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Olio Evo “Alimenti Alimentari”

 - Art. 1 -

Denominazione

La denominazione “Olio Evo - Alimenti Alimentari” è riservata esclusivamente al prodotto, rispondente alle condizioni ed ai requisiti stabiliti dal presente disciplinare di produzione.

- Art. 2 -

Caratteristiche del prodotto

Il “Olio Evo - Alimenti Alimentari”, ottenuto dalla guancia fresca di suino pesante rifilata, presenta, all’atto dell’immissione al consumo, le seguenti caratteristiche:

· Colore: giallo - verde con sfumature oro.

· Odore: di fruttato;

· Sapore: fruttato, vellutato, uniforme, aromatico, dolce, amaro e piccante per gli oli freschissimi;

· Acidità massima totale espressa in acido oleico, in peso, non eccedente grammi 0,6 per 100 grammi di olio;

- Art. 3 -

Areale di produzione.

La zona di coltivazione/produzione/trasformazione dei prodotti atti ad essere designati con la denominazione “Olio Evo - Alimenti Alimentari” comprende l’intero territorio della provincia di Rieti

- Art. 4 -

Metodo di ottenimento.

Cultivar di olivo
La materia prima destinata alla produzione di “Olio Evo - Alimenti Alimentari” è rappresentata esclusivamente dalle seguenti varietà di olive presenti da sole o congiuntamente, negli oliveti: Carboncella, Leccino, Raja, Pendolino, Frantoio, Moraiolo, Olivastrone, Salviana, Olivago e Rosciola.

Caratteristiche di coltivazione 
I sesti d’impianto, le distanze e le forme d’allevamento e i sistemi di potatura, devono essere quelli razionali dal punto di vista agronomico atti a non modificare le caratteristiche qualitative delle olive e dell’olio. 

La fertilizzazione, l’irrigazione, la gestione del suolo e la difesa fitosanitaria devono effettuarsi nel rispetto dei disciplinari di produzione integrata approvati della Regione Lazio.

E’ vietato l’impianto intensivo, il super-intensivo. E' esclusa ogni pratica di forzatura. 

La produzione massima di olive/ha non può superare i Kg 9.500 negli oliveti specializzati.

La raccolta delle olive e l'estrazione dell'olio viene effettuata nel periodo compreso tra il 01 ottobre - 31 gennaio di ogni campagna olivicola.
Modalità di raccolta, stoccaggio e oleificazione 
La raccolta delle olive avviene direttamente dalla pianta, manualmente o con mezzi meccanici. È vietato l'uso di prodotti cascolanti o di abscissione. È altresì vietato l’utilizzo delle olive cadute naturalmente sul terreno e/o sulle reti di raccolta permanenti. 

Le olive raccolte devono essere trasportate con cura, in cassette, cassoni o altri contenitori rigidi che favoriscano l’aereazione. L'eventuale conservazione delle olive presso i frantoi deve avvenire in cassette, cassoni o altri contenitori rigidi che favoriscano l’aereazione, evitando fenomeni di surriscaldamento e/o fermentazione. Le olive devono essere lavorate nel più breve tempo possibile e comunque entro i 2 giorni successivi alla raccolta.

Prima della molitura le olive devono essere sottoposte ad un processo di defogliazione e lavaggio a temperatura ambiente. 
Per l'estrazione dell'olio sono ammessi soltanto processi meccanici e fisici atti. La resa massima delle olive in olio non può superare il 20%. Sono esclusi opifici con sistema di estrazione a presse.

Avvenuta l’estrazione, l’olio deve essere conservato in recipienti di acciaio inox o di altro materiale idoneo alla conservazione dell’olio con valore di temperatura atto a mantenere le specifiche caratteristiche qualitative dello stesso. Dopo l’estrazione, l’olio deve essere conservato in recipienti di acciaio inox o di altro materiale idoneo alla conservazione dell’olio, perfettamente puliti e senza tracce di detergenti, ubicati in locali per la conservazione ottimale dell’olio extravergine di oliva, al fine di evitare variazioni indesiderate delle caratteristiche chimiche ed organolettiche del prodotto. 

Prima del confezionamento l’olio deve essere sottoposto a decantazione naturale, filtrazione, o altro mezzo di tipo fisico idoneo ad allontanare eventuali residui di lavorazione (morchie, acque di vegetazione). Per ciò che riguarda lo stoccaggio nei contenitori, è possibile utilizzare gas inerti.

- Art. 5 -

Etichettatura

L’ “Olio Evo - Alimenti Alimentari” deve essere commercializzato in recipienti consentiti dalla normativa vigente e con capacità non superiore a 5 litri, sigillati e provvisti di etichetta. 
L'etichetta deve recare obbligatoriamente sull’etichette, a caratteri di stampa chiari e leggibili, oltre alle informazioni corrispondenti ai requisiti di legge, le seguenti ulteriori informazioni:

· “Olio Evo - Alimenti Alimentari”;

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

· Il logotipo del marchio “Alimenti Alimentari”.

È consentito l'utilizzo della dicitura "monovarietale" seguita dal nome della cultivar utilizzata tra quelle elencate all'articolo 4. 
- 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 documento, dovranno sottoporsi ai controlli effettuati con cadenza almeno annuale effettuati da un tecnico specialistico (Agronomo o Agrotecnico o Perito Agrario) direttamente in azienda. Durante queste visite di controllo verrà redatto un verbale volto ad appurare il corretto utilizzo di prodotti fitosanitari e concimi, la reale produzione delle olive sulla base della disponibilità dei terreni condotti, documentazione utile a verificare l’effettivo luogo di trasformazione e conservazione dei prodotti. La documentazione che verrà visionata e archiviata presso l’azienda è composta da: quaderno di campagna aziendale, eventuali registri bio, fatture di acquisto di materie prime, ddt di trasporto delle olive allo stabilimento di trasformazione se diverso da quello aziendale. Attraverso il portale SIAN verranno invece verificati il fascicolo aziendale, le superfici olivetate, le denunce di produzione.
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