NORME FONDAMENTALI SULL'ETICHETTATURA 

DELL'OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA

D.O.P. TERRE DI SIENA

Le norme qui riassunte derivano dai seguenti dispositivi :

A. D.Lgs. 27 gennaio 1992 n° 109 art. 3

B. Reg. CE n° 1019/2002 del 13.06.02

C. Reg. CE 2081/92 

D. Disciplinare di produzione Olio "Terre di Siena" pubblicato sulla G.U. del 15.01.01

E. Dispositivo per il controllo di conformità della DOP Terre di Siena 

F. D.M. MiPAF 28.12.00

L'etichetta deve riportare obbligatoriamente le seguenti indicazioni (a fianco viene segnalato con la relativa lettera il dispositivo di riferimento):

1. La denominazione di vendita:  "OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA" (A) (*)

2. Il nome della DOP: TERRE DI SIENA (C) (*)

3. La dicitura per esteso: DENOMINAZIONE DI ORIGINE PROTETTA (*)

4. L'anno di raccolta delle olive (D)

5. La dicitura: Olio di categoria superiore ottenuto direttamente dalle olive e unicamente mediante procedimenti meccanici (obbligatoria dal 01.11.03) (salvo diverse disposizioni che dovessero essere emanate nel frattempo) (B)

6. La dicitura: garantito dal Ministero delle Politiche Agricole e Forestali ai sensi dell' Art. 10 del Reg. (CEE) 2081/92 (F)

7. Il nome o la ragione sociale e la sede del fabbricante o confezionatore (A)

8. La sede dello stabilimento di confezionamento (A)

9. Una dicitura che consenta di identificare il lotto di confezionamento (A) 

10. Il contenuto netto (A) (*)

11. Il termine minimo di conservazione, o la data di scadenza (A) (*)

12. La dicitura: non disperdere il vetro nell'ambiente o relativo pittogramma 

(*) queste diciture devono essere contenute nello stesso campo visivo

Possono altresì essere riportate in etichetta i seguenti elementi facoltativi:

· L'azienda agricola di produzione delle olive, solo se l'olio deriva da olive prodotte esclusivamente nell'azienda medesima

· La dicitura: "Prima spremitura a freddo" solo se l'olio è stato ottenuto da un frantoio a presse con temperature inferiori a 27° 

· La dicitura: "Estratto a freddo" è riservata agli oli d'oliva vergini o extravergini ottenuti a meno di 27° C con un processo di percolazione o centrifugazione della pasta d'olive 

· Il logo comunitario che contraddistingue le D.O.P. 

· Eventuali loghi o marchi aziendali
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