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ETICHETTATURA OLIO D’ OLIVA

NOVITA’ IMPORTANTI PER QUESTA NUOVA CAMPAGNA OLIVICOLA

INDICAZIONE DELLO STABILIMENTO DI PRODUZIONE/CONFEZIONAMENTO

Il Ministero delle politiche agricole alimentari e

forestali rende noto che il Consiglio dei Ministri ha
approvato in via definitiva il decreto legislativo
n. 145/2017 che reintroduce l'obbligo di indicare lo
stabilimento di produzione o confezionamento in
etichetta. Il provvedimento prevede un periodo
transitorio di 180 giorni dalla pubblicazione in
Gazzetta Ufficiale (07/10/2018), per lo smaltimento delle etichette già stampate, e fino
a esaurimento dei prodotti etichettati prima dell'entrata in vigore del decreto ma già
immessi in commercio.L'obbligo era già sancito dalla legge italiana, ma è stato
abrogato in seguito al riordino della normativa europea in materia di etichettatura
alimentare. L'Italia ha stabilito la sua reintroduzione al fine di garantire, oltre che una
corretta e completa informazione al consumatore, una migliore e immediata
rintracciabilità degli alimenti da parte degli organi di controllo e, di conseguenza, una
più efficace tutela della salute.Nella specie, il decreto delegato riguarda più
propriamente l’indicazione obbligatoria in etichetta della sede e dell’indirizzo dello
stabilimento di produzione o, se diverso, di confezionamento: per tutti i prodotti
alimentari preimballati destinati al consumatore finale o alle collettività, sarà quindi
necessario imprimere sull’etichetta la sede dello stabilimento di produzione ovvero,
qualora differente, quello di confezionamento.

CAMPAGNA OLEARIA E TERMINE MINIMO DI CONSERVAZIONE

La nuova modalità con cui presentare il termine minimo di conservazione è prevista
dall'articolo 1, comma 1, lettera B) della legge 122/2016 (meglio conosciuta come
legge europea 2015-2016) pubblicata sulla Gazzetta Ufficiale del 8 luglio 2016).
Nel caso di miscela di oli extra vergini di oliva di diverse campagne produttive (o di oli
di provenienza diversa da quella nazionale) va inserito il semplice termine minimo di
conservazione.
Il termine minimo di conservazione viene stabilito sotto la responsabilità del produttore
e va indicato con la dicitura: "da consumarsi preferibilmente entro il" quando la data
comporta l'indicazione del giorno, oppure: "da consumarsi preferibilmente entro fine"
negli altri casi.
Nel caso di olio extra vergine di oliva 100% italiano e di una sola campagna olearia va
indicata obbligatoriamente anche la campagna di produzione (la prossima campagna di
produzione sarà la 2016/2017).
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La campagna di produzione deve obbligatoriamente precedere il termine minimo di
conservazione.Ricordiamo infine che il regolamento comunitario 1335/2013, all'articolo 1
comma 2 stabilisce che “l’indicazione della campagna di raccolta può figurare soltanto
quando il 100 % del contenuto dell’imballaggio proviene da tale raccolta.” E' quindi fatto
divieto di pubblicare la campagna olearia quando si tratta di miscela di più annate.

