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1-8COPO
Come richiesio dal Regolamento (CEE) n. 2081/92, | prodotti agroglimentari che vogliono benaficiare della
denominazione di ongine protetta (DOFY o della indicazione geografics orotetts (1GP) devong soddisfars |
requisiti di conformita richiamati nel Disciplinare {(definifo dallart. 4 dello stesso Regolamanio).
CSOA Certificaziont Srt {nel segulte CEGA), quale organismo d controllo sutorizzalo al senst delfart. n, 53
della legge 128/98 cost come sostituito dalla legge 526788 - art. 4 - per l'olio axtra vergine di oliva a
Denomirazione Origine Protetta ” Garda", ha definito it presente documento —~ DFC 009 - per Peffettuazione
e per lo svolgimento delle attivita di controllo di confarmita.
H presente Piano dei Controlli, redattc sufla base del Disciplinare depositate presse if Ministere delle
Politiche Agricole e Forestall e trasmesso ai competenti servizi deltUnicne europea, contiene infatti tutti gii
elementi che caratterizzano I'Olic Exfra Vergine di Oliva Garda DOP e in particolare:

» ladelimitazione della zona geografica di produzioneg;

» [adescrizione del prodotto con identificazione delle caratteristiche:

s iadescrizione del metodo fradizionale di ottenimento;

e isistemi di identificazicne e di rintracciabilita del prodotto e dei suoi componenti,

s |e modalita di presentazione e designazione.
Oltre a quanto sopra il presente Pianc dei Confrolit DPC 009 descrive anche Pinsieme dei controlli sistematic
ai quali il prodotto deve essere scttoposto affinche possa essere ideniificato con la denominazione di crigine
protetta "Otie Extra Vergine di Oliva Garda” e le menzioni geografiche aggiuntive “Bresciang”, "Crientale” e
“Trenting”.
L'insieme complessivo dei controlli & costituite sia dalle attivita direttamente a carico dei soggetti interessati
iunge fa filiera di produzione disciplinata {attivitd di autocontrollo), sia dai controlli di conformita svolti da
CSQA al fine di accertare la completa conformita dei processi e dei prodotti.
Il presente Piano dei Controlli stabilisce Tinsieme delle procedure di controllo cui sone sottogosti | soggetti
della filiera produttiva ed il relativo prodotto affinché I'clio extra vergine di oliva possa essere identificato con
la Denominazione di Origine Protetta "Garda’.

2 — APPLICABILITA DEL PIANQ DE! CONTROLLI

It presente Piano dei Controlll DPC 068 trova applicazione presso tulti | soggetti della fliera disciplinats della
DOP "Garda™ Tali scggetti sono costituiti dagli olivicoltori, dai frantoiani, dagli intermediari e dai
confezionatort (denominati complessivamente cperatori) che concorrone alla produzione di olio extravergine
di oliva che si intende identificare con fa denominazione di origine protetta "Garda’.

3 — DOCUMENTI DI RIFERIMENTO

« Regolamento (CEE) . 2081/92 del Consiglio relativo alla protezicne delle indicazioni geografiche e delle
denominazioni di origine dei prodotti agricoli ed alimentari e successive modifiche ed integrazioni.

» Regolamento (CEE) n. 2325/87 della Commissione relative alla registrazione della denominazicne di
origine protetta dell'olio "Garda”

« Lettera circolare H-38 del 12 genaio 2004, concernente il riconoscimento dei comitati di assaggio ai fini
della valutazione e del controllo delle caratteristiche organclettiche degli ofi vergini di cui all'art. 4 del Reg.
(CEE) n. 2568/91, come modificato dal Reg. (CE) n. 769/02 della Commissione del 6 magio 2002,

¢ Nota MIPAF 16 febbraic 2005, prot. 1026 concernente Fapposizione di etichetfe recanti numerazione

progressiva sul recipienti utilizzati per confezionamento e commercializzazione degli oli ¢i oliva DOP.

Regolamento (CEE) n. 2568/91 detlla Commissione, deil’ 11 luglio 1991, relative afle caratteristiche degii

oli d'cliva & degli oli di sansa nonché ai metodi ad essi attinenti e successive modifiche.

= Regolamento (CE)} n. 1019/02 della Commissione relative alle norme di commercializzazione dell'olio
d'oliva.

» Decreto Legistativo 27 gennaio 1892, n. 109 relative alletichettatura, alla oresentazione ed alla pubblicita
del prodotti alimentari,

= legge 128/98 -~ legge comunitaria 1985/97 — con particolare riferimentn all'articols
sostituito da articolo 14 dells legas n 528/08
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4 — DEFINIZION! E ARBREVIAZION!

4.1 - Definizioni

Disciplinare: documento | cul condenutl sono definiti datlart, 4 del Regolamento (Ckky n 2081/92 e
depositate presse il Ministere delie Politiche Agriccle & Forestal ed | competenti Servizi dell’Unione europea.
Zona di produzione: zona delimitata per la produzione dell’ Olio Extravergine di Oliva "Garda”, come definita
nel disciplinare e riportata nel presente Piano dei Centrofi.

Attestazione di conformita: atio mediante il quale CSQA dichiara che, con ragionsvole attendibilita, I'oiic
ottenute rispetta le prescrizioni previste dal Discipiinare e dal presente Piano dei Controlli.

