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massa dell’olio. La conservazione va effettuata al riparo della luce in
ambienti chiusi per evitare sia il riscaldamento che il congelamento
dell’olio.

EØ consentito l’ottenimento dell’olio extra vergine ßColline
Ennesiý con metodo biologico.

Art. 7.

Legame con l’ambiente

La coltivazione dell’ulivo e di conseguenza la produzione dell’o-
lio tipico dell’ennese, possedendo questo singolari qualita' organoletti-
che che lo differenziano nettamente da altri oli, non si configura solo
per l’importanza data da una significativa produzione locale, ma
anche, nella tradizione antica, come albero di culto al quale tutti i sici-
lioti dovevano portare somma venerazione cos|' come dimostrato da
una ampia e ricca documentazione storica. Questa testimonia una
antica presenza della coltivazione dell’ulivo nel territorio provinciale
ennese unitamente ad una profonda tradizione degli usi e delle con-
suetudini ancora vive nel contadino, legati non solo alla produzione
di olio ma anche alle sue utilizzazioni. Le cultivar che si sono specia-
lizzate nel territorio rispondono all’esigenza tramandata dai greci di
un frutto dedicato alla mensa, l’oliva, ed un prodotto, l’olio, che come
unguento era legato ai riti propiziatori: da questo, l’affermarsi di cul-
tiva a duplice attitudine.

Qualita' e tipicita' dell’olio nella provincia di Enna risultano in
diretto collegamento. Studi sul germoplasma confermano l’esistenza
di una caratterizzazione genetica ennese di Olea Europaea e l’analisi
chimico fisica dell’olio in relazione al germoplasma oggetto di studio
ha evidenziato che le caratteristiche specifiche dell’olio ennese hanno
comunque una forte correlazione con la matrice genetica. La combi-
nazione tra cultivar presenti nel territorio di antico insediamento, cos|'
come e' emerso dall’indagine sul germoplasma, condizioni pedoclima-
tiche e particolarmente del clima mite mediterraneo che caratterizza
questo territorio prevalentemente di media ed alta collina, collocato
in area interna priva di diretta influenza del mare, sta alla base della
qualita' elevata e della tipicita' del prodotto i cui specifici parametri
chimici hanno come conseguenza la notevole stabilita' dell’olio nel
tempo a vantaggio del carattere decisamente fruttato che permane a
lungo. I terreni sono particolarmente vocati alle coltivazioni arboree
ed in particolare per olivo e mandorlo.

Art. 8.

Controlli

L’olio extra vergine di oliva a denominazione di origine protetta
ßColline Ennesiý sara' controllato da una struttura autorizzata, in con-
formita' all’art. 10 del Regolamento CEE n. 2081 del 14 luglio 1992.

Art. 9.

Designazione e presentazione dell’olio

Alla denominazione di origine protetta di cui all’art. 1 e' vietata
l’aggiunta di qualsiasi qualificazione non espressamente prevista dal
presente disciplinare di produzione.

EØ consentito l’uso veritiero di nomi, ragioni sociali, marchi pri-
vati purche¤ non abbiano significato laudativo o possano risultare
ingannevoli per il consumatore.

EØ consentito l’uso di nomi di aziende, tenute, fattorie e loro loca-
lizzazione territoriale. EØ consentito altres|' il riferimento al confezio-
namento nell’azienda olivicola o nell’associazione di aziende olivicole
situate nell’area di produzione, a condizione che il prodotto sia stato
ottenuto esclusivamente con olive raccolte da oliveti dell’azienda o
nell’associazione di aziende e il confezionamento sia avvenuto nelle
medesime.

Le operazioni di confezionamento dell’olio extra vergine di oliva
a denominazione di origine protetta di cui all’art. 1 devono avvenire
nell’ambito della zona indicata all’art. 3.

L’olio extra vergine di oliva di cui all’art. 1 deve essere immesso
al consumo in recipienti di capacita' non superiore ai litri 5 in vetro
(scuro o chiaro cartonato) o in banda stagnata.

Il nome della denominazione di origine protetta di cui all’art. 1
deve figurare in etichetta con caratteri chiari ed indelebili con colori-
metria di ampio contrasto rispetto al colore dell’etichetta, tale cioe'
da essere nettamente distinto dal complesso delle indicazioni che
compaiono su di essa.

EØ obbligatorio indicare in etichetta l’annata di produzione delle
olive da cui l’olio e' ottenuto.

EØ consentita la menzione che fa riferimento all’olio ottenuto con
metodo biologico.

Il logo identificato della denominazione di origene protetta di cui
all’art. 1 ha forma ellissoidale nella parte superiore, con innesto semi-
rettangolare nella parte inferiore. La traccia esterna e' di colore rosso
(pantone 185c) con tratto di 15 punti in una dimensione di progetta-
zione di mm 193�170; l’interno presenta un fondo bianco sul quale si
staglia una grafica verde che rappresenta un ramo di olivo con lo stelo
(pantone cool gray 9c), composto da n. 2 frutti (pantone 576c) e n. 5
foglie (pantone 5757c). All’interno sono presenti le seguenti diciture:

nella parte alta, all’interno della cornice: OLIO EXTRAVER-
GINE d’OLIVA (pantone 5777c) con carattere Copperlate Bold; nella
zona centrale, in basso: COLLINE ENNESI (pantone 5777c) con
carattere Copperlate Bold; nella parte in basso: D.O.P. (panto-
ne5757c) con carattere Arial rounded bold.

05A07681

Proposta di riconoscimento della denominazione di origine
protetta dell’olio extravergine di oliva ßColli Nisseniý

Il Ministero delle politiche agricole e forestali, esaminata l’i-
stanza intesa ad ottenere la protezione della denominazione di origine
protetta per l’olio extravergine di oliva ßColli Nisseniý, ai sensi del
regolamento CEE 2081/92, presentata dal comitato promotore della
D.O.P. ßColli Nisseniý con sede a Caltanissetta, in via Rochester
s.n., esprime parere favorevole alla proposta di disciplinare di produ-
zione nel testo appresso indicato.

Le eventuali osservazioni, adeguatamente motivate, dovranno
essere presentate dai soggetti interessati, nel rispetto della disciplina fis-
sata dal decreto del Presidente della Repubblica 26 ottobre 1972,
n. 642 ßDisciplina dell’mposta di bolloý e successive modifiche al Mini-
stero delle politiche agricole e forestali - Dipartimento delle politiche di
sviluppo, Direzione generale per la qualita' dei prodotti agroalimentari
- Ufficio tutela delle denominazioni di origine, delle indicazioni geogra-
fiche e delle attestazioni di specificita' , via XX Settembre, 20 - 00187
Roma, entro trenta giorni dalla data di pubblicazione nella Gazzetta
Ufficiale della Repubblica italiana della presente proposta.
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