DICHIARAZIONE NUTRIZIONALE

La «dichiarazione nutrizionale» o «etichettatura nutrizionale» è un’informazione che
riguarda il valore energetico, i grassi (saturi, monoinsaturi, polinsaturi), i carboidrati
(zuccheri, polioli, amido), il sale, le fibre, le proteine, vitamine e sali minerali. Dal 13
dicembre 2016, in linea generale, è un’indicazione obbligatoria.
Gli alimenti immessi sul mercato o etichettati prima del 13 dicembre 2016 che non
riportano la «dichiarazione nutrizionale» possono essere commercializzati fino
all’esaurimento delle scorte.Tuttavia, ci sono delle particolari circostanze in cui tale
indicazione non è richiesta. Infatti, tale obbligo non riguarda “gli alimenti, anche
confezionati in maniera artigianale, forniti direttamente dal fabbricante di piccole quantità
di prodotti al consumatore finale o a strutture locali di vendita al dettaglio che forniscono
direttamente al consumatore finale” (Allegato V, punto 19, del Reg. UE n. 1169/2011).
Con la circolare prot. n. 361078 del 16 novembre 2016, il Ministero dello Sviluppo
Economico ed il Ministero della Salute hanno chiarito il significato di alcuni termini
riportati nella predetta frase.
Di seguito trovi i chiarimenti che abbiamo adattato all’olio d’oliva e cioè:
- forniti direttamente. La cessione degli oli, senza l’intervento di intermediari, da parte del
“fabbricante di piccole quantità di prodotti”, direttamente al consumatore o alle “strutture
locali di vendita al dettaglio che forniscono direttamente al consumatore finale
(rimangono esclusi quindi gli oli confezionati venduti ad imprese che esercitano vendita
all’ingrosso o che svolgono attività di intermediazione commerciale)
- fabbricante di piccole quantità. Rientrano in tale definizione i produttori ed i fornitori di
oli che rispettano i requisiti delle «microimprese» (per tali requisiti vedi l’art. 2 della
raccomandazione 2003/361/CE). Inoltre, non vi è l’obbligo della «dichiarazione
nutrizionale» per gli oli oggetto di vendita diretta ai consumatori a “livello locale” da parte
degli spacci aziendali
- livello locale delle strutture di vendita. Per “livello locale” deve intendersi un legame
diretto tra azienda di origine e il consumatore e può essere identificato “nel territorio della
Provincia in cui insiste l’azienda e nel territorio delle Provincie contermini [cioè confinanti],
ciò al fine di non penalizzare le aziende che si dovessero trovare al confine di una unità
territoriale e che sarebbero quindi naturalmente portate a vendere i propri prodotti anche
nel territorio amministrativo confinante”
- vendita al dettaglio. Per commercio al dettaglio deve intendersi l’attività svolta da
chiunque professionalmente acquista oli in nome e per conto proprio e li rivende, su aree
private in sede fissa o mediante altre forme di distribuzione, direttamente al consumatore
finale o alle “collettività” (ristoranti, mense, imprese di ristorazione, etc).
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Infine per completezza si riportano anche gli obblighi previsti dal 2014 dal Regolamento
(UE) n. 1169/2011 che norma le nuove regole dell’etichettatura dei prodotti alimentari,
oltre a quelle previste dai Regolamenti UE n. 29/2012 e n. 1335/2013.

Imballaggi esterni al recipiente (Art. 8 Reg UE 1169/2011)

L’olio confezionato può essere inserito in imballaggi esterni (es. cartoni).
Se il prodotto in tali imballaggi non è destinato al consumatore finale ma ad altri operatori
(ristoranti, trasformatori ecc.) sull’imballaggio è obbligatorio riportare solo:
denominazione dell’alimento, condizioni particolari di conservazione (al riparo dalla luce e
dal calore), termine minimo di conservazione e il nome o la ragione sociale o l’indirizzo
dell’operatore del settore alimentare che commercializza il prodotto. Nel caso invece in cui
il prodotto in tali imballaggi sia destinato al consumatore finale deve riportare tutte le
indicazioni obbligatorie previste dalla normativa.

Etichettatura

Obbligo di raggruppare le indicazioni di vendita e l’indicazione dell’origine nel campo
visivo “principale” (art. 1 Reg. UE n. 1335/2013, art. 2 Reg. UE n.1169/2011)
Si impone di apporre denominazione di vendita (”Olio extra vergine di oliva”, “Olio di oliva
vergine”, “Olio di oliva- composti di oli raffinati e oli di oliva vergini”, “Olio di sansa di
oliva”) e indicazione dell’origine solo sul campo visivo principale (solitamente quello
frontale) e non in qualsiasi campo visivo (ad es. il retro o il fianco della confezione).
Il corpo di testo omogeneo implica che i caratteri di entrambe le diciture abbiano altezza
uguale, ovvero almeno 1.2 mm sulla lettera minuscola.

