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«Colline pontine» & trai 900 prodotti
d’eccellenza risconosciuti dall’'Ue

a Denominazione di

origine protetta € un

marchio di tutela del-
“"'Unione europea. Vie-
ne concessa a quei prodotti
le cui caratteristiche qualita-
tive sono intimamente lega-
te al territorio di origine e
tutti i passaggi del processo
'~ (coltivazione, trasformazio-
ne e imbottigliamento) de-
vono avvenire all'interno di
un'area di produzione. Per
certificare il proprio olio i
produttori devono seguire
quanto prescritto nel
disciplinare  di - §
produzione. . %
Tutti i pas- 7 Ja
saggi devo- /
no essere/
tracciati e
controllati.
La Dop ga-
rantisce tut-
te le fasi del- »*%
la produzione . §
sono avvenute
nell'area - delimitata
dal disciplinare. Secondo la
normativa un semplice ex-
travergine non deve avere
difetti e presentare un legge-
rc profumo. Discorso ben
diverso per l'olio certificato:
un olio Dop Colline pontine
«all'olfatto si caratterizza
‘per la presenza di un aroma
fruttato da medio ad intenso
di oliva verde, con retrogu-
sto di mandorla e con nota
tipica di erbaceo fragrante;
sentore tipico € il pomodoro
(verde). Da lieve a medio
'amaro ed il piccante». An-
che i parametri chimici so-
no pit restrittivi rispetto al-
l'extravegine. Un olio Dop
Colline pontine si riconosce
dal marchio comunitario

sull’etichetta e dal bollino
con il logo specifico. Per
vantare la denominazione
«Colline Pontine Dop» 1'olio
deve essere prodotto nel ter-
ritorio della provincia di La-
tina che interessa una su-
perficie olivetata di 12.000
ettari ‘e oltre 2 milioni di
piante e riguarda i comuni
di Aprilia, Bassiano, Cam-

podimele, Castelforte, Ci- -

sterna, Cori, Fondi, Formia,
Itri, Lenola, Maenza, Min-
turno, Monte San
Blaglo
2. Norma, Priver-
N0 Prossed1
%Y Roccagor-
% ga, Rocca
* Massima,
: Rocca-
' secca,
J Santi Co-

/77 miano, Ser-
~" moneta, Sez-
ze, Sonnino,
Splgno e Terracina.
La raccolta deve avvenire
manualmente o meccanica-
mente, utilizzando le reti,
mentre é vietata la raccolta

"di olive cadute spontanea-

mente a terra o presenti su
reti permanenti. Il prodotto
viene ottenuto dalla molitu-
ra delle varieta di olive Itra-
na dal 50 al 100%; Frantoio
e Leccino sino al 50%. Pos-
sono essere presenti altre
varietd per un massimo del
10%. Llestrazione deve av-
venire entro 48 ore dalla
raccolta. Ora 1'olio "'Colline
Pontine Dop" & ufficialmen-
te nella lista dei circa 900
prodotti che rappresentano
l'eccellenza dell'agroalimen-
tare europeo.



