Consorzio Olivicoltori di Pantelleria 

Disciplinare tecnico di produzione
Preliminare alla domanda per la DOP Pantelleria
Art. 1- Denominazione

La denominazione di Olio extravergine di Pantelleria è riservata all'olio extra vergine di oliva rispondente alle condizioni e ai requisiti stabiliti nel presente disciplinare di produzione e alle vigenti normative.                                                                                                               

Art. 2 - Varietà di olivo

Le cultivars che concorrono alla produzione dell'Olio extravergine di Pantelleria sono quelle tipiche dell’isole tra cui predominante la Biancolilla, cultivar a duplice attitudine, e la Nocellara che sono presenti negli impianti tradizionali nella forma a cespuglio strisciante o ad alberello ribassato, indotta dalle condizioni di forte ventosità dell'isola. I nuovi impianti dovranno rispettare la composizione varietale sopra descritta con un massimo del 40 % di altre varietà locali. É ammessa anche la produzione di olio monocultivar in purezza.
Art. 3 - Zona di produzione 

Le olive destinate alla produzione dell'Olio extravergine di oliva di Pantelleria devono essere prodotte nell'ambito dell'intero territorio amministrativo del comune di Pantelleria, in provincia di Trapani, nei territori olivati idonei alla produzione di olio con le caratteristiche e il livello qualitativo previsti nel presente disciplinare di produzione.

Art.4 - Caratteristiche di coltivazione 

Condizioni ambientali e di coltura

Le condizioni ambientali e di coltura devono essere quelle tradizionali e caratteristiche dell'isola e comunque atte a conferire alle olive e all'olio derivato le specifiche caratteristiche. Lotta contro infestanti e parassiti

La difesa fltosanitarìa degli ollveti destinati alla produzione dell'Olio extravergine di Pantelleria, di cui all'art. 1, deve essere effettuata secondo le modalità definite nei programmi di lotta integrata. In particolare deve essere attuata una efficace e tempestiva lotta contro la mosca dell'olivo. E’ vietato l’uso del diserbo chimico nell’oliveto.                

Sistemi di Raccolta

La raccolta delle olive deve essere effettuata direttamente dall'albero a mano o con agevolatori con teli di raccolta sotto l’albero. E' vietato l'uso di cascolanti.

Nuovi impianti

I nuovi impianti devono rispettare le caratteristiche sostanziali della situazione esistente, con le eventuali migliorie introdotte dalla moderna tecnica colturale,

Periodo di Raccolta

La raccolta delle olive viene effettuata a partire dall'inizio dell'invaiatura e deve terminare entro e non oltre 30 giorni.

Stoccaggio olive

Le olive raccolte devono essere conservate in cassette di materiale antiolio idoneo al contatto con alimenti. Le cassette, di volume non superiore a 30 litri, devono avere le pareti e il fondo forati per consentire l'areazione delle olive in esse contenute. Le cassette devono essere conservare in ambiente fresco, areato e protetto dai raggi del sole e dall'umidità.

Trasporto olive

E' fatto divieto di utilizzare sacchi di qualsivoglia materiale per lo stoccaggio e il trasporto delle olive.

Produzione Olive ad ettaro

La produzione massima di olive conseguibile nell'annata di carica da un oliveto specializzato con 625 piante a ettaro, è di 7000 Kg per ettaro.

Resa in olio come % sul peso delle olive               

La resa massima in olio non può superare il 16% sul peso delle olive, con un indice di estrazione massimo dell' 80 % di olio estratto rispetto all'olio contenuto nelle olive.                                                

Aumento di produzione max

Anche in annate eccezionalmente favorevoli la produzione ad ettaro potrà crescere ma non oltre un incremento massimo del 20% oltre i limiti sopra riportati.

Art. 5 - Modalità di oleificazione

Zona di oleificazione

Le operazioni di estrazione e di confezionamento devono avvenire nell'ambito dell'area territoriale delimitata dall' art. 3 

Lavorazione olive  

Le olive devono essere molite entro 24 ore dalla raccolta.
Lavaggio olive

I frantoi devono disporre di opportuni dispositivi per il lavaggio e la defogliazione cui sottoporre obbligatoriamente le olive. 

Estrazione

Per l'estrazione dell'Olio extravergine di oliva di Pantelleria, sono ammessi solo impianti continui dotati di frangitori meccanici o di denocciolatrici i cui organi rotanti non superino i 1500 rpm. 

Il processo di estrazione deve consentire l'arricchimento dell'olio in composti che ne caratterizzino gli aspetti nutrizionali e organolettici, senza causare significative alterazioni e degradazioni a carico dei trigliceridi degli acidi grassi, dei composti polari minori, delle sostanze antiossidanti e vitaminiche. 