Operatore: Olivicoltore, frantoiano, intermediaric © confezionatore che presenta a CSQA richiesta di
accessc al sistema dei contrelli della DOP Garda ovvere appartiene al circuito della denominazione,
Richiedente: soggetto della filiera disciplinata che richiede l'immissione nel sistema del controfii della
Dencminazione di Origine Protetta “Garda”.

Olivicoltore: scggetto ricenosciuto che conduce oliveti ubicati nella zena di produzicne.

Frantoiano: soggetto riconosciuto che conduce un frantcio ubicate nella zona di preduzione.,

Intermediario: soggetto gia riconosciuto (come olivicoltore, frantoiano o confezionatore) che svolge anche
attivita di intermediazione su olive o olio destinato zlla DOP Garda con acquisizione de! prodotio presso |
oropri impianti, situati nella zona di preduziona.

Confezionatore: soggetto riconosciuio che conduce un impiante di confezionamento ubicato nelia zona di
produzione e che confeziona il prodotto finito apponendovi la Denominazione di Origine Protetta,

Detentore della partita: soggetto che possiede e/o pud disporre della partita di olio.

Autocontrollo: verifica dei requisiti di conformita atfuata e registrata da parte dei soggetti della filiera
disciplinata della DOP "Garda” presso | propri siti produttivi.

Controlle di conformita: atto mediante il quale CSQA verifica if rispettc dei requisiti di conformita della
Denominazione di Origine Protetta “Garda” specificati nel relative disciplinrare e nel presente Pianc del
Controlli ai fini de! rilascio delia attestazione di conformita.

Non conformita: mancato soddisfacimento di requisiti specificati.

Non conformita gravi: carenze che possone riguardare il processe produttivo, I sistema di gesticne
(inosservanza degli obblighi di produzione e mantenimento in autocontrollo delle registrazioni) o it prodotto e
che generano impossibilita di determinare la conformita a1 discinlinare de! prodottc o manifestanc 12 non
conformita del prodottc ai requisiti previsti dal Disciplinare. Tale prodotto pertanto non potra essere utilizzato
per ia produzione della DOP Olio Extravergine di oliva "Garda”.

Non conformita lievi.carenze nelle aftivita svclte, o nella documentazione, rispetto alle prescrizion! del
presente Piano dei Controlli, senza pregiudizio immediate della conformita del prodotic. Le produzion
inferessate possono essere immesse nel circuito dalla Denominazione di Origine Protetta “Garda”

Azione correttiva: insieme delle azioni intraprese al fine di eliminare la cause di nen conformita,

Lotto di confezionamento: partita di olio ritenuta omogenea, della stessa annata di produzione, contenuta
in uno o piu recipienti ubicati presso il medesimo sito produttivo e oggetto di campionamento ai fini del
rilascio di atfestazione di conformita da parte di CSQA per il confezionamento come olio DOP “Garda”.
Partita omogenea di olio: ai sensi della Direttiva 396/85, si intende I'insieme delle unita di vendita prodotte,
fabbricate o condizionate in circostanze praticamente identiche. La partita & determinata in ciascun caso dal
produttore, fabbricante o condizionatore del prodotto.

Il detentore della partita di olio dichiara, sotto la propria responsabilitd, 'omogeneitd della stesza che sard
verificata nel caso di partite costituite da olic stoccato in pit cisterne,

Consorzio di Tutela: Consorzio di Tutela incaricato da MIPAF ai sensi della legge nS26/99, articolo 14,

4.2 - Abbreviazioni

MIPAF: Ministerc delle Politiche Agricole e Foresiali

R idertificazions dei requisit] di conformita, in par. 8

D inpar, 11 - schema del controllt, numere dentificative di ognt singola rga
D:inpar. 11 - schema dei controlli, identificazione di controllo di tipo documeritale
I inpar. 11 - schema dei controlli, identificazione di controllo di tipo ispettive
Arinpar. 11 - schema dei contralll, identificazione di controlic ditino snalitics
orris - situazions non conforme
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Gl operatort non gia riconosciull che intendessero produrre ai fini defla denominazione di arigine protetta
"Garda” devono inizialmente far pervpmrp a C%QA e rwh!m!e d adesione al s,larsama d@ contralli defla
denominazione @ successivaments atfen ' g Controfll - DPC
009 — approvaio dal Ministero defle §~’wlmme Me:f f‘r:s%su Ores
£ oours af CE0A grovwedere slla verifios deila wr?ﬁwm S da%, rapatio dei requisit disciplinatl secondo e
modalita riportate nel successivo paragrafo 11 — Schema dei controlli.

5.1 — Richiesta di accesso al sistema di controlio

Tutti i soggetti della filiera disciplinata che intendong accedere alla realizzazione della Denominazione di
Crigine Protetta “Garda” devono preliminarmente predisporre richiesta di adesione al sistema dei controlli a
CSQA entro il 31 luglio di ogni campagna olearia, mediante linoltro a CSQA del modulo “MOD 001
Richiesta di adesione al sistema dei controlli (MOD 001~1 olivicoltore; MOD 001-2 altri operatori).

Tutte ie adesioni devono essere redatte e sottoscritte dal legale rappresentante del richiedente, il quale pud
delegare un terzo per la frasmissione dell'adesione all'organismo di controllo.

In guesto ultime caso il soggetto terzo deve essere opportunamente e formalmente delegato dal richiedente;
la delega scritta deve contenere l'esplicita indicazione che le responsabilita derivanti da eventuali
inadempienze del soggetto delegante sono di sua esclusiva responsabilita, cost come gli cbblighi che ne
derivanc.

