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Requisiti di adesione alla
Filiera lattiero-casearia “Alimenti Elementari”

 - Art. 1 -

Denominazione

La denominazione “Filiera lattiero-casearia - Alimenti Alimentari” è riservata esclusivamente ai prodotti lattiero-caseari, rispondente alle condizioni ed ai requisiti stabiliti dal presente disciplinare di produzione.

- Art. 2 -

Caratteristiche del prodotto

Il marchio collettivo “Filiera prodotti lattiero-caseari - Alimenti Elementari”, si applica ai prodotti lattiero-caseari di seguito elencati: 

· Latte fresco alimentare (vaccino)
· Fiordilatte (vaccino)
· Pecorino (ovi-caprino)
· Caciotta (vaccino) e caciotta mista (vaccino-ovi-caprino)
· Ricotta fresca (vaccino e/o ovi-caprino)
Il prodotto “Latte fresco alimentare” pastorizzato deve essere confezionato entro le 12 ore dalla mungitura; il latte crudo deve essere immesso in vendita previo idoneo confezionamento in contenitori idonei alla conservazione e mantenuto ad una temperatura compresa tra 0 – 4 gradi centigradi.
I prodotti “Pecorino” e“Caciotta e caciotta mista”, in base al periodo di stagionatura vengono classificati in: 

· “primo sale” tempo di maturazione 24-72 ore

· “fresco” tempo di maturazione 15-30 giorni

· “semi-stagionato” tempo di maturazione 31-180 giorni

· “stagionato” tempo di maturazione minimo 181 giorni

Il prodotto “Ricotta fresca” non deve subire alcun trattamento di conservazione diverso dalla refrigerazione

- Art. 3 -

Zona di produzione
La zona di allevamento/produzione/trasformazione dei prodotti atti ad essere assoggettati al marchio collettivo “Filiera lattiero-casearia - Alimenti Elementari” comprende l’intero territorio della provincia di Rieti. Solo in questo caso le ditte di trasformazione che lavorano grandi quantità possono procedere all’approvvigionamento della materia prima nel territorio regionale
- Art. 4 -

Metodo di ottenimento.

Allevamento
Gli animali devono essere allevati al pascolo o in stabulazione libera per la maggior parte dell’anno, nel rispetto della normativa sul benessere animale. E’ importante che gli allevatori limitino al massimo l’utilizzo di prodotti sanitari e antibiotici.
Alimentazione

Gli alimenti non devono contenere sostanze di origine animale, compresi i grassi animali e le proteine derivate dal latte. Le materie prime, gli ingredienti e/o additivi di provenienza aziendale o extra-aziendale non devono contenere o derivare da Organismi Geneticamente Modificati.

L’alimentazione dei bovini è composta dalle seguenti % minime: foraggi minimo 60% di cui fieno minimo 40%, il restante da concentrati da materie prime.

L’alimentazione delle pecore e/o capre da latte è costituita da pascoli, prati-pascolo ed erbai; è ammesso il ricorso all’integrazione con foraggi secchi e con concentrati. 

Gli animali non devono essere soggetti a forzature alimentari, a stress ambientali e/o sofisticazioni ormonali, finalizzate ad incrementare la produzione.

Mungitura del latte

La mungitura deve essere effettuata prestando la massima attenzione agli aspetti igienico-sanitari.
Trasporto del latte 
Il trasporto del latte dall’allevamento al centro di lavorazione deve avvenire con mezzi refrigerati ad una temperatura compresa tra 0 e 4°C. Il tratto che deve percorrere il trasportatore dal luogo di mungitura al luogo di trasformazione non deve superare i 70 km. 

Lavorazione dei prodotti 

Latte fresco alimentare pastorizzato
Il latte prodotto crudo consegnato al centro di trattamento e confezionamento viene sottoposto ad eliminazione di materiale particellare e abbattimento microbico, omogeneizzazione, pastorizzazione e conservato in serbatori di stoccaggio ad una temperatura di +4 +/- 2°C prima di essere confezionato
Latte alimentare crudo
Il latte crudo, destinato alla vendita diretta, può subire trattamenti che non modifichino i parametri del latte rilevabile alla mungitura
Fiordilatte 

Formaggio a pasta filata ottenuto da latte fresco proviene da una o due mungiture consecutive effettuate nell’arco di 16 ore. Il latte dopo essere stato riscaldato viene addizionato di siero innesto naturale. Successivamente si procede all’aggiunta del caglio. È vietato l’uso di acido citrico o lattico. A fine coagulazione viene effettuata la rottura della cagliata. La filatura viene eseguita meccanicamente o manualmente. La pasta filata viene successivamente formata.