Obbligo di indicare in etichetta le condizioni di conservazione (art. 1 Reg. UE n.
1335/2013, art. 25 Reg. UE n.1169/2011)
Sull'imballaggio o sull'etichetta devono figurare informazioni sulle condizioni particolari di
conservazione degli oli come ad es. “Tenere al riparo della luce e del calore”.



Newsletter del 26 Ottobre 2017

7

Obbligo di indicare in etichetta le condizioni di conservazione (art. 1 Reg. UE n.
1335/2013, art. 25 Reg. UE n.1169/2011)

Sull'imballaggio o sull'etichetta devono figurare informazioni sulle condizioni particolari di
conservazione degli oli come ad es. “Tenere al riparo della luce e del calore”.
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TECNICO DELL’ INNOVAZIONE PER LA QUALITA’ E
LA “BIODIVERSITA’ DELLA FILIERA

OLIVICOLO-OLEARIA”

RECLUTAMENTOALLIEVI PER IL PERCORSO FORMATIVO
INTEGRATO PER DIPLOMATI

È stato approvato il progetto di formazione,

finanziato dal P.O.R. Programma Operativo Regionale
FSE (Fondo Sociale Europeo) Umbria 2014-2020”
OB. “Investimenti a favore della crescita e dell’Occupazione”
Asse “Occupazione” – Priorità di investimento
8.1 – R.A. 8.5, per “Tecnico dell’innovazione per
la qualità e la biodiversità” della filiera olivicolo-olearia” presentato da Tatics
Group spa e CIA Umbria Servizi all’Impresa srl, con la collaborazione degli Istituti
CNR-ISAFOM e CNR-IBBR. Il progetto prevede la realizzazione di un percorso altamente
specialistico, articolato in 450 ore di formazione teorico-pratica in aula e in 6 mesi di
tirocinio in azienda, finalizzato alla qualificazione di 15 Tecnici dell’innovazione per la
qualità e la “biodiversità” della filiera olivicolo-olearia. La figura professionale proposta è
quella di un tecnico che, sulla base di una profonda conoscenza della filiera olivicolo-
olearia, dei suoi attori principali, delle diverse tipologie di prodotto e delle diverse tecniche
e modalità di produzione ad essa afferenti, gestisce e coordina i principali processi di
lavoro, contribuendo all’introduzione di innovazioni di processo e di prodotto, ai fini di una
maggiore qualità e di un maggiore orientamento al mercato, e sviluppando, in connessione
con il territorio di riferimento, azioni di marketing e comunicazione dirette ad una più
efficace commercializzazione dei prodotti realizzati. Il tecnico si occupa
dell’organizzazione, della gestione e della realizzazione diretta di tutte le attività connesse
alla produzione, alla valorizzazione e alla promozione di prodotti olivicolo-oleari di alta
qualità.
→ Lunedì 06/11/2017 sarà realizzato un evento di presentazione del progetto,
presso la sala “Emilio Sereni” della CIA - Agricoltori Italiani dell’Umbria (v. Mario
Angeloni, 1 - Perugia).
L’evento sarà un’occasione per far conoscere i soggetti attuatori e i soggetti promotori del
progetto, i contenuti del percorso proposto, le sinergie con gli attori del territorio.