Il Cansorzio di Tutela incaricato da MIPAF pud presenlare domanda di adesions al sistema dai controlli della
DOP “Garda” per conto delle aziende associate.

Nel caso di delega ad un soggetto terzo ovvero di domanda preseniata da Consorzio di Tutela incaricato
dovra essere presentato un elenco contenenfe i soggetti della filiera produttiva rappresentati (MOD 002 —
Elenco dei soggetti di filiera), accompagnato dalfle richieste di adesione specificate in detio elenso.

CSQA inserira in appositi Elenchi i scggetti richisdenti per i quali stati verificati | reguisiti preliminar di
conformita.

5.2 — Procedura di accettazione delle domande iniziali

5.2.1- Qlivicoltori

Entro 90 giorni dal termine di presentazione delle domande di adesione al sistema di controllo, e comungue
prima delfinizic della raccolta, CSQA predispone ed effettua il controllo sugli oliveti al fine d! verificare la
rispondenza alle dichiarazioni fornite nella richiesta iniziale ed ai requisiti previsti dal Discipiinare e dal
presente Piano dei Controlli, con particolare riferimento all'ubicazione degli impianti nel territorio delimitato
ed alla presenza della percentuali varietali ammesse (negli oliveti delio stesso conduttore devono essere
presenti le percentuali varietall cosi come previste dal disciplinare e dal presente Piano dei Controlli}.
Esclusivamente gli oliveti che possiedono i requisiti previsti possono essere iscritti in appesito elenco del
sistema def controlli defla DOP “"Garda”.

L'iscrizione in elence degli oliveti idonei viene comunicata ai condutteri richiedenti, ai Consorzio di Tutela
incaricato ed ai frantoiani, qualora gli stessi abbiano presentato richiesta di adesione per conto dei oropri
fornitori.

5.2.2 — Franfoiani, intermediari e confezicnatori

Entro 9C giorni dal termine di presentazione delle domande di adesione al sistema di controllo CSQA
predispone ed effettua I controllo sugli impianti dei frantoiani, degli intermediari e dei confezionateri al fine di
verificare la rispondenza delle condizioni alle dichiarazioni fornite nella richiesta iniziale e le effettive
condizioni di idoneita di impianti ed attrezzature a rispettare le prescrizioni applicabili

CSQA cemunica liscrizione degli impianti idonei nel relativo elence ai cenduttor ed al Consorzio di Tulefa
incaricato,

5.3 - Mantenimento nel sistema di controlio della denominaziane

Fer le annate successive a quella dal riconoscimente, a nofifica della permanenza mel sistema di controlic
della denominazione, gli operatori della filiera devono far pervenire a C&;QA entro il 15 ottobre la denuncia di
previsione — Mod 003 (olivicoltori} - o la dichiarazione di inizio attivita —~ Maod 0085 {altri operator diversi da
olivicoltori} - ovvero, nel caso di Consorzio di Tutela riconos c;su?f*i d Mod 002 - szr:,ms“,o ded sogoett di fl!!wa
Esclusi | casi di recesso volontarin dal sistema di controiln inpzi i
che  per 2 campagng 3 produzione consecutive no
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In ragione defle varazioni intetvenute e comunicate, laddove queste rentring fra ol elemenit strutiurali
verificati in sede d prlmo riconoscimento, (“%QA affettuera verificne ispettive supplemeantart a riscontro della
conformita deile nuove sftuaziont comunicate.

CGualora le variazion c,,om;z}renczdnc finserimento nel cirouite wtalato di sitenon wngiant! per un operators
riconasciuto CSUA, per questt nuovi implantl, applicherd 1z procedura gia descritta per 1 primo
riconoscimento.

5.5 — Adempimenti degli operatori

5.5.1 - Prascrizion generali

E' responsabilita di ogni operatore produrre, conservare, rendere disponibile al controlli e trasmettere a
CSQA, secondo quanto prevists, la documentazione di autocontrollo ad evidenza del rispetto dei requisiti
definiti dal presente Piano dei Controlli ed ai fini della identificazione e della rintracciabilita delie produzioni.
Salvo diverse prescrizioni in applicazione defla normativa vigente, la documentazione e le registrazioni
prodotie in autccontrolic devono essere conservate almeno per due anni.

Salvo casi di forza maggiore, i mancato assoivimento in autccontrollo degh adempimenti documentali nei
confronti defforganismo di controllo sotto previsti comporta la sospensione delie procedure di certificazione a
carico delf'operatore inadempiente, secendo le previsioni dello schema dei controlli (paragrafo 11 del
Presente Piano dei Centrolli).

La ripresa delle progedure di certificazione potra avvenire esclusivamente dopo adeguato ripristino delle
condizioni previste, controllate attraverso verifica ispettiva dell’avvenuta risoluzione della non conformita
rilevata.

5.5.2 - Olivicoltori

Gli olivicolteri devono produrre enfro il 15 oftobre e trasmeftere a CSQA la denuncia di previsione di
produzione di olive (Mod. 003, ovverc Mod. 002 in caso df trasmissione da Consorzio incaricato, laddove
abbia presentato domanda di adesione per conto degli associati),

Ultimate le operazioni di raccolta delle clive, e comungue non oltre il 15 febbraio di ogni campagna olearia, |
produttori devono dichiarare a CSQA i quantitativi di olive raccolte e i relativi siti ove sono avvenute le
operazioni di oleificazione mediante dichiarazione sottoscritta (Mod 004, ovvero Mod. 002 in caso di
trasmissiona da Consorzio incaricato, per gl associati).

