
MINISTERO
PER LE POLITICHE AGRICOLE

DECRETO 16 ottobre 1998.

Disciplinare di produzione della denominazione di origine
controllata dell'olio extra vergine di oliva ûBrisighellaý,
riconosciuto in ambito U.E. come denominazione di origine
protetta.

IL MINISTRO
PER LE POLITICHE AGRICOLE

Vista la legge 5 febbraio 1992, n. 169, relativa alla
disciplina per il riconoscimento della denominazione
di origine controllata degli oli di oliva vergini ed extra-
vergini;

Visto il decreto ministeriale 4 novembre 1993, n. 573,
recante norme di attuazione della citata legge;

Visto il regolamento (CEE) n. 2081/92 del Consiglio
concernente la protezione delle denominazioni di ori-
gine e delle indicazioni geografiche dei prodotti agricoli
e alimentari;

Visto il regolamento (CE) n. 1263/96 della Commis-
sione relativo alla registrazione della denominazione di
origine protetta dell'olio extravergine di oliva ûBrisi-
ghellaý, ai sensi dell'art. 17 del predetto regolamento
(CEE) n. 2081/92, in quanto denominazione consa-
crata dall'uso e preesistente l'entrata in vigore della
normativa comunitaria di settore;

Considerato che l'art. 4, comma 2, della legge 5 feb-
braio 1992, n. 169, sopracitata prevede che il riconosci-
mento delle denominazioni di origine e l'approvazione
dei relativi disciplinari di produzione vengano effettuati
con decreto del Ministro dell'agricoltura e delle foreste
anche per dare adeguata informazione agli interessati;

Vista la proposta del disciplinare di produzione del-
l'olio extravergine di oliva ûBrisighellaý, pubblicata
nella Gazzetta Ufficiale n. 228 del 29 settembre 1995;

Visto il decreto legislativo 4 giugno 1997, n. 143 che
istituisce il Ministero per le politiche agricole in qualita©
di centro di riferimento degli interessi nazionali in
materia di politiche agricole, forestali e agroalimentari
con particolare riguardo alla attribuzione di compiti di
tutela della qualita© dei prodotti agroalimentari;

Considerato che la denominazione di origine protetta
ûBrisighellaý per l'olio extravergine di oliva e© stata regi-
strata ai sensi del richiamato regolamento della Com-
missione n. 1263 del 1� luglio 1996, nel quadro della
procedura semplificata dell'art. 17, regolamento (CEE)
n. 2081/92, e che tale procedura non prevede la pubbli-
cazione del relativo disciplinare di produzione nella
Gazzetta Ufficiale dell'Unione europea;

Ritenuto che, in considerazione di quanto esposto,
sussista l'esigenza di pubblicare nella Gazzetta Ufficiale
della Repubblica italiana il disciplinare di produzione
della denominazione di origine controllata per l'olio
extravergine di oliva ûBrisighellaý affinchë le disposi-
zioni, contenute nel disciplinare di produzione appro-
vato in sede comunitaria, siano accessibili, per informa-
zione erga-omnes, sul territorio italiano;

Decreta:

Articolo unico

Il disciplinare di produzione della denominazione di
origine controllata ûBrisighellaý, registrata in sede
comunitaria, nell'ambito delle ûDenominazioni di ori-
gine protettaý dell'Unione europea, riservata all'olio
extravergine di oliva, con regolamento (CE)
n. 1263/96 della Commissione dell'Unione europea, e©
riportato in allegato al presente decreto e ne costituisce
parte integrante.
I produttori che intendano porre in commercio l'olio

extravergine di oliva con la denominazione di origine
controllata ûBrisighellaý possono utilizzare, in sede di
presentazione e designazione del prodotto, anche la
menzione ûDenominazione di origine protettaý in con-
formita© dell'art. 8 del regolamento (CEE) n. 2081/92 e
sono tenuti al rispetto di tutte le condizioni previste
dalla normativa vigente in materia.

Roma, 16 ottobre 1998

Il Ministro: Pinto
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Allegato

DISCIPLINARE DI PRODUZIONE DELL'OLIO EXTRAVER-
GINE DI OLIVA ûBRISIGHELLAý A DENOMINAZIONE
DI ORIGINE CONTROLLATA.

Art. 1.

Denominazione

La denominazione di origine controllata ûBrisighellaý e© riservata
all'olio di oliva extravergine rispondente alle condizioni ed ai requisiti
stabiliti nel presente disciplinare di produzione.

