEL CONSUMATORE

Visto il regolamento (CEE) n. 2081/92 del Consiglio
del 14 luglio 1992 relativo alla protezione delle indica-
zioni geografiche ¢ delle denominazion: di origine dei
prodotti agricoli e alimentari;

Considerato che, con regolamento (CE) n. 1491/2003
della Commissione del 25 agosto 2003, la denomina-
zione «Pretuziano delle Coliine Teramane» riferita ai
grassi, & iscritta quale denominazione d'origine protetta
nel registro delle denominazioni di origine protette
(D.OP) e delle indicazioni geografiche protette
(LG.P) previsto dall’art. 6, paragrafo 3, del regola-
mente (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 d’origine protetta «Pretuziano delle Colline
Teramane», affinché le disposizioni contenute nei pre-
detti documenti siano accessibili per informarione erga
omnes sul territorio italiano;

Provvede

alla pubblicazione degli allegati disciplinare di produ-
zione e scheda riepilogativa della denominazione d’ori-
gine protetta «Pretuziano delle Colline Teramanen,
registraia in sede comunitaria con regolamento (CE)
n. 1491/2003 del 25 agosto 2003

I produttori che intendono potre in comunercio la
denominazione «Pretuziano delle Colline Teramanen
possono utilizzare, in sede di presentazione e designa-
zione del prodotto, la menzione «Denominazione d’ori-

e 5



11-9-2003

(GAZZETTA UFFICIALE DELLA REPUBBLICA ITALIANA

Seric generale - n. 211

gine protettar solo sulle produzioni conformi al regela-
mento (CEE) n. 2081/92 e sono tenuti al rispetto di
tutte le condizioni previste dalla normativa vigente in
materia. :

Roma, 5 settembre 2003
Il direttore generale: ABATE

ALLEGATO

REGOLAMENTO (CEE) N. 2081/92 DEL CONSIGLIO
DOMANDA DI REGISTRAZIONE - Art. 5
DOP(X) IGP ()

N. Nazionale de} fascicolo 11/2000

1. Servizio competente dello Stato membro.

Nome: Ministerc delle politiche agricole ¢ forestali.

Indirizzo: via XX Settembre, 20 - 0187 Roma.

Telefono: 06/4819968 - fax: 06/42013126.

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

2.1 Nome: Associazione interprovinciale tra produttori olivicoli
di Teramo & di E’Aquila - A.LPr.Ol.

2.2 Indirizzo: Circonvallazione Ragusa, 31 - 64100 Feramo.

2.3 Composizione: produttori/trasformatori (x ) altro { ).
3, TFipo di prodotto: classe 1.5 - grassi - Olio extravergine di oliva.
4. Descrizione del disciplinare {(riepilogo delle condizioni di cui

aif’art. 4, paragr. 2).
4.1 Nome: Pretuziano delle Coliine Teramane.

4.2 Descrizione: olio extravergine di oliva con e seguenti caratte-
ristiche:

colere: giallo verdognolo;

adere: fruttato medio;

sapore: medio fruttato con media sensazione di amaroe piocante{-/
panel test: > 6,5; s
acidita totale, espressa in acido oleico in peso, non supgriore a

grammi 0,5 per 100 grammi di olio; f‘:}%%
numero peressidi: < 12 Meq O, /kg; SV
K 232: < 2.00; A 7
K 270: < 9,20 Ty ¥
polifenoli: > 120 mmg/kg; %mﬁ’
acido oleico: > 70%, 2 NE

4.3 Zona geografica: N

ia zona di produzione e 1rasfoxmazione€§3@le olive destinate
all'ottenimento delfolio extravergine di gliva™&Pretuziano delle
Colline Teramane» insiste nella fascia collinig, che attraversa tutta
la provineia di Teramoe (da nozd 2 sud) siguagal{zieiia regione Abruzzo
e che si estende daila prossimitd del marg verso lentroterra per
kim 25-30. Tale area comprende interaments i comuni di: Ancarano,
Atri, Basciano, Bellante, Bisenti, CanZapo, Castellalto, Castighone
Messer Raimondo, Castilent, Qg;l}il'; Attanasio, Cermignano,
Colonnella, Controguerra, Cox’;ﬁﬂ‘pdlé; Montefino, Morro 1YOro,
Mosciano 8. Angelo, Nereto, Nalaresco, Penna 8. Andrea, 8. Egidio
alia Vibrata, S. Omero, Torand*»-}ju*’évo; ¢ parzialmente 1 comuni di:
Alba Adriatica, Arsita, Camplfy Castel Castagna, Civitella del
Tronto, Colledara, Giuliandwa, Jsola del Gran Sasso, Martinsicuro,
Montorio al Vomano, PidgtoyRossto degli Abruzzi, Silvi, Teramo,
Torricella Sicura, Tortorétote Tossicia.