5.5.3 - Frantoiani

| frantoiani devono produrre entro il 15 ottobre e trasmettere a CSQA |a denuncia di inizic produzione (Mod.
005, ovvero Mod. 002 in caso di trasmissicne da Consorzio incaricato, per gli associati).

| frantoiani devono accertarsi che la documentazione di trasporto siz correttamenie e completamente
compilata. A conferma della corretta e completa compilazicne del documento di trasporto il frantoiano dovra
apporre |la propria firma.

Ogni frantoio deve documentare e registrare opportunamente la materia prima approvvigionata e le
operazioni di oleificazione (es. Mod 008 -~ Registro di frantoio). Tali evidenze devono essere
sistematicamente prodotte, conservate e rese disponibiii ai controil;.

! frantoiani devono comunicare a CSQA Yinizio delle progrie attivita (MOD 005, ovvero Mod. 002 in caso di
trasmissione da Consorzio incaricato, per gli asscciati) e successivamente, entro il 15 febbraio, trasmettere a
CSQA ia guantita complessiva di olive accettate ai fini della DOP e la quantita complessiva di olio ottenuta ai
fini della denominazione Garda (con propria comunicazione o MOD 002 PT in caso di trasmissione da
Consorzio incaricate, per gli associati),

5.5.4 - Infermediari

Gli intermediari devono produrre entro il 15 ottobre e trasmettere a CSQA la denuncia di inizio produzione
(Mod. 005, ovvero Mod. 002 in casc di trasmissione da Consorzio incaricain) e successivamente, con
frequenza almeno mensile, trasmettere a CS0OA la quantitd di olio approvvigionata ai fini della DOP e 2
guantita di olio a tal fine ceduta.

Tutte e operazioni effettuate al fini delia DOP "Garda” devono essere opporiunaments documentsie e
registrate (es. Mod 007 - Registro stoccaggio e movimentazione) e tale documentazione resa disponibile ai
controlli

5.4.5 - Confezionatorf
! C‘J“T%«”O“mi’ﬂ' Q@‘af‘)fv“ nmaﬁs e entro i 15 ottobre ’gg“;igé“mmj‘? :
o dl rasmissione da Consorzio incar ;C&M;

}
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Lattivita di confezionamento ai fini delia DOP "Garda® deve essere opporfunamente documentata e
registrata (es. Mod. 008 — Registro operazioni di confezionamento) e tale documentazione deve essere
;o%ewma & resas disponibile al controlli

Entro 15 giornd dal ftﬂimi e deile cperaziont 4 imbottigiaments o ogn ;{fff* di sonfezionamento conforme
confezionatari devono rasmetlere a C3UA o quantith di prodolto immessa nel circuito al fini della DOP
Garda.

Prima di procedere allimbottighiamento deve essere richiesto a CSQA Il prelievo del campione per le analisi
sui fotti di confezionamento pronti per le successive fasi di cenfezionamento.

Successivamente al prelievo | lotti di confezionamento campionati non possono essere misceiati con altre
partite di olio, né subire procediment che ne possano alterare le caratteristiche chimiche, fisiche od
organclettiche,

Con esclusione delle modalita di conservazione e stoccaggio del predotto di cui al punto 8.3, qualora un lotto
di confezionamento autorizzato nen sia completamente confezionato entro 45 giorni dalla comunicazione
delia conformita, preliminarmente al completamento delie operazioni di confezionamento ai fini della DOP,
deve essere richiesta ed effettuata una ultericre analisi chimica ed organolettica su! quantitative di olio
residuo a conferma del mantenimento di caraiteristiche conformi.

556

Pubblicita dei soggetti inseriti ne! circuito delia DOP.,

E' fondamentale che ciascun soggetto abbia conoscenza degli operatori con cui dovrd operare.

Gli elenchi relativi agii operatori {olivicoltori, frantoiani, intermediari e confezionatori) inseriti nal sistema di
controfle sono pubblici e quindi di immediata e diretta visione da parte di chiungue abbia interesse a
constiltarli presso CSQA Certificazioni Sri - via San Gaetano, 74 - Thiene (V1).

6 — REQUISITI DISCIPLINATI

6.1 - Generalita

I soggetti della filiera disciplinata che concorrono alla realizzazione della DOP Qlio Extravergine di Oliva
“Garda” devono operare nel rispetto delle prescrizioni previste dal del disciplinare e evidenziate nel presente
Piano dei Centrolli.

I prodotto immesso nel circuito della DOP “Garda” deve sssars opnorfunamente identificats, dalla raccolta
delle olive ed in tuite le successive trasformazioni fino al prodotto confezionato,

E’ necessario accertarsi della corretta provenienza del prodotto acquisite verificando per completezza ed
adeguatezza delle indicazioni la documentazione di trasperto e siglando |a stessa a conferma dell’avvenuto
controllo e del suo positivo esito.

La rintracciabilita delle partite di predotto deve essere garantita da idonea identificazicne dei prodotto stesso
e/o delle aree di immagazzinamento e/o dei recipient! nei quali viene immagazzinato e trasportato e da
adeguate registrazioni delle attivita di stoccaggio, e movimentazione delie partite.

Le registrazioni inerenti rintracciabilita e conformita delle produzioni devono essere conservate per almeno
due anni, salve disposizioni diverse in applicazione della normativa vigente.

Sono di seguito riportati i requisiti disciplinati applicabili, opportunamente codificati (Rx) al fine di identificarne
le disposizioni ad essi relative di cui al successivo paragrafo 11 — Piano dei controlli di conformita.