Pecorino
Formaggio derivante da latte ovino o ovi-caprino crudo o sottoposto a pastorizzazione. Segue l’eventuale aggiunta di fermenti lattici. Il latte viene portato fino alla temperatura di 35-45°C. Raggiunta la temperatura desiderata si versa il caglio. A fine coagulazione si procede alla rottura della cagliata, che viene posta in apposite fascere o stampi. La cagliata può essere sottoposta a compressione manuale o meccanica, in modo da permettere ulteriormente la fuoriuscita di siero. La formatura viene eseguita con rivoltamenti in camera calda o cassone di stufatura. Il formaggio viene sottoposto alla salatura. La stagionatura avviene in locali idonei.
Caciotta e caciotta mista
Formaggio derivante da latte vaccino o misto (vaccino-ovi-caprino) crudo o sottoposto a pastorizzazione. Segue l’eventuale aggiunta di fermenti lattici. Il latte viene portato fino alla temperatura di 35-45°C. Raggiunta la temperatura desiderata si versa il caglio. A fine coagulazione si procede alla rottura della cagliata, che viene posta in apposite fascere o stampi. La cagliata può essere sottoposta a compressione manuale o meccanica, in modo da permettere ulteriormente la fuoriuscita di siero. La formatura viene eseguita con rivoltamenti in camera calda o cassone di stufatura. Il formaggio viene sottoposto alla salatura. La stagionatura avviene in locali idonei.

Ricotta fresca
Ottenuta da siero di latte vaccino e/o ovi-caprino, ottenuto dal meccanismo di spurgo, dovuto alla rottura della cagliata destinata alla produzione dei formaggi pecorini e/o vaccini o misti. Il siero, con l’eventuale aggiunta di latte intero vaccino e/o ovi-caprino, viene riscaldato a 85-90°C e mantenuto in lieve agitazione. Il riscaldamento, favorisce la precipitazione e la coagulazione delle sieroproteine e quindi il loro affioramento sottoforma di piccoli fiocchi. L’affioramento viene separato dalla scotta. Successivamente si procede con la raccolta della ricotta che viene posta in fuscelle forate, di forma tronco-conica. Il prodotto scolato viene fatto asciugare in locali freschi
- Art. 5 -

Etichettatura

I prodotti che aderiscono al marchio collettivo “Filiera lattiero-casearia - Alimenti Elementari” devono essere confezionati con etichette che recano obbligatoriamente, a caratteri di stampa chiari e leggibili, oltre alle informazioni corrispondenti ai requisiti di legge, le seguenti ulteriori informazioni:

· “Filiera lattiero-casearia - Alimenti Elementari” (non necessariamente in etichetta);

· Il nome, la ragione sociale e l’indirizzo dell’azienda produttrice;

· Il logotipo del marchio “Alimenti Elementari”.

Il “Latte fresco alimentare” deve essere confezionato in: 

· Bottiglie in PET; 

· Bottiglie di vetro

· Contenitori in poliaccoppiato

· Sacchi in polietilene
di capacità di 0,5 litri, 1 litro, 2 litri e 10 litri.

Il “Fiordilatte” viene confezionato nel liquido di governo. Non è ammesso l’uso di acidi organici.

Il “Fiordilatte”, il “Pecorino”, la “Caciotta e caciotta mista” vengono commercializzati interi o porzionati. La pezzatura dei formaggi varia da 0,25 a 10 kg.
La “Ricotta fresca” viene confezionata in cestelli tronco-conici di capacità massima di 2 kg. 
· Art. 6 –

Condizioni imposte dal Consorzio ai produttori per l’utilizzazione del marchio
Tutti i produttori che vorranno aderire al marchio collettivo “Alimenti Elementari”, oltre a dover rispettare i requisiti minimi previsti dal presente atto, dovranno sottoporsi ai controlli effettuati con cadenza almeno annuali effettuati da un tecnico specialistico (Agronomo o Agrotecnico o Perito Agrario) direttamente in azienda o presso il laboratorio di trasformazione. Durante queste visite di controllo verrà redatto un verbale volto ad appurare la reale consistenza zootecnica aziendale, lo stato di benessere degli animali, il basso utilizzo di prodotti sanitari, la razione alimentare, verificare la sala mungitura e la presenza di locali di stoccaggio del latte idonei, documentazione utile a verificare l’effettivo luogo di trasformazione della materia prima. La documentazione che verrà visionata e archiviata presso l’azienda è composta da: registri di stalla, registri dei trattamenti fitosanitari, quaderno di campagna aziendale, eventuali registri bio, fatture di acquisto di materie prime, ddt di trasporto del latte verso lo stabilimento di trasformazione se diverso da quello aziendale. Attraverso il portale SIAN verranno invece verificati il fascicolo aziendale allo scopo di verificare l’effettiva presenza e utilizzo dei pascoli aziendali.
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