Per poter consultare l’intero bando e scaricare il modulo di adesione visita il sito della Cia
dell’Umbria al link: http://www.ciaumbria.it

Per maggiori informazioni contattare:
－CIA Umbria Servizi all’Impresa s.r.l. – Via Mario Angeloni, 1 06125 Perugia
Tel. 075/3747030 - email a.palomba@cia.it
－Tatics Group S.p.A. – Via Tuzi, 11 06128 Perugia Telefono 075/5056985 email
info@tatics.it
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MISURA 19 DEL PIANO DI AZIONE LOCALE 2014-20
“ DUE VALLI : UN TERRITORIO”

“IL PAESAGGIO RURALE : LA FASCIA OLIVATA ASSISI - SPOLETO”
SCADENZA : 24 NOVEMBRE 2017

Il G.A.L Valle Umbra e Sibillini, in attuazione del PSR dell'Umbria 2014-2020,

Misura 19 - Sottomisura 19.2 - Azione 19.2.1.04 del Piano di Azione Locale
"Due Valli: un territorio", tramite avviso pubblico intende finanziare interventi
finalizzati al mantenimento e valorizzazione della fascia collinare olivata
compresa nella dorsale Assisi-Spoleto.Come ben noto la fascia pedemontana
orientale della Valle Umbra è attraversata da variegati terreni olivati nei quali la
coltivazione dell’olivo da sempre caratterizza la morfologia della fascia che si estende da
Assisi a Spoleto occupando una cospicua area del territorio regionale,il quale da sempre
si è contraddistinto per l’attività intensiva di olivicoltura. In vista di quanto detto e
difronte alla graduale riduzione della coltivazione dell’olivo, anche a causa dei costi, si
intendono realizzare interventi dimostrativi per il mantenimento e la valorizzazione della
fascia collinare olivata compresa nella dorsale Assisi-Spoleto come risorsa paesaggistica,
turistica e culurale.

I Beneficiari del presente avviso sono:
- Agricoltori, persone fisiche e giuridiche ai sensi della vigente legislazione, singoli o
associati.

- Enti pubbliici o associazioni agrarie comunque denominate (comunanze, università
ecc...) a condizione che conducano direttamente i loro terreni agricoli.

Il costo totale del progetto è pari ad € 125.000,00 concesso in forma di contributo a
fondo perduto pari al 100% della spesa ammessa a contributo.

Il termine entro il quale vanno presentate le domande di sostegno è
il 24/11/2017.

Per quanto riguarda le modalità di presentazione delle domande,nonché la
documentazione da allegare, e gli ulteriori approfondimenti circa i dettagli dell’intevento
visitate il sito internet : http://www.valleumbraesibillini.com - alla voce “Bandi”.
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L’ UMBRIA CELEBRA L’ OLIO
CON LA XX EDIZIONE DI FRANTOI APERTI

TUTTO IL GUSTO DELL’ OLIO NUOVO DAL 28OTTOBRE AL 26
NOVEMBRE 2017 IN TUTTA LA REGIONE

Al via a Frantoi Aperti manifestazione giunta alla sua XX edizione, diffusa in tutta la

regione Umbria, che si terrà dal 28 ottobre al 26 Novembre 2017.

E quest’anno dal 1° al 3 dicembre a Castiglione del Lago, la “Benfinita” di Frantoi Aperti.
Sono quindi cinque proposte di weekend in campagna, per visitare l’Umbria minore, quella
dei borghi medievali, dei Frantoi, degli agriturismi, dei piccoli Musei.

Sarà l’occasione per partecipare a concerti di musica tradizionale nelle piazze, per
coinvlgere bambini e adulti nei giochi popolari, per imparare a scoprire e riconoscere il
sapore vero dell’ Olio Extravergine di oliva Dop Umbria ed altri prodotti della terra umbra,
per fare passeggiate tra gli ulivipassando per castelli, abbazie, luoghi di Francesco, aziende
agricole, frantoi, ulivi secolari, assistere a rievocazioni popolari, alla ricerca del tartufo.

La CIA Umbria, consapevole dell’importanza di iniziative di promozione di prodotti di
eccellenza come l’Olio DOP Umbria, collaborerà nella realizzazione di degustazioni guidate
durante la Festa dei Frantoi a Campello sul Clitunno (5 novembre), L’Oro di Spello - 56°
Festa dell’olio e Sagra della Bruschetta (17-19 novembre) e la Festa dell’Olio di Castiglione
del Lago (1-3 dicembre).