Art. 2.

Varieta© di olivo

La denominazione di origine controllata ûBrisighellaý deve
essere ottenuta dalla varieta© di olive ûNostrana di Brisighellaý pre-
sente negli oliveti in misura non inferiore al 90%. Possono, altres|© ,
concorrere altre varieta© presenti negli oliveti nella misura massima
del 10%.

Art. 3.

Zona di produzione

Le olive destinate alla produzione dell'olio di oliva extravergine
della denominazione di origine controllata ûBrisighellaý devono
essere prodotte nel territorio delle province di Ravenna e Forl|© idoneo
alla produzione di olio con le caratteristiche e livello qualitativo previ-
sti dal presente disciplinare di produzione.

Tale zona comprende tutto o in parte il territorio amministrativo
dei seguenti comuni:

Brisighella, Faenza, Riolo Terme, Casola Valsenio, Modi-
gliana.

La zona di produzione della denominazione di origine control-
lata ûBrisighellaý e© cos|© delimitata in cartografia 1:25.000:

da una linea che, partendo sul limite nord-est della zona deli-
mitata, in localita© Ca' Fontana Vezzola, segue in direzione nord-ovest
fino ad incrociare la strada di Toranello, da dove continua in dire-
zione sud verso Galisterna per poi prendere, in direzione nord-est, la
strada vicinale per Ca' Rosso, prosegue sempre nella medesima dire-
zione fino ad incrociare la strada per Mazzolano da casa Anderlina.
Da qui la linea prosegue in direzione sud-est fino alla localita© Ca'
Raggio da dove continua verso nord-est fino ad incrociare la strada
Ossano-Campiano da dove segue in direzione sud-est fino ad incro-
ciare la statale Casolana, che percorre verso Riolo Terme per immet-
tersi sulla strada di Cuffiano fino ad incrociare, in direzione sud-est,
la strada provinciale Villa Vezzano-Tebano, che percorre in direzione
nord fino ai pressi di Tebano da dove riprende la strada provinciale,
sempre in direzione nord, fino a Casale. Da qui prosegue in direzione
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sud lungo la strada provinciale fino ad incrociare la statale Brisighel-
lese che percorre in direzione sud verso Brisighella fino alla frazione
di Errano, dove prosegue sulla strada provinciale Canaletta-Sarna in
direzione sud-est fino ai pressi di Villa Gessi, da dove prosegue in
direzione nord-est verso Borgo Tuliero fino ad incrociare la strada
provinciale per Modigliana che percorre in direzione sud-est fino ai
pressi di Ca' Spalancona, dove prosegue lungo la strada comunale
per Santa Lucia, frazione che raggiunge e oltrepassa fino a toccare la
localita© Ca' Campazzo da dove prosegue prima in direzione ovest e
poi sud lungo la strada per S. Mamante, che segue fino ai pressi di
Ca' Monducci per proseguire lungo la strada vicinale fino a Ca' Fon-
tana; prosegue fino ad incrociare il confine di provincia tra Ravenna
e Forl|© , segue lungo tale confine fino ad incrociare il confine tra i
comuni di Castrocaro e Dovadola. Da qui attraversa il torrente
Samoggia e segue in direzione nord-est la strada vicinale il Raggio
fino ad incrociare la strada San Savino - Urbiano, che segue in dire-
zione sud verso San Savino, che oltrepassa fino ad incrociare la strada
provinciale del Monte Trebbio, che percorre in direzione sud fino ad
incrociare la strada comunale per Castagnara, che segue in direzione
est e poi in direzione nord fino ad incrociare la strada comunale
Modigliana - Lago di Azzano, che segue in direzione nord fino ai
pressi del Podere La Villa da dove prosegue in direzione sud lungo la
strada consorziale la Ca' Bene di Sopra. Da la Ca' Bene di Sopra pro-
segue in direzione sud-est lungo la strada vicinale di Pianello di Sopra
per giungere a Pianello e proseguire fino ad incrociare la strada pro-
vinciale per Tredozio nei pressi del cimitero di Fregiolo. Da qui, attra-
versata la strada provinciale, prosegue, sempre in direzione sud-est
lungo la strada vicinale che porta a Valvarana fino ad incrociare, oltre
la suddetta localita© , la strada consorziale di San Bartolo. Percorre
per un breve tratto la strada di San Bartolo in direzione sud, prosegue
poi lungo la strada vicinale in direzione nord-est fino a Fiumane,
attraversa quindi la strada di Modigliana - Lutirano e prosegue sem-
pre in direzione nord-est lungo la strada consorziale per S. Caterina.
Da qui prosegue nella medesima direzione lungo la strada vicinale
Vettarano - Canova Navorsa fino ad incrociare la strada consorziale
di Lago. Prosegue, quindi, in direzione est, oltrepassa Valpiana fino
ad incrociare la strada statale Brisighellese nei pressi di S. Eufemia;
segue la strada suddetta, in direzione nord verso Brisighella, attra-
versa il fiume Lamone prima del passaggio a livello e continua, in
direzione nord-est, lungo la strada consorziale per S. Maria in Puro-
cielo. Oltrepassata S. Maria in Purocielo, prosegue in direzione
nord-est lungo la strada forestale delle lagune fino alla Casa delle
Lagune dove riprende a proseguire in direzione nord-ovest, attraversa
Ca' Braghetto, il Tre, Donegaglia e dopo aver attraversato il torrente
Sintria prosegue in direzione sud-ovest lungo la strada consorziale
Zattaglia - Monte Romano fino alla localita© Casetto dove continua
in direzione nord-ovest sulla strada di S. Andrea e dopo aver attraver-
sato Casone della Casa, Albergo, Pagnano, Soglia e il fiume Senio si
immette sulla statale Casolana, che percorre in direzione nord verso
Riolo Terme fino ad immettersi sulla strada provinciale per Fontane-
lice; da qui prosegue in direzione nord-est fino a oltre il cimitero di
Prugno per proseguire lungo la strada vicinale in direzione nord-ovest
verso Ca' Bosco fino ad incrociare il confine di provincia tra Bologna
e Ravenna; segue, quindi in direzione nord-est il confine predetto fino
alla localita© Ca' Fontana Vezzola, punto dal quale la delimitazione
ha avuto inizio.