4.4 Prova dellorigine.

La diffusione defl'oli¥ in provincia di Teramo isale almeno al X
secolo a.C. Fu persgperi dei Romani (111 secolo 2.C.) che la coltura
dell'olive si intengiffcd’e si espanse. Seguirono periedi di decadenza
alternati a periéamés espansione, in relazione a determinati eventi
storicl. o~ Y

Testimonég:;’za delle alterne vicende, Pancrazio Palma (1781-
1850) «Opere Complete» - Teramo 1912, scrisse: «Da secoli noi
abbianto date olio allo State Romano ed ora stiame dando piantent di
olive, da che quel Governo ha, da febbraio 1836, pressoché proibito I'in-
troduzione dell'olio ed ha seriamente promossa la plantagione dell'al-
bere di Minerva accordando premi per ogni pianta nuovay.

Nel Catasto Napoleonico del 1809 & riportata Penlitd e la diffu-
sione dell’olio in provincia di Teramo; confrontato con quella attuale
(1990} non differisce sostanzialmente nonostante, il Jungo periodo
Erascorso.

Arturo Provenzale nella «Guida viticola ed olgaria» - Teramo
1907, scrive: «Sincera ammirazione destd il constatarg sliesall'esposizio-
re internazionale di Vienna del 1873 i prodotii abruzgesi @i olio di oliva,
tra centingia ¢ centingla di prodenti di ogni partegjﬁ{?’%ﬁa, ben gquatiro
primi premi conguistarono, ... I vinciteri fureno prodytiori di Loveto, di
Montepagano, di Giulianova e di Teramo». %:%}3 :

Le operazioni di produzioni, trasfornazidne ed imbottigha-
mento sono effettuate neflambito territoriale. delimitato. Le ragiont
per le quali anche Yoperazione di imbottigliamento € effettuata nella
zona delimitata derivano dalla nccessitéﬁgi;éalvaguardare le caratteri-
stiche peceliari ¢ la qualitd dellolios@retuzianc defle Colline Tera-
manep, garantende che i controlloﬁg‘;ff;ttuato dall’Organismo terzo
avvenga sotlo la vigilanza dei produttdyi interessati. Per questi ultimi,
Ia denominazione di origine profeftaiveste una importanza decisiva
ed offre, in linea con gli obictgvi‘“@ljbrienlamento del medesimo rego-
lamento, un’occasione di intefizazione del redditos Inoltre, tale opera-
zione & tradizionalmente effettiiita nella zona geografica delimitata.

I produstori che intghdont porre in commercio Lolio extraver-
gine con tale denominaé},on)&, al fine di assicurare la rintracciabijitd
del prodotto, devono jictivere i propri oliveti, gif impiand di trasfor-
mazione ¢ di imbomél?nﬁento, in appositi elenchi tenuti ed aggior-
nati dalPerganisma,diceéntrollo.

4.5 Metodo,di otfenimente.

Lolic extravirgine di oliva «Pretuziano delle Colline Teramaner
& ottenuto dalle varieta di ofive Leccino, Frantoio ¢ Dritta congiunta-
mente ﬁng{éﬁ 75%, il restante 25% & rappresentato da varieta lecali
minori, e quali sono maggiormente diffuse il Tortiglione, la
Carboneefla € la Castiglionese.

g]j oliveti ammessi devono avere un sesto diimpianto dibm x 6 m,
Gmﬁ ’?&;ﬁ,ﬂ m x 7m,allevati a chioma bagsa {vasc basso, monocono,
palfietid libera a ipsilon).

