MINISTERO DELLE POLITICHE AGRICOLE E FORESTALI
COMUNICATO

Modifica al disciplinare di produzione della denomnazione di origine protetta dell'olio extraverginedi oliva
«Aprutino Pescarese».

(G.U.R.l. 20-09-2005, n.219)

Il Ministero delle politiche agricole e forestalia ricevuto l'istanza intesa ad ottenere la mealiflel disciplinare di
produzione della D.O.P. «Aprutino Pescarese», traggs con regolamento della Commissione (CE) n.319% nel
guadro della procedura prevista dall'art. 17 def. REEE) n. 2081/92, presentato dal consorzio tilaudell'olio
extravergine di oliva «Aprutino Pescarese DOP»,satle legale in via del Circuito, 71 a Pescara.

La modifica riguarda:

la variazione della data di inizio della raccoltalkadeguamento del numero dei perossidi a valdimea con l'anticipo
della suddetta data di inizio raccolta; 'adeguamele! disciplinare alla normativa comunitaria €inaale vigente.

Le eventuali osservazioni, adeguatamente motivaiative alla presente proposta dovranno essergepiae dai
soggetti interessati, nel rispetto della discipliisaata dal decreto del Presidente della Republa& ottobre 1972, n.
642 «Disciplina dell'imposta di bollo» e successimedifiche al Ministero delle politiche agricole ferestali -
Dipartimento delle politiche di sviluppo - QTC Ilja XX Settembre, 20 - 00187 Roma, entro trentengidalla data di
pubblicazione nella Gazzetta Ufficiale della Refigabitaliana della presente proposta, e costituicaoggetto di
opportuna valutazione, da parte del Ministero dediitiche agricole e forestali, prima della trasgibne della suddetta
proposta di modifica alla Commissione europea.

Disciplinare di produzione dell'olio extra vergidieoliva a denominazione di origine protetta «ApratPescarese»
Art. 1.
Denominazione

La denominazione di origine protetta «Aprutino Resse» € riservata all'olio di oliva extravergirspondente alle
condizioni ed ai requisiti stabiliti nel presenisdiblinare di produzione.

Art. 2.
Varieta di olio

La denominazione di origine protetta «Aprutino Resse» deve essere ottenuta dalle seguenti vdrieli@e presenti,
da sole o congiuntamente, negli oliveti in misucm nferiore all'80%: Dritta, Leccino e Toccolafossono, altresi,
concorrere altre varieta presenti negli olivetiamehisura massima del 20%.

Art. 3.
Zona di produzione

Le olive destinate alla produzione dell'olio divaliextravergine della denominazione d'origine ptat&Aprutino
Pescarese» devono essere prodotte nel territotia pvincia di Pescara idoneo alla produzioneolith con le
caratteristiche e livello qualitativo previsti dalesente disciplinare di produzione. Tale zona aennbe tutto o in parte
il territorio amministrativo dei seguenti comuni:laAno, Bolognano, Castiglione a Casauria, Cappslile Tavo,
Carpineto Nora, Catignano, Citta S. Angelo, Ciuvitaga, Civitella, Casanova, Cepagatti, CollecorviGoyvara,
Cugnoli, Elice, Loreto Aprutino, Manoppello, Montdlm di Bertona, Montesilvano, Moscufo, NoccianegnRe,
Pescosansonesco, Pianella, Picciano, Pietranissidtm, San Valentino, Scafa, Spoltore, Tocco de@#a, Torre de
Passeri, Turrivalignani e Vicoli. La zona di prothne della denominazione d'origine protetta «AprmtPescarese» &
cosi delimitata in apposita cartografia: da unadiche partendo a nord dalla quota 102 mt, punictetisezione tra il
fiume Fino ed il confine provinciale con Teramogwse tutto il suddetto confine fino alla confluendal Fosso,
proveniente dalla Masseria Cotella, con il torréPiemba quota 9 mt. e da li segue una carrarebeixallega la zona
di Fonte Umano con C.da Madonna della Pace. La Isegue questa strada per qualche centinaia di vesso
Madonna della Pace e devia a sinistra per unareamia che si congiunge a quota 15 mt. con la atcadnunale detta
«della bonifica» che attraversa le masserie Impemtsegue lungo questo tratto verso sud. La |preaegue dalla