Art. 4.
Caratteristiche di coltivazione

Le condizioni ambientali e di coltura degli oliveti devono essere
quelle tradizionali e caratteristiche della zona e, comunque, atte a
conferire alle olive ed all'olio derivato le specifiche caratteristiche.

I sesti di impianto ed i sistemi di potatura, devono essere quelli
generalmente usati o, comunque, atti a non modificare le caratteristi-
che delle olive e dell'olio. Le forme di allevamento devono essere a
vaso policonico e a monocono.

Le densita© di impianto puo© variare tra un massimo di 200 piante
per ettaro per gli oliveti con sesti di impianto di m. 6x8, e un massimo
di 550 piante per gli oliveti con sesti di impianto di m. 6x3.

La produzione massima di olive/Ha non puo© superare i kg 5.000.
La raccolta delle olive viene effettuata nel periodo compreso tra

il 5 novembre e il 20 dicembre di ogni anno.
La raccolta deve essere effettuata direttamente dall'albero a

mano o con mezzi meccanici.
La denuncia delle olive deve essere effettuata secondo le proce-

dure previste dal decreto ministeriale n. 573 del 4 novembre 1993 rela-
tivo alle norme di a© ttuazione della legge 5 febbraio 1992, n. 169, entro
il termine massimo previsto per la raccolta in unica soluzione.

Art. 5.
Modalita© di oleificazione

Le operazioni di estrazione dell'olio e di confezionamento
devono essere effettuate nell'ambito dell'area territoriale delimitata
nel precedente art. 3.

La resa massima di olive in olio non puo© superare il 18%.
Per l'estrazione dell'olio sono ammessi soltanto processi mecca-

nici e fisici atti a produrre oli che presentino il piu© fedelmente possi-
bile le caratteristiche peculiari originarie del frutto.

Le olive devono essere sottoposte a lavaggio a temperatura non
superiore a 27 �C.; ogni altro trattamento e© vietato.

Le operazioni di oleificazione devono essere effettuate entro e
non oltre i quattro giorni successivi alla raccolta.