%;?,\Séno arnmessi sesti di impianii inferiori puzche siano rispettati
1 it di produzione di seguito fissati. Sono ammessi altresi oliveti
. tzaflizionali in coltura promiscua che hanno un sesto di impianto
“sdi 20-30 m x 10 e sono allevali a chioma alta {vaso semplice, vaso
policenico}.

La raccolta delle olive, effettuata direttamente dalla pianta a
mano 0 con mezzi meccanici, deve avvenire nel periode compreso
dall’inizic deill’invaiatura fino al 19 dicembre.

La produzione massima di olive, destinate alla produzione del-
Iolio extravergine, non pud superare kg 6.500 per ettaro negh impianti
a coltura specializzata, mentre negli oliveli 2 coltura promiscua la
produzions media di ofive per pianta non potra superare kg 50,

La resa massima in olio non pud superare it 20%.

11 controllo dei parassiti avviene secondo le modalitd della «lotta
integralan e/o «biologican.

11 trasporto deile olive deve avvenire in cassette finestrate o bins.
Le olive raccolte devono essere conservale, fino alla fase di molitura
che deve avvenire entro dee giorni dalia raccolta, in recipienti rigidi
ed areat in locali freschi ed areati.

Nelte operazioni di oleificazione devono essere sispettali tempe ¢
temperatura ‘dello stadio di frapgitura, fissati rispetiivamente in
30 minuti ed in 27 gradi centigradi. Tale temperatura non deve essere
superata anche per 'acqua di diluizione.

4.6 Legame.

Polivicoltura in tale zona ha spiccate finalitd paesaggistiche e di
difesa del suole ¢ delPambiente. 11 ferritorio ha due componenti geo-
grafiche racchiuse in breve spazio: ad est i ware Adriatico e ad ovest
i} massiccio del Gran Sasso d'Ttalia; tali elementi caratterizzano in
modo particelare il clima determinando wna forte escursione termica
tra i diversi periodi dell’anne, 11 territorio presenta una orografia piut-
tosto articolata con una serie di colline disposte a pettine ¢ solcate
da corsi di acqua che scorrono verso H mare, quasi paralleli Fune
allaltro, Tali caraiteristiche pedoclimatiche influiscono in maniera
inequivocabile suile caratteristiche della DOP «Pretuziano delle
Colline Teramane»,

Ii territorio, indicato come zona di produzione, viene definito
nelie fonti letterarie fatine come «ager FPretutionus». In questo territo-
rie vissero i Pretuzi, uno dei popoli italici che continuarene storica-
mente Porizzonie paleo-sabellico ¢ che in uma data precoce, coinci-
dente con Pinizio del 1IF secele a.C., subirono il dominio di Roma,
riuscendo perd a preservare la propria entitd cuiturale. M processo di

romanizzazione porté ad una delimitazione deli'area che a giudizio
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di M. P. Guidobaidi, nel periodo augusteo, coincideva con queila
della «praefectura iure dicundon, al cui centro era «lnteramnia Pretut-
tiorunm, Pattuale Teramo.

Almeno a partire dal II secolo a.C. e fino al giorni nosti, il ter-
mine «pretuziano» ha, pertanto, inequivocabilmente indicato i terri-
torio delle genti riconducibili allz provincia di Teramo. Tale termine
ha accompagnato Ie rinomate produzioni di quest’area; a titolo di
esempio la menzione dei vini pretuziani, di cul Plinie cita piv volte
nella sua «Naturalis histarion.

Nello stesso modo, lolio pretuziano fu pertato al proprio seguito
dai pastori del teramano, nei lunghi viaggi da e per il Tirreno, attra-
verso la via del sale o «Salaria», come viene indicato da Catone nel
«De rustican.

4.7 Struttura di controllo.

Nome: Camera di commercio, industriz, artigianato ed agricol-
tura di Teramo.

Indirizzo: via Savini - 64100 Teramo.

4.8 Etichettatura,

L'olic extravergine di oliva deve essere commercializzato in reci-
pienti o bottighe di capacitd non superiore a litri 5.

