
   
 

 
 
 

 

CASTAGNA DELLA TUSCIA 
 

MODALITÀ DI OTTENIMENTO DELLA LICENZA D’USO DEL MARCHIO 
COLLETTIVO “TUSCIA VITERBESE”  

 
 
 

Revisione Novembre 2023 

 
 
 



 
CASTAGNA DELLA TUSCIA 

MODALITA’ DI OTTENIMENTO DELLA LICENZA D’USO DEL  
MARCHIO COLLETTIVO “TUSCIA VITERBESE” 

 

2  

1. Disposizioni generali 
Il presente Regolamento riporta le norme e le procedure per l’otenimento della licenza d’uso del 
marchio colle�vo Tuscia Viterbese da parte delle aziende che producono e/o trasformano la 
Castagna della Tuscia, in questo documento intesa come fruto o come materia prima u�lizzabile 
per la realizzazione di prodo� trasforma�, prodota esclusivamente nell’areale soto specificato. 
Per trasformazione della castagna si intendono tu� quei processi a valle rispeto alla produzione 
agricola (col�vazione, raccolta, spazzolatura, cernita, calibratura, tratamento, conservazione dei 
fru� e stoccaggio), quali la realizzazione di semilavora� (farina e pasta), miscelazione con altri 
ingredien� per la produzione di creme dolci e salate e di prodo� da forno e della pas�cceria, 
comprendendo tute le operazioni complementari necessarie all’otenimento del prodoto finale 
(pulizia, stoccaggio, trasferimen�, confezionamento, etc.). 
La sede opera�va del licenziatario del marchio Tuscia Viterbese per la Castagna della Tuscia deve 
essere nella provincia di Viterbo. 
L’areale di produzione della Castagna della Tuscia corrisponde ai territori dei Comuni della Provincia 
di Viterbo.  
 

1.1. Tecniche di produzione e di conservazione 
Le condizioni dei castagne� devono essere quelle tradizionali della zona di produzione alle quali si 
riferisce. 
Per l’otenimento, i produtori dovranno atenersi a quanto di seguito specificato tenendo conto 
delle specificità e norme che regolano la produzione tradizionale e quella biologica: 
- effetuare il controllo dei parassi� atraverso l’esclusivo impiego di prodo� registra� sul castagno 
secondo le quan�tà e modalità previste in e�cheta; 
- effetuare le concimazioni nel rispeto dei principi deta� dal codice della Buona Pra�ca Agricola; 
- garan�re una celere raccolta e conservazione del prodoto al fine di evitare la presenza di 
marciumi/parassi�. 
La raccolta sarà effetuata a mano o con macchine raccoglitrici aspiratrici trainate e raccatatrici 
semoven� idonee a salvaguardare l’integrità del prodoto. 
La conservazione del prodoto dovrà essere effetuata mediante cure in acqua fredda (“cura a 
freddo”), o mediante sterilizzazione con bagno in acqua calda e successivo bagno in acqua fredda 
(“cura a caldo”). 
Lo stoccaggio del prodoto in guscio, in atesa del conferimento, dovrà aver luogo in locali ben area�, 
ovvero apposite in celle frigorifere. 
 

1.2 Carateris�che qualita�ve del fruto 
I prodo� oggeto del presente disciplinare devono essere: 
- interi; 
- sani; 
- sono esclusi i prodo� affe� da marciume o che presen�no alterazioni tali da renderli inada� al 
consumo; 
- puli�, pra�camente privi di sostanze estranee visibili; 
- pra�camente privi di parassi�; 
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- pra�camente esen� da danni provoca� da atacchi di parassi�; 
- privi di umidità esterna anormale; 
- privi di odore e/o sapore estranei. 
Lo stato dei prodo� deve essere tale da consen�re: 
- il trasporto e le operazioni connesse, 
- l'arrivo al luogo di des�nazione in condizioni soddisfacen�. 
Per quanto non espressamente indicato ai preceden� pun� restano validi i criteri e le norme della 
cogente legislazione di natura igienico sanitaria. 
 