Art. 6.
Caratteristiche al consumo

L'olio di oliva extravergine a denominazione di origine control-
lata ûBrisighellaý all'atto dell'immissione al consumo, deve rispon-
dere alle seguenti caratteristiche:

colore: verde smeraldo con riflessi dorati;
odore: di fruttato medio o forte con sensazione netta di erbe

e/o ortaggi;
sapore: di fruttato con leggera sensazione di amaro e leggera o

media sensazione di piccante;
acidita© massima totale espressa in acido oleico, in peso, non

eccedente grammi 0,5 per 100 grammi di olio;
punteggio al Panel test 4 = 7;
numero di perossidi 5 = 13 MeqO2/kg;
K232 5 = 2,00;
K270 5 = 0,160;
acido linoleico 5 = 8,00%;
acido oleico 4 = 75,00%;
intervallo valori rapporto oleico/linoleico: 10/20;
int. valori rapporto campesterolo/stigmasterolo: 1,70/14;
int. valori rapporto campest./delta-5avenasterolo: 0,25/0,60.

Altri parametri chimico-fisici non espressamente citati devono
essere conformi alla attuale normativa U.E.

In ogni campagna oleicola il Consorzio di tutela individua e con-
serva in condizioni ideali un congruo numero di campioni rappresen-
tativi dell'olio a denominazione di origine controllata ûBrisighellaý
da utilizzare come standard di riferimento per l'esecuzione dell'esame
organolettico.

Eé in facolta© del Ministro delle risorse agricole, alimentari e fore-
stali inserire, su richiesta degli interessati, ulteriori parametrazioni di
carattere fisico-chimico o organolettico atte a maggiormente caratte-
rizzare l'identita© della denominazione.

La designazione dell'olio alla fase di confezionamento deve
essere effettuata solo a seguito dell'espletamento della procedura pre-
vista dal decreto ministeriale 4 novembre 1993, n. 573, in ordine agli
esami chimico-fisici ed organolettici.

Art. 7.
Designazione e presentazione

Alla denominazione di cui all'art.1 e© vietata l'aggiunta di qual-
siasi qualificazione non espressamente prevista dal presente discipli-
nare di produzione ivi compresi gli aggettivi: fine, scelto, selezionato,
superiore, genuino.

Eé vietato l'uso di menzioni geografiche aggiuntive, indicazioni
geografiche o toponomastiche che facciano riferimento a comuni, fra-
zioni e aree geografiche comprese nell'area di produzione di cui
all'art. 3.

Eé tuttavia consentito l'uso di nomi, ragioni sociali, marchi pri-
vati, purchë non abbiano significato laudativo e non siano tali da
trarre in inganno l'acquirente su nomi geografici ed in particolar
modo su nomi geografici di zone di produzione di oli a denomina-
zione di origine controllata.

L'uso di nomi di aziende, tenute, fattorie ed il riferimento al con-
fezionamento nell'azienda olivicola o nell'associazione di aziende oli-
vicole o nell'impresa situate nell'area di produzione e© consentito solo
se il prodotto e© stato ottenuto esclusivamente con olive raccolte negli
oliveti facenti parte dell'azienda e se l'oleificazione e il confeziona-
mento sono avvenuti nell'azienda medesima.
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Il nome della denominazione di origine controllata ûBrisighellaý
deve figurare in etichetta in caratteri chiari, indelebili con colorime-
tria di ampio contrasto rispetto al colore dell'etichetta e tale da poter
essere nettamente distinto dal complesso delle indicazioni che com-
paiono in etichetta.

I recipienti in cui e© confezionato l'olio di oliva extravergine ûBri-
sighellaý ai fini dell'immmissione al consumo devono essere in vetro
scuro delle seguenti capacita© espresse in grammi o millilitri: 100; 250;
500; 750; 1.000; 1.500; 2.000; 5.000.

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

98A9772

DECRETO 16 ottobre 1998.

Disciplinare di produzione della denominazione di origine
controllata dell'olio extra vergine di oliva ûCaninoý, ricono-
sciuto in ambito U.E. come denominazione di origine protetta.

IL MINISTRO
PER LE POLITICHE AGRICOLE

Vista la legge 5 febbraio 1992, n. 169, relativa alla
disciplina per il riconoscimento della denominazione
di origine controllata degli oli di oliva vergini ed extra-
vergini;
Visto il decreto ministeriale 4 novembre 1993, n. 573,

recante norme di attuazione della citata legge;
Visto il regolamento (CEE) n. 2081/92 del Consiglio

concernente la protezione delle denominazioni di ori-
gine e delle indicazioni geografiche dei prodotti agricoli
e alimentari;
Visto il regolamento (CE) n. 1263/96 della Commis-