Sulle etichette deve essere riportato, a caratteri chiari ed indele-
bili, oitre alle indicazioni previste dalle norme di etichettatura, i
nome «Pretuziano delle Colline Teramane» denominazione di origine
protetta,

4.9 Condizioni nazionali (parte riservata alla Commissione).
N. CE.
Dala di ricevimento del fascicolo integrale.

DISCIPLINARE DI PRODUZIONE DELLA DENOMINAZIONE
DIORIGINE PROTETTA « PRETUZIANO DELLE COLLINE
TERAMANE»

Art. L
Denominazione
La denominazione di origine protetta «Pretuzianc delic Colline
Teramane» & riservata alVolio extra vergine di oliva che risponde alle

condizioni ¢d ai requisiti stabiliti dai Reg. {(CEE) n. 2081/92 ed ind¥
cati ne] presenie disciplinare di produzione, :

‘

BN 5
P

Art. 2. Yol
Varieta di olivo A;é;\ Sy

N

Ea denominazione di origine protetta «Pretuziand%d_“eﬂ%’ Colline

Teramane» & riservata all'olio extra vergine di ofivag if¥huto dalle

olive prodotte nelfa zona delimitata allarl. 3 ed *aﬁi;ftenenti alle
seguentt varieta: ,é%‘ :

1) Leccino, Frantoio e Dritta congiuntgf‘ efife fino al 75%;

23 if restante 25% ¢& rappresentato da varistalocall minosi, tra

le quali sono maggiormente diffuse il Tortiglione, ja Carboncella

e la Castiglionese. ?“z

A

£
A3 %
Zona di prq@%gne

La zona di produzione delie, Olive “destinate alla produzione di
olio extra vergine di oliva «Pretufand delle Colline Teramane» com-
prende i seguenti comuni: w ¥

comuni compresi inlegaﬁ?&tc:
. Ancarano, Atrl, “Basciano, Bellante, Bisenti, Canzano,
Castellalto, Castiglione I}A;Ssé“&r Raimondo, Castilenti, Cellino Atta-
nasio, Cermignano, Colotella, Controguerra, Corropoli, Monte-
fino, Morro D’Cro, Ws::iaﬁo 8. Angelo, Nereto, Notaresco, Peana
S. Andrea, S. Egidio allad/ibrata, 5. Onierc, Torano Nuovo,

comunt coméﬁgﬁ)arziaimente:

Alba Ad‘?i; tica, Arsita, Campli, Castel Castagna, Civitella
del Fronto, Coi{é’“ﬁgmﬁ, Giulianova, Isola del Gran Sasso, Martinsi-
curo, Montopiosall Yomano, Pineto, Roseto degli Abruzzi, Siivi,
Teramo, Torricelia Sicura, Tortoreto e Tossicia.

Per%antoﬁa"zena interessata dajta P.O.P, risulta delimitata come
segue:

dallincrocio sulla statale 16 Adriatica con # fiume Tronto,
di Martinsicuro, si prosegue a monte delle stesso fino allincrocio con il
fosso Coste di Nardo, proseguendo, quindi, lungo i confine regionale