6.2 — Requisiti di conformita

La denominazione di origine protetta "Garda”, accompagnata da una delle seguenti menzion geografiche
aggiuntive: "Brescianc”, "Orientale”, “Trentino”, & riservata allolio extravergine di oliva rispondente alle
condiziont ed ai requisiti stabiliti dal disciplinare di produzione.

6.2.1 = Varieta di ofivo

1 - La denominazione di origine protetta "Garda” accompagnata dalla menzione geografica aggiuntiva
"Bresciano” & riservata alf olio extravergine di oliva oftenuto dalle beguent: Varlpta di olivo presenti, da sole o
congiuntamente negli oliveti: Casaliva, Frantoio & Leccino per almeno it 55%. Possono, altresi, concnrrere
alfre varieta presenti negli oliveli in misura non superiore al 45% (RT)

2 - ia {:%s:zrz-;‘.‘.smm:mz:m f"i
“fl‘,’)riemﬁi !

negh clivell per :a[m@ ;'§ %’"
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3 - La denominazione di origine profetta "Garda” accompagnata dalla menzione geograficas aggiuntiva
‘Trentina” & riservata all'olio extravergine di oliva oftenuto dalle seguenti varietd di olivo presenti da sole o

congiuntamerite, negl oliveth £
concorrers altie varieta oresenti negl

£

aliva, Frantolo, Pendolino & Lecoino per almeno I 80%. Possono, alfrest
alivedt iy rigurs non superfore al 20% (83

6.2.2 ~ Zona di produzione

1 - La zona di produzione delle olive destinate alla produzione dellolio extravergine di oliva “Garda”
comprende i territori olivati atti & conseguire le produzioni con le caratteristiche qualitative previste dal
disciplinare di produzione situati nel territorio amministrativo delle province di Brescia, Verona, Mantova e
Trento.

2 — la zona di produzione delle olive destinate alla produzione dell'olic extravergine di ofiva a
denominazione di origine protetta ‘Garda” accompagnata dalla menzione geografica aggiuntiva “Bresciano”
comprende, in provincia di Brescia, I'intero territorio amministrative dei seguenti comuni;

Botticino, Calvagese della Riviera, Desenzano del Garda, Gardcne Riviera, Gargnang, Gavardo, Limone sul
Garda, Lonato, Manerba del Garda, Moniga del Garda, Muscoline, Padenghe sul Garda, Paitore,
Polpenazze del Garda, Pozzolengo, Puegnago del Garda, Reé Volciano, Sald, San Felice del Benaco,
Serle, Sirmione, Soianc del Lago, Tignale, Toscolano Maderno, Tremosine, Villanuova sul Clisi, Vobamo
(R4),

3 - La zona di produzione delle clive destinate ata produzione deff'olio extravergine di oliva a denominazione
di origine protetta "Garda” accompagnata dalla menzione geografica aggiuntiva “Orientale” comprende, nelle
province di Verona e Mantova, llintero territorio amministrativo dei seguenti comuni:

- provincia di Verona: Affi, Bardolino, Brenzone, Bussolengo, Caprino Veronese, Castelnuove del Garda,
Cavaicn Vercnese, Costernano, Garda, lazise, Malcesine, Pastrengo, Peschiera del Garda, Rivoli
Veronese, San Zeno di Montagna, Sommacampagna, Sona, Torri del Benaco, Valeggio sul Mincio;

- provincia di Mantova: Castiglione delle Siviere, Cavriana, Monzambano, Ponti sul Mincio, Solforino, Volta
Mantovana (R5),

4 ~ La zona di produzione delle olive destinate ailla produzione deifclio extravergine di oliva a
denominazione di origine protetta “Garda” accompagnata dalla menzione geografica aggiuntiva “Trentino”
comprende, iy provincia di Tranio, lintero territorio amministrative dej seguenti comuni: Arco, Calavano,
Cavedine, Drena, Dro, Lasino, Nage-Terbole, Padergnone, Riva del Garda, Tenno, Vezzano.

Tale zona & delimitata dai confini amministrativi dei comuni sopraccitati, ad esciusione dei comuni di l.asino,
Padergnone e Vezzano, | cui territori interessati riguardano esclusivamente le parti rivierasche in localita S.
Massenza, Sarche e Toblino limitrofe a! lage di Toblino — S. Massenza (RS).

6.2.3 — Caratteristiche di coltivazione
Le condizioni ambientali e di coltura degli oliveti destinati alia produzione dell'clio extravergine di oliva
"Garda” devonc essere guelle tradizicnali & caratteristiche della zona e, comunque, atte a conferire alle olive
e all'ofic derivato le specifiche caratteristiche qualitative.

I sesti di impianto, le forme di allevamento ed i sistemi di potature devono essere guelli tradizionalmente
usati o, comunque, atti a non modificare le caratteristiche delle olive e degli oli destinati alia denominazione
di origine protetta.

Sono pertanto idonei gli oliveti collinari e pede collinari dell'anfiteatro morenico del Gardz, i cui terreni
morenici di natura prevalentemente sabbiosa siano senza ristagni d'acqua e perfeitamente sgrondi con
presenza di calcare.