Masseria Imperato e giunge per questa strada aitddddella Bonifica» alla Masseria Manfredi e dliial confine
comunale con il Comune di Collecorvino e CappealleTavo, sino alla strada per Cappelle sul TavogbDiaprosegue
sulla sinistra fino alla strada statale AdriatigBis, la percorre in direzione di Montesilvano Marfino al Km 17
dove, a destra, prosegue verso l'abitato di Mdmtesd Colle mediante la strada provinciale; supetitato e devia a
sinistra e, dopo la strada per S. Filomena, prasggu quella verso il centro di Pescara, la seguedll'altezza di
Colle Barbone ove si interseca con il confine coateirtra Montesilvano e Pescara. Segue verso soddatfine che
per lungo tratto coincide con il Fosso Grande filla strada statale Adriatica 16 Bis, in direziaih&poltore. Prima di
giungere all'abitato di Spoltore, lascia a desttiadstatale, a quota 153 mt e si dirige versopsisdando per la Fraz. S.
Lucia delle Fratte fino a giungere sulla straddaan. 602 in direzione di Caprara. All'altezzal@deTorretta, segue in
parte il Fosso Fontecchio fino alla carrarecciat2@ne la segue verso sud. All'altezza della f@avaticchi Superiore,
la linea prosegue fino all'intersecazione con iifoee tra Pianella e Spoltore, segue detto corfiime ad incontrare la
strada provinciale proveniente da Castellana eegrasfino alla strada statale n. 81 Picena Aprutapercorre fino al
bivio prima del Ponte Santuccione, verso sud, eodopa carrareccia passa il fiume Nora e continlla strada che
viene da Villareia, si aggancia poi al confineit@omuni di Cepagatti e Rosciano fino ad incontiaretrada Fondo
Valle del Pescara. Segue la strada Fondo Vallédstara fino al ponte sul torrente Cigno, alteZa8, e continua
parallelamente al tracciato ferroviario Pescar@mR fino all'intersezione con la statale n. 5 Tiimar La segue verso
Manoppello Scalo fino ad incontrare il Fosso S. isldtArabona. Lo risale fino al primo affluente @laest nei pressi di
localita Pardi, costeggia detto affluente fino &dualine 208 mt. e segue la carrareccia indicata a quota 217 mt. Da
qui segue il sentiero sino all'intersezione costfada provinciale per Manoppello. Continua, quisdi sentiero fino
alla quota 198 mt. in localita Defenza. Proseguduypmo la carrareccia sino all'abitato di Turrigalani, che supera e
prosegue sulla prima carrareccia a sinistra indieada qui sul sentiero a sinistra fino al confiomunale tra i Comuni
di Turrivalignani e San Valentino. Prosegue lungttal confine fino alla strada proveniente da Scpé&gorre poi il
corso del Fiume Lavinio per un breve tratto e ésatrso il confine tra i Comuni di Scafa e S. Vélem Prosegue
lungo detto confine, verso sud, sino a quota 304embntinua verso S. Valentino mediante una ceccda. Superando
I'abitato, prosegue verso ovest, lungo la indic@aareccia e, superato Fosso Rogovento, arrivaota 76 mt. in
localita Gesseto. Da qui prosegue lungo il sentedestra fino a quota 326 mt. Verso l|'abitato @ioBnano superando
il flume Orta. Da qui prosegue lungo la strada coabe per la Fraz. Musellaro sino allincrocio can strada
proveniente da Tocco da Casauria. Segue questNtamso ovest fino al torrente Arolle e lo risalezona Gli Sterpari.
Di qui, seguendo la curva, di livello 385, giungmofal sentiero indicato in localita Ripa Rossa.degue fino al flume
Pescara e da qui verso nord superando il Fosso Leand Fosso dei Colli sino alla strada che congain
Pescosansonesco con Castiglione a Casauria, deselgue la strada che prosegue per PescosansofRsssegue oltre
l'abitato di Pescosansonesco lungo la strada afte @cCorvara e superato il ponte continua suieenthe va da quota
572 a quota 743. All'intersezione della stradavibee da Forca di Penne, prosegue verso nord-fivesh quota 554
localita Ricotti, da dove segue il confine tra immi di Pietranico e Corvara prima e poi il confing i Comuni di
Pietranico e Brittoli. Segue, quindi, il confineati Comuni di Civitaquana Brittoli e Brittoli-Campéto fino
allintersezione con la strada verso Carpineto Noiguota 553. La segue verso ovest fino all'abitatGarpineto e
prosegue sulla strada provinciale fino all'incroaloKm 14 per Civitella Casanova. Da qui seguedaaseccia che
attraversa Masseria Torlonio, sino al confine teaiinuni di Civitella Casanova e Villa Celiera diéaza del torrente
Schiavone; prosegue per detto confine comunaledilaostrada proveniente da Villa Celiera e la segerso 'abitato
di Montebello di Bertona. Poco prima di entrare paése prosegue a sinistra verso Farindola. Predegua quota
440 all'intersezione tra i confini comunali di Mebtllo e Farindola, continua verso nord fino adisezione con il
fiume Tavo e segue quest'ultimo fino a quota 28Zddsale sino a quota 303. Da qui prosegue sicarnareccia che
attraversa Masseria Colangeli quota 421 mt., Mas$#e Sanctis quota 450 mt. fino a localita Fodigla Croce, a
guota 497 mt. Da qui verso nord fino a quota 4&9iatersezione con la strada proveniente da Miastari. La segue
a destra fino alla localita Case lacoantonio 377 dat qui segue a destra fino a quota 327 mt perzandk una
carrareccia fino in localitd Case del'Empiteusi,dibve prosegue sulla stessa carrareccia sulliastiee porta a Penne.
Costeggia il torrente Baricello verso est, fin@adticalita Cacciatore e prosegue sulla carrardowmaalla statale 81. La
segue verso sud fino al Km 91 e da qui verso nerdyezzo di una carrareccia per ricongiungersiFauhe Fino, al
punto in quota 102 mt., da dove la delimitazioneato inizio.