fino al km 12 della strada statale n. 81, Lungo la stessa attraverso le fra-
zioni di Villa Lempa, Villa Passo e Campovalano fine al km 28,500;
da quia quota 488, si sfiora quota 606, di Villa Gesso e si prosegue Jungo
1a strada provinciale per Putignano {ino a quota 420, quindi, st arrivaa |
quota 474, 423 e quota 514 di Castagneto; quindi, lungoda strada comu-
nale fino a quota 461, da qui a q, 403 ed 2 q, 506 di Villa"Edfp. Si prosegue
lungo la strada comunale di Tizzano, da qui si arriva aiquota 446 ¢ si
prosegue sulla strada comunale fino a quota 494, da:giil 1 raggiunge la
confluenza con il fiume Tordino; risalendo lo stcssd%aéﬁma 279'da dove,
passando per la strada interpoderale per Valle S?aGfgvanni, si prosegue
per quota 498, g. 651, q. 564, fino a Villa Brozziy'da qui ateraverso le
guote 520 e 475 si arriva a Villa Valiucel. Dagiiesta frazione seguendo
la strada provinciale si discende a Montoria gl Vomano da dove si risale
fungo la strada comunaile per Faiano, find,a quota 580, da dove si prose-
gue per la strada statale n. 491 per Tossicla? fino al bivio di Frisoni da
dove, da quota 466, si prosegue lungef\il:'zﬁgzme Mavone fino a quota 265,
Quindi, si continua per Ja strada provingjale per Castagna Vecchia, Villa
Ruzzi, Villa Chiavoni, Bivie Saputdili, Bisenti; si continua per la strada
provinciale per Arsita fino alla q’ﬁgl'a’i()g quindi q. 462, g, 503, q. 336,
q. 354, q. 344, q. 427, q. 542, 4, 407, q. 281; fosso Valle Cupa, quindi,
iungo il confine di provincid> (fosso) Fino, fosso Mancini, fosso del-
'Olmo) torrente Piomba, fiyg al'mcrocio con fa statale . 16. Dalla
5.5. 16 del comune di Silvis prosegue sulla stessa, fino a queta 75, quindi
lungo la carreggiata vefsgil ponte Coneio dove si ricongiunge con la
strada statale n. 16, Sispidsegue fino al ponte sul fosso Calvano a
quota 17 ¢ quota 16”(@1;&1 industriale di Scerne) fino alfineile del for-
male sol fiume Vortano. Ripartendo dalla sponda sinistra del Vomano,
a quota 20, si segue Ji'strada per Voltarrosto fing 4 quota 104, quindi,
tramite la comufiale per Roscio degli Abruzzi fino a quota 28, poi a
quota 30, fingia guota 6 del torrente Bersacchio. Da questo si prosegue
Iungo il formalé (canale irriguo) quota 11, strada comunale di Cologna
Spiaggi?lﬁb al Tiume Tordine. Ripartendo dai lato sinistro del Tordino

a quota 4
pota 52, guota 51, Villa Cerulli {q. 96), . 69, casa Migliori,

: 2%2;51 dtriva alla strada comunale Parere, proseguendo per casa
Bernapdi,'g

stradd fpterpoderale, masseria Giandomenico, fine al fiume Salinello,
D gueﬁﬂ) seguendo a valle per un breve tratto si arriva alia stataje
n, ‘-i(ﬁoute sui torrente Salinelle) proseguendo sulla stessa, dopo aver
atlgaversato il ponte sul torrente Vibrata, si arriva alf'incrocio di Mar-
~tingicuro con il fiume Tronto, da cui siame partiti.
%, 7 In particelare la zona ¢ delimitata:
ad est; strada statale n. 16, strade comunali e canali di irriga-
zione (formali);
ad ovest: strada statale n, %1, strade provinciali ¢ comunali,
quote aliimetriche sui 500 mt s.l.m. cizca;
a nord: fiume Tronto, confing di provincia;
4 sud: strada provinciale per Bisenti-Arsita, quote altimetriche
& confine di provincia.

Art. 4.
Caraiteristiche di coltivazione

I sesti di implanto, le forme di allevamento ed 1 sistemi di pota-
tura degli olivets destinall alla produzione degli oli della D.OP. di
cui all'art. 1 devono essere quelli generaimente usati ¢ comungue atti
a non modificare le caratteristiche delle olive e degli oli.

Pertanto, per gli impianti intensivi sono ammessi i sesti 6x6, 6x7
e 7x7 allevati a chioma bassa (vaso basso, moenccono, palmetta libera
e ipsilon). Sono ammessi sesti di impiante inferiorl purché siano
rispettati 1 limiti di produzione di seguite fissati. Gli ohiveti tradizio-
nali in coltura promiscua hanno un sesto di impianto di 20-30x10
e sono allevati a chioma alta (vaso semplice, vase policonice), Tuffi
sono assoggettali a tradizionall e razionali operazioni di coltivazione.

Le tecniche colturali consistono nelle seguenti operazion::

@) potatura:
normalmente annuaie in febbraio, marzo, aprile;
bienmale in pochissime aree ¢ per olivi vecchi o poco produttivi;
b} concimazione:
a fine inverno a base di letame con aggiunte di concimi
chimici semplici e complessi;
¢} lavorazione del terreno:
lavorazioni leggere, almeno due (fresatura o erpicatura) o la
pratica del’inerbimento;
d) altri interventi;
se necessario possono essere effettuati altri specificd inter-
venti fitosanitari con le modalitd della lotta integrata e/o biologica.