sione relativo alla registrazione della denominazione di
origine protetta dell'olio extravergine di oliva
ûCaninoý, ai sensi dell'art. 17 del predetto regolamento
(CEE) n. 2081/92, in quanto denominazione consa-
crata dall'uso e preesistente l'entrata in vigore della
normativa comunitaria di settore;
Considerato che l'art. 4, comma 2, della legge 5 feb-

braio 1992, n. 169, sopracitata prevede che il riconosci-
mento delle denominazioni di origine e l'approvazione
dei relativi disciplinari di produzione vengano effettuati
con decreto del Ministro dell'agricoltura e delle foreste
anche per dare adeguata informazione agli interessati;
Vista la proposta del disciplinare di produzione del-

l'olio extravergine di oliva ûCaninoý, pubblicata nella
Gazzetta Ufficiale n. 66 del 20 marzo 1995;
Visto il decreto legislativo 4 giugno 1997, n. 143 che

istituisce il Ministero per le politiche agricole in qualita©
di centro di riferimento degli interessi nazionali in
materia di politiche agricole, forestali e agroalimentari
con particolare riguardo alla attribuzione di compiti di
tutela della qualita© dei prodotti agroalimentari;
Considerato che la denominazione di origine protetta

ûCaninoý per l'olio extravergine di oliva e© stata regi-
strata ai sensi del richiamato regolamento della Com-
missione n. 1263 del 1� luglio 1996, nel quadro della
procedura semplificata dell'art. 17, regolamento (CEE)
n. 2081/92, e che tale procedura non prevede la pubbli-
cazione del relativo disciplinare di produzione nella
Gazzetta Ufficiale dell'Unione europea;

Ritenuto che, in considerazione di quanto esposto,
sussista l'esigenza di pubblicare nella Gazzetta Ufficiale
della Repubblica italiana il disciplinare di produzione
della denominazione di origine controllata per l'olio
extravergine di oliva ûCaninoý affinchë le disposizioni,
contenute nel disciplinare di produzione approvato in
sede comunitaria, siano accessibili, per informazione
erga-omnes, sul territorio italiano;

Decreta:
Articolo unico

Il disciplinare di produzione della denominazione di
origine controllata ûCaninoý, registrata in sede comu-
nitaria, nell'ambito delle ûDenominazioni di origine
protettaý dell'Unione europea, riservata all'olio extra-
vergine di oliva, con regolamento (CE) n. 1263/96 della
Commissione dell'Unione europea, e© riportato in alle-
gato al presente decreto e ne costituisce parte inte-
grante.
I produttori che intendano porre in commercio l'olio

extravergine di oliva con la denominazione di origine
controllata ûCaninoý possono utilizzare, in sede di pre-
sentazione e designazione del prodotto, anche la men-
zione ûDenominazione di origine protettaý in confor-
mita© dell'art. 8 del regolamento (CEE) n. 2081/92 e
sono tenuti al rispetto di tutte le condizioni previste
dalla normativa vigente in materia.

Roma, 16 ottobre 1998
Il Ministro: Pinto
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Allegato

DISCIPLINARE DI PRODUZIONE DELL'OLIO EXTRAVER-
GINE DI OLIVA ûCANINOý A DENOMINAZIONE DI
ORIGINE CONTROLLATA.

Art. 1.
Denominazione

La denominazione di origine controllata ûCaninoý e© riservata
all'olio di oliva extravergine rispondente alle condizioni ed ai requisiti
stabiliti nel presente disciplinare di produzione.

Art. 2.
Varieta© di olivo

La denominazione di origine controllata ûCaninoý deve essere
ottenuta dalle seguenti varieta© di olivo: Caninese e cloni derivati, Lec-
cino, Pendolino, Maurino e Frantoio presenti da sole o congiunta-
mente negli oliveti fino al 100%. Possono, altres|© , concorrere altre
varieta© presenti negli oliveti in misura non superiore al 5%.

Art. 3.
Zona di produzione

Le olive destinate alla produzione dell'olio di oliva extravergine
della denominazione di origine controllata ûCaninoý devono essere
prodotte nel territorio della provincia di Viterbo idoneo alla produ-
zione di olio con le caratteristiche e livello qualitativo previsti dal pre-
sente disciplinare di produzione.

Tale zona comprende, in provincia di Viterbo, tutto o in parte il
territorio amministrativo dei seguenti comuni:

Canino, Arlena, Cellere, Ischia di Castro, Farnese, Tessenano,
Tuscania (parte), Montalto di Castro (parte).
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