Art. 4.
Caratteristiche di coltivazione

1. Le condizioni ambientali e di coltura degli @ivdevono essere quelle tradizionali e carattehistdella zona e,
comunque, atte a conferire alle olive ed all'okwidato le specifiche caratteristiche.

2. | sesti d'impianto ed i sistemi di potatura devessere quelli generalmente usati o, comungte, abn modificare
le caratteristiche delle olive e dell'olio. Peuori impianti i sesti devono essere di: m 6x6 0.6x7

3. La produzione massima di olive/ha non puo superag 9.000.

4. Anche in annate eccezionalmente favorevoli Eardovra essere riportata attraverso accuratatzguaiché la
produzione globale non superi di oltre il 20% iitirmassimi sopra indicati.

5. La raccolta delle olive viene effettuata nelipgo compreso tra il 1° ottobre e il 10 dicembr®gini anno.



6. La raccolta deve essere effettuata direttandait@albero a mano o con mezzi meccanici.
Art. 5.

Modalita di oleificazione

1. Le operazioni di estrazione e di confezionamelgidiolio extravergine d'oliva a denominazioneodiine protetta
«Aprutino Pescarese» devono essere effettuatgamblto dell'area territoriale delimitata nel praseart. 3.

2. La resa massima di olive in olio non puo supeile22%.

3. Per l'estrazione dell'olio sono ammessi soltgmoressi meccanici e fisici atti a produrre olegtresentano il piu
fedelmente possibile le caratteristiche peculiaginarie del frutto.

4. Le olive devono essere pulite e defogliante verdiamente sottoposte a lavaggio e la temperatlta pasta di
gramolazione, nonché dell'acqua eventualmente aggginon deve superare i 30°C.

5. Le operazioni di oleificazione devono esseretafate entro e non oltre i tre giorni succesdldi r@ccolta.
Art. 6.
Caratteristiche al consumo

L'olio di oliva extravergine a dominazione di origiprotetta «Aprutino Pescarese» all'atto dell'issione al consumo
deve rispondere alle seguenti caratteristiche:

Colore: dal verde al giallo;

Odore: di fruttato medio-alto;

Sapore: di fruttato;

Acidita massima totale espressa in acido oleicpesp non eccedente grammi 0,6 per cento gramafiodli
Punteggio al Panel Test: maggiore o uguale a 6.5;

Numero di perossidi: minore o uguale a 14 Meq O2/Kg

K270: minore o uguale a 1.50;

Acido oleico: 68.00% e 85.00%;

Polifenoli: maggiore o uguale a 100 p.p.m.

Altri parametri chimico-fisici non espressamentattidevono essere conformi alla attuale normathiz

Art. 7.
Designazione e presentazione

Alla denominazione di cui all'art. 1 € vietata fagta di qualsiasi qualificazione non espressaepravista, compresi
gli aggettivi: fine, scelto, selezionato, superjogenuino. E vietato l'uso di menzioni geografichggiuntive,
indicazioni geografiche o toponomastiche che fauxidgferimento a comuni, frazioni e aree geograficdomprese
nell'area di produzione di cui all'art. 3. E tuttagonsentito I'uso di nomi, di ragioni sociali, nefai privati, purché non
abbiano significato laudativo e non siano tali @are in inganno l'acquirente sui nomi geografitire particolar modo
su nomi geografici di zone di produzione di oliendminazione di origine protetta. L'uso di nomadienda, tenute,
fattorie ed il riferimento al confezionamento raglenda olivicola o nell'associazione di aziendeaile o nell'impresa
situate nell'area di produzione & consentito seld prodotto & stato ottenuto esclusivamente de @accolte negli
oliveti facenti parte dell'azienda e se l'oleificae e il confezionamento sono avvenuti nell'azéenstdesima. Il nome
della denominazione di origine protetta «AprutinesBarese» deve figurare in etichetta in carattesaric indelebili,
con colorimetria di ampio contrasto rispetto alocel dell'etichetta e tale da poter essere nettaméistinto dal
complesso delle indicazioni che compaiono in etiehd recipienti in cui & confezionato I'olio diiva extravergine
«Aprutino-Pescarese» ai fini dell'immissione al somo devono essere in vetro o in banda stagnatapdicita non
superiore a litri 5. E obbligatorio indicare ina#tetta I'annata di produzione delle olive da alid'é ottenuto.