La raccolta delle olive, che deve essere effcttuata direttamente

dalla pianta a mano o con mezzi meccanici, deve avvenire nel perieds

eompreso tra l'inizio dell’invaiatura fino al 10 dicembre.
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La produzione massima di olive degli oliveti, destinate alla pro-
duzione dell'olio extravergine di cul aifart. 1, non pud superare
kg 6500 per ettaro per gl impianti a coltura specializzata, mentre
negli oliveti a coltura promiscua la produzione media di olive per
pianta non potra superare kg 50. In annate eccezionalmente favore-
voli la resa potrd essere superiore, purché venga prevenlivamente
accertata dall’Organismo di controllo.

Le rese massime in olio degli oliveti iscritti agh albi a denomina-
zione di origine protetta «Pretuziano delle Colline Teramane» non
possono supezrare i 20%.

11 trasporto delle olive deve avvenire in cassette finestrate o bing
in modo idoneo ad evitare dassi al frutto.

Le olive raccolte devono essere conservale, fino alla fase di moli-
tura, in recipienti rigidi ed arcati in locali freschi, anchessi areati.

E vietato I'uso di sacchi per il trasporto e la conservazione.

Le olive devono essere molite entro due giorni dalla raccolta.

Art. 5.
Modalita di eleificazione

Nella oleificazione delle olive destinate alla produzione di olio,
di cui ail’art. 1, sono ammesse soltanto le pratiche leali e costanti atle
a conservare agh oli e loro originarie peculiazi caratteristiche.

Le operazioni di oleificazione della D.O.P, «Pretuzianc delle
Colline Teramaney debbono essere effettuate nell'ambito del territo-
rio indicato alfart. 3 del disciplinare di preduzione.

Per Yestrazione dell’olio extravergine di oliva di cui all’art. 1 sene
ammessi soltanto i processi meccasnici ¢ fisici atti a garantire 'ottent-
mento di oli senza alcuna alterazione delle caratteristiche qualitative
contenute nel frutto.

Devono essere rispettati tempo e temperatura dello stadio di
frangitura, fissati rispettivamente m 30 minuti ed in 27 gradi centi-
gradi. Temperatera non superabile anche per Pacqua di diluizione,

11 frantoio dovra essere attrezzato ¢ funzionale nei rispetto delle
norte vigenti in materia di igiene e sicurezza degli alimenti.

Art. 6.
Caralteristiche al consume

1olio extra vergine di oliva di cui all’art. {, allatto dell'immis- /
sione al consumo, deve rispondere alle seguenti caratteristiche: 2

r
organoiettiche: ‘
1) eolore: gialle verdognolo; ég% 3
2 odore: frattato medio; f; o

ry

. . . £ B
3} sapore: medio [ruttato con media sensazxog%' iyamare

¢ piccante; %,
4) panel test: > 6,5; ﬁ%%/y
chimico-fisiche: s

5) aciditd: totale espressa in acido oleico,édz}péﬁo, non supe-
riore & grammi 0,5 per 100 grammi di olio;

) n. perossidi meq02/kg < 12;

TYK232<20;

8) K270< 0,20;

9) polifenoli > 120 mmg/kg;

10} acido oleico > 70%.
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Artga-?;;: i

Designazion?%pr"’é:{‘emazione

Alla denominazione di origi%&j)retctta di cui all’art. | & vietata
Paggiunta di qualsiasi menzigne'gtografica aggiuntiva,

E tuttavia consentito Iga‘sgudi”’indicazioni che facciano riferimento
ad aziende, nomi, ragioniSpciali 0 marchi privati purché non abbiano
significato laudativo, nos signo tali da trarre in inganne il consuma-
tore e siano riportate in, dimensione non superiore alla meta di quelii
utilizzati per la designdrione delia denominazione di cui all'art. 1.

L'olio extra verginedi oliva 2 denominazione di origine protetta
prodotto nella zofig’ df cui all’art. | pud essere commercializzato in
recipienti o botti‘iﬁﬁtli capacita non superiore a It. 5.