I componenti degli impianti destinati al contenimento della pasta di olive o dell’olio, devono presentare il minimo volume possibile di zone morte, devono essere pulibili ed avere tutte le parti in contatto con la pasta di olive e l'olio di materiale idoneo al contatto con alimenti, ove possibile verrà preferito l’acciaio inossidabile AISI 304.

Temperatura di estrazione max                     

In nessun punto dell’impianto la pasta di olive e/o l'olio devono superare i 27°C.

Prescrizioni di processo di estrazione           

Nel processo di estrazione non si deve utilizzare acqua di diluizione delle paste in quantità superiore al 20 % del peso delle olive lavorate. Non è permesso il ripasso della sansa.

Stoccaggio dell'olio

L'olio deve essere conservato in serbatoi in acciaio inox, AISI 304 oppure AISI 316, con  colmatura con gas inerte, in ambienti a temperatura di 16 +/- 2°C. L'olio proveniente dall'impianto di estrazione, deve essere separato dai sedimenti residui, per filtrazione su cellulosa e/o cotone entro 7 giorni dalla sua produzione.

Art. 6 -Caratteristiche al Consumo

Valutazione al Panel test, riferito alla mediana (Legge 796/02), valori minimi:  fruttato in punto 2, amaro punto 1, piccante punto 1, e pomodoro punto 1.  
Acidità max in ac. Oleico : 0,5 %

N. Perossidi max (meq 02 /Kg) al confezionamento : 12

K 232 max : 2,0

CMP (antiossidanti fenolici - SSOG MI) minimo : 100

Cere : max 150 mg/Kg

Altre indicazioni

Altri parametri non espressamente citati devono essere conformi alla vigente normativa UE

Campionatura

In ogni campagna olearia l'Associazione conserva in condizioni ottimali un congruo numero di campioni rappresentativi degli oli di cui all'art. 1, da utilizzare come standard di riferimento per l'esecuzione dell'esame organolettico

Modifica dei limiti

Potranno essere modificati i limiti indicati, a seguito degli studi effettuati dalla Facoltà di Agraria di Palermo, su delibera del consiglio dell' Associazione e dopo approvazione dei soci a maggioranza qualificata.

Confezionamento

La designazione degli oli nella fase di confezionamento deve essere effettuata solo a seguito dell'espletamento della procedura prevista dalle vigenti leggi (DM 4 Novembre 1993, n. 573, dalla circolare CE 2568/91 con l’allegato XII, dalla legge 796/02, dalla Legge 1513/03, dalla  Legge 2081/92 integrata dalla legge UE 510/06).
Art. 7 - Designazione e presentazione

Norme di etichettaggio

Alla denominazione ai cui all'art. 1 è vietata l'aggiunta di qualsiasi qualificazione non espressamente prevista dal presente disciplinare di produzione ivi compresi gli aggettivi: fine, scelto, selezionato, superiore, genuino. E' vietato l'uso di menzioni geografiche aggiuntive, indicazioni geografiche o toponomastiche che facciano riferimento a comuni, frazioni, e aree geografiche comprese nell'area di produzione di cui all'art. 3. E' tuttavia consentito l'uso di nomi, ragioni sociali, marchi privati purché non abbiano significato laudativo e non siano tali da trarre in inganno l'acquirente. L'uso di nomi di aziende, tenute, fattorie ed il riferimento al confezionamento nell'azienda olivicola o nell'associazione di aziende olivicole o nell'impresa olivicola situate nell'area di produzione, è consentito solo se il prodotto è stato ottenuto esclusivamente con olive raccolte negli oliveti facenti parte dell'azienda e se l'oleificazione e il confezionamento sono avvenuti nell'azienda medesima. Il nome dell'Olio extravergine di oliva DOP di Pantelleria deve figurare in etichetta in maniera conforme a quanto richiesto dalla vigente legge.

Volume - Confezioni max

I recipienti in cui è commercializzato l'Olio extravergine di oliva di Pantelleria devono essere in materiale opaco ai raggi della luce e idonei al contatto con olio alimentare. Devono avere una capacità non superiore a 500 ml. 

Anno di produzione delle olive

E' obbligatorio indicare in etichetta l'annata di produzione delle olive da cui l'olio è ottenuto. Non si possono mescolare oli di annate differenti.

Norme di confezionamento

Le operazioni di confezionamento dell'olio extravergine di oliva di Pantelleria, di cui all'art 1, devono avvenire nell'ambito della zona indicata nell'art 3. Per il confezionamento si devono usare macchine imbottigliatrici che riducano al minimo l'assorbimento di aria da parte dell'olio, durante le fasi di riempimento e tappatura. Particolare attenzione deve essere dedicata alla verifica dello stato delle bottiglie dopo la soffiatura con aria e prima del riempimento, per evitare la presenza di corpi estranei. L’olio in bottiglia deve essere conservato a temperatura di 16° +/- 2°C e al riparo dalla luce.
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