Per fa produzione dell'nlic extravergine d'oliva 2 denominazione o origing protette "Garda”, sccompagnata
dalla menzione geografica aggiuntiva “Bresciano” sono da considerarsi idonei gl oliveti comprasi nella zona
di produzione descritta al precedente paragrafo 6.2.2 al punio 2 (R4},

Per la produzione dell'olio extravergine d'oliva 2 denominazione di origine protetta “Garda”, accompagnata
dafta menzione geografica aggiuntiva "Orientale” sono da considerars idone gl clivet! comprast nella zona
di produzione descritta al precedents paragre P2 sl punto B (REY ) V
Per la produzione dellolio extravergine d'oliva a denominazione di orini
dalla menzione geografica aggiuntiva “Trantino” sono da considerarsi id
produzione descritta al precedente paragrafo 6.2.2 al purio 4 (RE),




La raccolta delle olive destinate alla produzione dell'olio exiravergine di aliva a denominaziona di arigine
profetta “"Garda” deve essere effettuata entro il 15 gennain di ogni anno (RY),

La produzions massima 41 olive degh olivell destinall ailla produzions dell'clio extravergine di oliva &
denominazione df ofgine protelta "Garda” non pud superare Kg 5000 per eltars per gl impianti infensivi,
Anche in annate eccezionalmente favorevoli la resa dovra essere rappertata sul limith predetti attraverso
accurata cernita purché la produzione non superi di oltre 1 20% i limiti massimi sopra indicati (R8).

La resa massima in olio non pud superare il 22% (R9).

6.2.4 — Modalita di olefficazione

1 - La zona di oleificazione deliclio extravergine di oliva a denominazione di origine protetta "Garda’
accompagnata dalla menzione geografica aggiuntiva "Bresciano” comprende {interio territorio amministrativo
dei comuni indicati al paragrafo 6.2.2, punto 2 (R4).

2 - La zona di oleificazione deil'clio extravergine di oliva & denominazione di origine protetta "Garda”
accompagnata dalla menzione gecgrafica aggiuntiva "Orientale” comprande Finterio territorio amministrativo
dei comuni indicati al paragrafo 6.2.2, puntc 3 (R5).

3 - La zona di oleificazions dellolio extravergine di oliva a denominazione di origine protetta "Garda”
accompagnata dalta menzicne geografica aggiuntiva “Trentino” comprende l'interio territorio amministrative
dei comuni indicati a! paragrafc 6.2.2, puntc 4 (R6).

4 - La raccclta delle olive destinate alla preduzione dell'olio extravergine di oliva a denominazione di origine
protetia “Garda” deve avvenire direttamente dalla pianta a mano o con mezzi meccanici (R10).

5 - Per l'estrazione dell'olio extravergine di oliva sonc ammessi soltanto i processi meccanici e fisic ath a
garantire 'oftenimento di oli senza alcuna alterazione delle caratteristiche qualitative contenute na! frutto
(R11}.

6 — Le operazioni di oleificazione deveno avvenire entro b giorni dalla raccolta delle olive (R12).
6.2.5 - Caratteristiche al consumo

A¥atto dell'immissione al consumo l'olio extra vergine di cliva a denominazione di origine protetta “Garda”
deve rispondere alle seguenti caratteristiche (R13):

Menzione Geografica Aggiuntiva

Parametro Bresciano Orientale Trentino

Colore Cal verde al giallo Verde da intenso a Verde con riflessi dorati
marcato, con modeste
variazioni della

componente del gialio

Odore Ci fruttato medio o Di fruttato leggero Di fruttato leggero con
leggero sensazicne erbacea
Sapore Fruitato con leggera Fruttato con sensazione | Sapido, delicatamente
sensazione di amarn e di mandoria dolce fruttain
piccante
Aciditda massima totale
(espressa in acido oleioo, Mon superiors & 0.8 Mo superiore 5 0.8 Mon superiore 5 4.5
in peso, per 100 g di oo gramimi grammi grammi
Panel test
{punteggic) = 7,00 = 7,00 = 7,00
Numero pernasidi <12 Mead kg < 14 MeqD ko < 14 Maul /g
Acido nleico 744, n
Her altrl paramstrl non esprassamants ndical vi o arsare anriormits con la normative i?::ffﬁﬁf”!t:ﬁ i
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6.2.7 - Confezionamento

Le operazioni di confezionamento datll’olio extraverging a denominazions o origing orotetia “Gards” devong
avvenire nell'ambito della zona geografica delimitata al paragrafo 6 2.2 punto 1 (K14).

L'ohio extravergine di oliva a denominazione di origine protetta ‘“Garda accompagnato dalla menzione
geografica aggiuntiva “Bresciano”, deve essere immesso al consumo in recipientt di vetro di capacita non
superiore a litrt 5 (R15).

L'olio extravergine di oliva a denominazione di origine protetta "Garda”, accompagnato dalla menzione
geografica aggiuntiva "Orientale”, deve essere immessc af consumo in recipient! di vetro di capacita rnon
superiore a litri 1 (R16).

L'clio extravergine di oliva a dencminazione di origing protetta "Garda”, accompagnato dalla menzione
geografica aggiuntiva “Trenting”, deve essere immesso al consumo in recipienti di vetro di capacita non

superiore a litri 1 (R17).

6.2.8 — Designazione e presentazione

Alla denominazione di origine protetta “Garda”™ & vietata [aggiunta di qualsiasi qualificazione non
aspressamente prevista dal disciplinare e dal presente Pianc dei Controllii o ammessa dalla normativa
vigente in materia, ivi compresi gli aggetiivi: “fine”, “scelto”, "selezionata”, "superiore”,

E' consentito 'uso veritiero di nomi, ragioni somall, marcm privati purché non abbiano significato laudativo o
non sianc tafi da trarre in inganno it consumatore.