Sui reci ‘ie!%as,i,i:/ o bottighe contenenti Q.EV.0. contrassegnati a
DOP., o suﬁg etichette apposte sul medesimi, devone essere ripor-
tate, a caratterithiari ed indelebili e rispettando le norme di etichetta-
tura previste dalla vigente normativa, ke seguenti indicazioni:

@) il nome della D.O.P., sotto la quale Polio & posto in vendita,
seguita immediatamente al di sotto dalla dicitura «denominazione di
origine proteiian;

b) il nome ¢ cognoeme o ragione sociale ¢ marchio registrato
del produttore ¢ la sede dello stabilimento di imbofttigliamento;

¢) la quantitd di prodotte effettivamente contenuta nel reci-
piente espressa in conformsita alle norme metodologiche vigenti;

d) la dicitura «olio imbottighato dal produttefe allorigine» o
«alio imbottighiato nelle zona di produzione» a secq ‘“(@pjzhc Pimbotili-
gliamento sia effettuato dal produttore o da terzi; g\%

e} la campagna olearia di produzione delig glive da cui l'olio
& ottenuio. P

Per tutto quello non previsto da questo&dis?i“ipiinare, si fara riferi-

mento alla vigente normativa nazicnale ¢ g&ﬁﬁﬁztﬁria.
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MINISTERO DELLEJNFRASTRUTTURE
E DEI,@\R’ASPORTI
N
DECRETO 1° settembie 2003,

Modalitd di revisi%i‘%’d?é\lie zattere di salvataggio gonfiabili,
delle cinture di salv;-t;aﬁgio gonfiabili, dei dispositivi di evacua-
zione marini e deBl sganci idrostatici. Approvaziene della
stazione di reviSi%ﬁg- otomarsarda S.a.s., in Porfo Torres.

e

IL, GOMANDANTE GENERALE
DEL {GORPO DELLE CAPITANERIE DI PORTO

Vista\d{ﬁ\mwlcgge 23 maggio 1980, n. 313, con la quale &
stata datg” adesione alla convenzione internazionale
SOL%S;’-;% successivi emendamenti ed in particolare la
1"is,@fu?éj-'bne IMO MSC.47(66), adottata il 4 giugno
1 '9% ed entrata in vigore il 1° luglio 1998, pubblicata

ﬁna_]»;,s‘nppiemento ordinario n. 134 alla Gazzetta Ufficiale

" 1,v184 dell’8 agosto 1998;

- Vista la regola 1II-20 della convenzione SOLAS
come emendata la quale prevede che la revisione delle
zattere di salvataggio di tipo gonfiabile, delle cinture di
salvataggio gonfiabili, dei dispositivi di evacuazione
marini e degli sganci idrostatici sia effettuata presso
una stazione di revisione approvata dall’amministra-
zione;

Visto P'art. 10, comma 1, lettera 4}, del decreto del
Presidente della Repubblica 8 novembre 1991, n. 435,
che demanda al Ministero 'emanazione di un apposito
decreto per la disciplina delle modalita di revisione
delle zattere di salvataggio, in attuazione di disposizioni
emanate da organismi internazionali;

Visto il decreto del Presidente della Repubblica
1§ aprile 1994, n. 347 «Regolamento recante semplifi-
cazione dei procedimenti di tipo approvato di apparec-
chi, dispositivi 0 materiali da instaliare a borde delle
navi mercantii»;

Visto iI decreto del Presidente della Repubblica
6 ottobre 1999, n. 407 «Regolamento recante norme di
attuazione delle direttive 96/98/CE e 98/85/CE rela-
tive all’equipaggiamento marittimo»;

Visto lart. 3 della legge 28 gennaio 1994, n. 84,
recante norme sul riordino, deila legislazione in materia
portuale, e successive modifiche ed integrazioni, che
attribuisce la competenza in materia di sicurezza deila
navigazione al Comando generale del Corpo delle capi-
tanerie di porto;

Visto l'art. 8 del decreto del Presidente della Repub-
blica 26 marzo 2001, n. . 177, recante regolamento di
organizzazione del Ministero delle infrastrutture e dei

trasporti;
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