Per conoscere il programma nel dettaglio è possibile visitare il sito
http://www.frantoiaperti.net alla voce “Programma”

http://www.frantoiaperti.net
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MISURA 19DEL PIANO DI AZIONE LOCALE 2014 -20
“SOSTEGNO ALLO SVILUPPO LOCALE LEADER”

“DUE VALLI: UN TERRITORIO” - AZIONE 19.2.1.03 - “MARCHI QUALITA”
SCADENZA : 1DICEMBRE 2017

Il GAL Valle Umbra e Sibillini, in

attuazione del PSR dell'Umbria 2014-2020,
Misura 19 - Sottomisura 19.2 - Azione
19.2.1.03 del Piano di Azione Locale
"Due Valli: un territorio", tramite avviso
pubblico intende finanziare azioni volte alla
promozione delle produzioni tipiche locali.

Beneficiari del presente avviso sono:

- Associazioni di produttori che comprendono operatori che aderiscono ai regimi di
qualità, dotati di personalità giuridica.

Il costo totale del progetto è pari ad € 100.000,00 concesso in forma di contributo a
fondo perduto pari al 70% della spesa ammessa a contributo.

Il termine entro il quale vanno presentate le domande di sostegno è
il 01/12/2017.

Per quanto riguarda le modalità di presentazione delle domande di sostegno, nonché la
documentazione da allegare, si rinvia all'avviso integrale consultabile al link
http://www.valleumbraesibillini.com/
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LA CIA E COPA COGECA PRESENTANO L’ OLIO
D’ OLIVA A BRUXELLES

MEETING E DEGUSTAZIONE IL 7NOVEMBRE 2017

In occasione del Gruppo di Lavoro del COPA

COGECA- “Olio di oliva a Brruxelles”- si svolgerà
una conferenza stampa in cui verranno presentate
le stime per la campagna olivicolo-olearia 2017-2018
e in seguto della quale seguirà una degustazione dei
prodotti olivicoli per i giornalisti e i partecipanti al
meeting.

L’invito a partecipare è rivolto a tutte le aziende interessate a presentare il proprio
prodotto inviando un campione (nella misura di 1 bottiglia) alla sede Cia di Bruxelles, il
il campione dovrà essere accompagnato da una breve decrizione del prodotto.

Tutti i prodotti saranno degustati durante il corso del meting.

Coloro che fossero interessati a partecipare dovranno far pervenire il campione alla
sede Cia di Bruxelles all’indirizzo sotto indicato:

CIA BRUXELLES 46 Rue Philippe Le Bon - 1000 Bruxelles

Per chi volesse ricevere maggiori informazioni riguardo l’iniziativa può contattare

Andrea Palomba all’indirizzo mail a.palomba @cia.it

oppure al Tel 075/3447030
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AL VIA ALLA TERZA EDIZIONE DI PAN’ OLIO
IL FESTIVAL DEL TRASIMENO

DAL 28 AL 30OTTOBRE IL SUGGESTIVO BORGODI PANICALE
OSPITERA’ PERCORSI ENOGASTRONOMICI E CULTURALI DEDICATI

ALL’ “ORO VERDE”

Pan'Olio torna con la sua terza edizione

dal 28 al 29 Ottobre 2017 nelle principali piazze
e vie del Centro Storico di Panicale per un weekend
all'insegna di olio nuovo, vino prodotti tipici, musica
e tanti eventi collaterali anche per famiglie e bambini.
Il Festival dell’Olio del Trasimeno sarà dedicato
interamente alla valorizzazione di uno dei prodotti
umbri più noti a livello nazionale,‘l’oro verde’ della nostra regione, per questo le
protagoniste assolute saranno le diverse cultivar che si trovano nelle dolci colline del
Lago Trasimeno: per una tre giorni da non perdere per tutti gli amanti della buona
tavola, ma anche per curiosi e appassionati che vogliono conoscere meglio questo
affascinante mondo.