L'usc di nomi di aziende, tenute, fattorie e loro localizzazicne territoriale, nonche il riferimento al
confezionamento nef’azienda olivicola o nell'associazione di aziende olivicole o nelfimpresa ofivicola situate
nel'area di produzione & consentito solo se il prodotto & slato ottenuto esclusivamente con olive raccolte
negli oliveti facenti parte dell'azienda e se l'oleificazicne e il confezionamente scno avvenuti nell'azienda
medesima.

Le menzioni geografiche aggiuntive devono essere riportate in etichetta cen dimensicne non infericre alla
meta e non superiore rispetto a quella dei caratteri con cui viene indicata la denominaziore di crigine
protetta “Garda” (R18),

L'uso di alire indicazioni geografiche riferite a comuni, frazioni, tenute, fattorie da cui I'olio effettivamente
deriva deve essere riportato in carafteri non superiori alla meta di quelli utilizzati per la degnazione di origine
protetta “Garda” (R19).

noow

Il nome della denominazione di origine protetta “Garda” deve figurare in stichetta con caratteri chiari ed
indelebili con colorimetria di ampio contrasto rispetio al colore dell'etichetta e tale da poter essere
nettamente distinto dal complesso delle indicazioni che appaione su di essa {R20:.

La designazione deve altresi rispettare le norme di etichettatura previste dalla vigente legislazione.

E’ obbligatorio indicare in etichetta I'annata di produzione delle olive da cui I'olio & ottenuto (R21).

It contenitore deve riportare il logo identificativo "Garda DOP” costituito da un rettangolo verde {70% cyan,
100% yellow, 45% Magenta 50%, 10% black) allinterno del quale & raffigurata una sfera, a rappresentare
‘oliva (20% cyan, 100% yellow, 50% black), e delle foglie di olivo(immagine foglie in sovrastampa 100%
black); in bianco & scrittc DOP (font zapf Humanist Bold dimensione 80).

Sopra al rettangolo in nero (font Shannon Book dimensione 39) c'& Ia scritta olio e nelia parte sottostante in
nere la seritta Garda (font Shannon Book dimensione 39).

Il logo identificativo della denominazione, registrato dal Ministero delle Politiche Agricole e Forestali, &
detenuto dal Consorzio di Tutela incaricato che é tenuto alla distribuzione agli avent; diritto.

Sulle presentazioni, come richiesto da nota ministeriale del 06.12.00, prot. 6433, deve riportarsi la seguente
dicitura:
“Garantito daf Ministero delle Politiche Agricole e Forestali ai senst dellart. 10 del reg. (CEE) 2081/82° (R22).

A garanzia della rinfracciabilita | singoli contenitori utilizzati par i1 confezionamento = !a mimearcializzazione
dm!!B W’JD 3 arrh devenn essers identificati con una numerazione progressiva, rilass o gaestita come ga
: ey pinter B3 1
fo B wiado 1
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Lnsieme complessivo del controllil, riportato al successivo punio 11 - Schama dei sonfralli, & costituito sia
dalle attivita direttamente a carico dei soagetti interessati lungo fa filiera di produzione disciplinata (attvita di
autocontroliog, sis dal controlll di conformita svolt o UA gl fine di accertare la conformita alfa discipling
applicabile e che corrispondons a verifiche ispetiive svolte su processi & strutture dedgii operator & prove sul
prodotto,

I presante Plano dei Controlli stabilisce, pertanto, linsieme delle procedure di controlio cui sono sottoposti |
soggetti della filiera produttiva ed i relativo prodotto affinché Volio exira vergine di oliva possa essere
identificato con la Denominazione di Origine Protetta "Garda”

CSQA, quale organismo di controllo autorizzato dal Ministero delle Politiche Agricole e Foraestali, & incaricato
all'esecuzicne dei confrolli di conformita ai fini del rilascio dellattestazione di conformita delle partite di olio
oggetto di confrollc.

Gli operatori delia filiera disciplinata devono produrre e conservare per atmeno due anni e registrazioni e la
documentazione inerenti il sistema di controllo, salve disposizioni diverse in applicazione della normativa
vigente,

Deveone inoftre fornire disponibilita ed accettare i controfli di conformita che CSOA intende effettuare al fine di
valutare la conformita dell'olio extravergine di oliva ‘Garda” presso | propri- siti produttivi e/o altri siti di
interesse.

Nello schema dei controlii di cui al stuccessive paragrafo 11 sono dettagliati le attivita di autocontrollo ed |
controlli di conformita {in riferimento alle diverse fasi del processo interessato e delloperatora coinvelto) da
attuarsi ai fini della conformita delle partite alla denominazione di origine protetta "Garda”.

8 —~ DOCUMENTAZIONE

8.1 — Documentazione di accompagnamento del prodotto

Le partite di ofio idonec alla DOP Garda per le quaii si richiede I'attestazione di conformita devono essera
dotate della documentazione sotto evidenziata, che deve essere resa disponibile ai controlli (e fornita in
copia, quando richiesto) effettuati presso 'operatore da CSQA in seguito a richiesta di analisi e per ogni lotto
di confezichamento.

* Document! di trasporto (DDT) contrassegnati dal destinatario che rendano conto di tutte e
movimentazioni subite dalla partita di olive e di clio: ad esempic dallolivicoltore al frantciano, dal
frantoiano all'intermediario e/o al confezionatore, ecc. Nel caso in cui loperatore non sia obbligato alla
compilazione del documento di trasporto (DDT) 1a censegna delle olive al frantoio deve essers
documentata mediante ricevuta (es. MOD $10) contenente gil elementi previsti per il DDT rilasciata
afi'olivicoltore dal frantoio, il quaie ne deve conservare copia.