1.3 Confezionamento della castagna 
Per il prodoto fresco e/o semilavorato: confezioni idonee al trasporto e alla commercializzazione, 
che non ne pregiudichino le carateris�che qualita�ve, sulle quali dovrà essere apposto il Marchio 
Colle�vo Tuscia Viterbese, oltre alle diciture di e�chetatura previste dalla norma�va vigente. 
 

1.4 Carateris�che qualita�ve dei prodo� trasforma� 
Nei prodo� deriva� si dis�nguono due �pologie: la dolce e la salata. 
Nella �pologia dolce ritroviamo prodo� da forno (es. castagnaccio) e da pas�cceria (es. torte, 
creme, cioccolato, torroni, etc.), i quali potranno essere contrassegna� con il Marchio Colle�vo 
Tuscia Viterbese purché le castagne in essi contenu� derivino esclusivamente dal territorio della 
provincia di Viterbo ed il contenuto minimo in peso di castagna descrita nel presente disciplinare 
non sia inferiore al 30% rispeto all’intero prodoto. 
Per la �pologia salata (es. creme, salse e vellutate) il contenuto minimo in peso della Castagna dei 
Cimini non deve essere inferiore al 5% rispeto all’intero prodoto e le castagne in essi contenu� 
derivino esclusivamente dal territorio della provincia di Viterbo. 
Inoltre nelle e�chete di prodo� appartenen� ad entrambe le suddete �pologie devono essere 
riportate indicazioni chiare e leggibili che indichino la presenza di castagna del Marchio Colle�vo 
Tuscia Viterbese, specificandone la percentuale in peso. 
 

2. Modalità di Controllo 
I poteri di controllo e vigilanza sul possesso e mantenimento dei requisi� di produzione della 
Castagna della Tuscia, nonché sulla correta applicazione dell’immagine coordinata - CIS del marchio 
colle�vo, sono demanda� al Comitato di controllo e ges�one del marchio colle�vo Tuscia 
Viterbese (Comitato), il quale potrà delegare professionis� e sogge� terzi competen� in materia. 
Il controllo e la vigilanza effetua� dovranno basarsi su prove tangibili e documentali, sempre 
disponibili, per gli eventuali controlli che il Comitato, o suoi delega�, potranno svolgere presso 
l’azienda licenziataria del marchio Tuscia Viterbese. 

3. Obblighi del soggetto Licenziatario 

I soggetti Licenziatari sono tenuti al pieno rispetto di quanto previsto dall’art. 6 del Regolamento 
per l’accesso all’uso e per l’uso del Marchio Collettivo Tuscia Viterbese. 
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I soggetti licenziatari devono inoltre garantire, attraverso un piano di tracciabilità aziendale, la 
distinzione tra i prodotti oggetto di apposizione del marchio “Tuscia Viterbese” e gli altri prodotti 
similari eventualmente presenti in azienda. 

Il processo di tracciabilità e l’organizzazione preposta per la sua gestione, dovrà essere 
documentabile e comprovabile durante la verifica aziendale svolta dal Comitato o suoi delegati.  

Inoltre il licenziatario trasformatore dovrà garan�re, atraverso una ges�one della tracciabilità di 
processo documentabile e comprovabile, per tute le fasi produ�ve a monte rispeto alle operazioni 
di propria competenza. 

Tutta la documentazione e le prove sopra indicate dovranno essere conservate in azienda, a cura 
del Licenziatario, per almeno due anni dal momento della loro emissione. 

Le metodologie produttive e l’organizzazione aziendale adottate dal licenziatario devono essere 
conformi a quanto previsto dalla normativa vigente riguardante gli aspetti igienico-sanitari delle 
produzioni agroalimentari nonché quella relativa alla tutela della salute e sicurezza degli addetti. 

Il licenziatario dovrà inoltre garan�re un progressivo miglioramento della sostenibilità ambientale 
delle prestazioni aziendali, atraverso un programma che preveda una costante riduzione, al di soto 
dei limi� di legge, dei potenziali inquinan� emessi nel corso dei processi produ�vi. 
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