La manifestazione aprirà la stagione olivicola, che si annuncia quest’anno
particolarmente positiva, grazie alla calda estate appena trascorsa: un prodotto
autentico, del territorio che conserva come caratteristica principale il suo gusto
fruttato, leggero, con la giusta armonia tra amaro e piccante.

Oltre al cibo a Pan’olio saranno presentate, anche, molte iniziative per scoprire
Panicale e le sue bellezze, verranno attivati diversi laboratori didattici per grandi e
piccini, convegni, mostre a tema ma anche appuntamenti più ludici da concerti a
spettacoli. In questa cornice la Cia dell’Umbria presenzierà agli stand e fruirà
gustose degustazioni ai visitatori che saranno ospiti del festival.

Sarà possibile degustare i migliori prodotti del territorio seguendo un percorso a
tappe, partecipare a spettacoli teatrali coinvolgenti e ad incontri scientifici con i
massimi esperti del settore.

Per consultare il programma completo del Festival- Pan’Olio 2017-
Vai al link http://panolio.org/programma-1/
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PROGETTO BEFORE
BIORESOURCES FOR OLIVICULTURE

IN PROGRAMMA A PERUGIA IL TERZOMEETING ANNUALE

Nell'ambito del progetto di ricerca "Before", finanziato dall'Ue con il Programma

Horizon 2020, che vede impegnata la Cia dell'Umbria all'interno di un vasto
partenariato comprendente il Cnr ISAFOM e IBBR ed enti di ricerca di Spagna, Francia,
Grecia, Argentina, Marocco, Cile, Giordania, Libano e Messico, si terrà a Perugia il
prossimo 10 novembre presso il Dipartimento di Medicina, il terzo meeting annuale dal
titolo “"COLLABORATIVE AGREEMENT FOR ACCESS TO GENETIC RESOURCES
AND THE FAIR AND EQUITABLE SHARING OF BENEFITS", importante tema per
tutti i progetti riguardanti la biodiversità e i trasferimenti di materiali biologici.



LA CIA DELL’ UMBRIA OSPITA IL PRIMO CORSO DI
“AVVIO ALL’ ASSAGGIO DELL’ OLIO D’ OLIVA”

L’ OPOO PRESENTA IL PROGRAMMA PER I CORSI DI ASSAGGIO E
POTATURA

La scorsa settimana nella Sala Conferenze “Emilio

Sereni” presso la sede regionale della Cia dell’Umbria si
è tenuto il primo corso annuale di “Avvio all’assaggio
dell’Olio di Oliva” coordinato dall’Organizzazione dei
Produttori Olivicoli Olive e Olio - OPOO- Società
Cooperativa Agricola. Il corso - che nasce dal Progetto reg.
UE611-615/2014 sull’attività 3-“Miglioramento della competitività - Azione 3 D
“Formazione di assaggiatori per l’analisi sensoriale dell’Olio di oliva”- è gratuito ed
aperto a tutti e segna solo l’inizio di una serie di appuntamenti che si svolgeranno
durante l’anno corrente. Durante le attività i partecipanti hanno svolto sia una parte
prettamente teorica che una parte pratica di analisi sensoriale, attraverso la quale sono
stati indirizzati verso tutte le tecniche di assaggio, con l’obiettivo finale di acquisire
tutte le nozioni di base sul settore e sulle caratteristiche fisiologiche dell’olio al fine di
riconoscerne pregi e difetti principali.

L’attività teorico-pratica si è conclusa con la compilazione della scheda di valutazione
per ogni campione assaggiato e con l’acquisizione di un nuovo vocabolario sensoriale
che permetterà a chi si interessa di questo prodotto di sviluppare ulteriormente le
proprie conoscenze.

Per ricevere tutte le informazioni circa la programmazione dei corsi di assaggio e
potatura futuri è possibile scrivere a opooumbria@libero.it oppure chiamare al numero
Tel 075-5010748
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