* Registrazioni delle moliture che hanno concorso alla formazione della partita (MOD 006 o
documentazione equivalente) ovvero altra documentazione predisposta allo scopc dalla
amministrazione dello stato o delle regioni contenente comungiue le medesime informazioni.

»  Reyistrazione dei dafi relativi alie attivita di molitura, che evidenzino Ia rintracciasilita delia pariita di olic
a partire dalle olive molite.

* Indicazione del recipiente di stoccaggio presso l'operatore.

Tale documentazione consente, nel sue complesso, la verifica della conformita del letto lungo tutio il
processo di produzione e risulta pertanto indispensabile ai fini dei controlli di conformiia necassari per il
rilascio dell'attestazione di conformita.

Alfaccettazione di oani partita di prodotto, il ricevente ha la responsabilita di confrollare 2 documentazione di
accompagnamento per completezza ed adeguatezza; guale conferma dellavvenuto contralin e detl'asito
positivo dello stesso Il ricevente & teruto a siglare ogni documento di aucompagnamento,

8.2 - Documentazione di trasporto
Olfre a mittente e destinatario, la documentazions di trasporio deve chiaramente fiportare:
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« g dafa di consegna delle olive,

wamente @l rith

Herie partite di ofio provenienti dal franfolo & movimeniate sy

¢l peso delia partita,

« la dicitura "prodotto destinato aila DOP Garda” con indicazione delle menzione geografica aggiuntiva
(“Bresciano”, "Orientale” o “Trenting”),

8.3 — Autorizzazione al confezionamento

Una volta fermato il lotto di confezicnamento if detentore della partita trasmette a CSQA la richiesta di analisi
(MOD 009), autorizzando I'organismo di controllo ad effettuare il prelievo del campione per le determinazioni
analitiche.

Cgni singolo campicne e costituito da quattro unitd campionarie equivalent (ognuna di almeno 200 cc), delle
quali due sono avviate al laboratorio per, rispettivamente, le determinazioni organolettiche e quette chimiche,
una viene rilasciata al detentore la partita ed una trattenuta da CSQA per eventuali esigenze di ripetizione
delle determinazioni.

Entro 7 giorni dalla richiesta di aralisi CSQA effettua il prelievo dei campioni e |i trasmette al laboratorio di
analisi per I'effettuazione delle prove richieste.

Per la quantificazione delia humerositd campionaria si procede come da seguenti critert:

- qualora if lotto di confezionamanto sia confinate in unico contenitore si prevede la formazione di un
unice campione;
gualora il Jotto di confezionamento sia distribuito in pili cisterne, individuando almeno 2 cisterne tra
loro non contigue e non coflegate per effettuare sull'olio contenuto in ciascuna di esse le analisi
chimico fisiche ed organclettiche. Laddove la refertazicne d'analisi evidenziasse differenze tra i
vaiori riscontrati nell'olio contenuto relle singole cisterne, dovranno essere eseguite analisi per ogni
cisterna considerata facente parte del lotto di confezionamente.

Prima di procedere alla vendita del lotto di confezionamento per cusi & stato chiesto il prelievo, & necessario
attendere il rilascio dellattestazione di conformita, rasmessa upitamenis al referts o analist

It rilascic dell'attestazione di conformita del lotto di confezionamento avviene sclamente dopo verifica
ispettiva della documentazione relativa alla tracciabilita e alle registrazioni relative al'autocontrollo effettuato
daglh operatori nonché alla conformita della refertazione analitica. Dell'esito di taii controlli viene fornito
responso entre & giorni lavorativi a partire dal ricevimento del rapporto di analisi.

I confezionateri sono tenuti a comunicare |a data del termine del confezionamento per la partite per le quali &
stata rilasciata I'attestazione di conformita (es. Mod 008 — Registro operazioni di confezionamento). L'analisi
chimico fisica ed organoletica del iofto di confezionamento ha validita di 45 giorni dalla data di
comunicazione del positivo esito dei controfli.

Pertanto non possono pil ritenersi idonei ed essere confezionati ai fini della denominazicne lotti di
confezionamento, o loro frazicni residue, con attestazione di conformita comunicata da pit di 45 giomni. in tal
caso la ripresa del confezionamento ai fini della DOP potra avvenire solo dopo ulteriore richiesta di analisi e
rilascio di attestazione di conformita.

Tale termine di validita delle analisi (45 giorni) non si applica nel caso in cui 'olio sia conservato in cisterne
sotto battente di azoto a temperatura costantemente compresa tra 13 e 15°C ovvero stoccato in vasconi
porceltanati chiusi, posti in locali sotterranei a temperatura compresa tra 15 e 18°C, al buio.

8.3.1~ Procedura di rifascio e gestione della numerazione progressiva

Tutte il rodotto immesso sul mercato come olio extravergine di ofiva “Garda” deve riportare sul contaniors

la numerazione progressiva rilasciata de CSGA

Tale numerazione progressiva viene distribuita agh aventi diritto dal Consorzio di Tutels incaricato in forza

dell'attestazione di conformita de! lotto di confezionamento e in sulle base della richiesta di attibuzione

noltrata dal confezionatore (Mod 011 — Richiesta attribuzione seris numearica); tale richiesta deve conteners
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