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1. Disposizioni generali 

Il presente Regolamento riporta le norme e le procedure necessarie per l’ottenimento della licenza 
d’uso del marchio collettivo “Tuscia Viterbese” da parte delle aziende che producono e 
commercializzano la Gelateria della Tuscia Viterbese. 

Il soggetto al quale viene rilasciata la licenza d’uso del marchio “Tuscia Viterbese”, (d’ora in poi 
“licenziatario”) corrisponde all’impresa casearia che immette sul mercato, con proprio marchio 
aziendale, i prodotti finali. 

I prodo� di gelateria della Tuscia Viterbese sono otenu� da un laboratorio ar�gianale, ubicato nella 
provincia di Viterbo e regolarmente iscrito alla C.C.I.A.A. di Rie� Viterbo.  
Nel suddeto laboratorio ar�gianale deve essere svolto l’intero processo di lavorazione dei prodo�, 
a par�re dalle materie prime; nel processo di lavorazione deve essere prevalente l’apporto manuale.  
La sede del laboratorio artigianale deve essere autorizzata, per la tipologia di lavorazione che in essa 
si svolge, dai competenti organi di controllo e vigilanza. 

2. Requisiti generali dei prodotti 

I prodo� che rientrano tra quelli contrassegna� dal marchio Tuscia Viterbese devono rispetare i 
requisi� generali riporta� nel presente paragrafo.  
La produzione delle materie prime di seguito elencate, qualora u�lizzate nelle preparazioni 
gela�ere, deve essere realizzata interamente nella provincia di Viterbo:  
- late vaccino, di pecora, di capra o di bufala,  
- ricota da late di pecora o vaccino,  
- nocciole,  
- castagne,  
- uova,  
- miele,  
- olio extravergine d’oliva,  
- vino,  
- fruta fresca.  
Non possono rientrare nel presente Disciplinare le �pologie di gelato i cui ingredien� caraterizzan� 
non sono prodo� nella provincia di Viterbo (ad es. gelato al pistacchio o al caffè).  
È consen�to l’uso di prodo� semilavora� solo se realizza� interamente da materie prime prodote 
nella provincia di Viterbo.  
L’u�lizzo dei neutri puri è ammesso per un massimo di 15 grammi per chilogrammo.  
Gli addi�vi ammessi sono:  
- nella preparazione di miscele e sciroppi solo addi�vi naturali, quali ad esempio addensan�, 
emulsionan�, stabilizzan�, coloran� ed aromi naturali;  
- negli ingredien� qualifican� solo addi�vi naturali, quali ad esempio addensan�, emulsionan�, 
stabilizzan�, coloran� ed aromi naturali.  
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Nella Gelateria della Tuscia Viterbese è vietato u�lizzare:  
- grassi vegetali idrogena�, olio di palma e di colza e i prodo� semilavora� che li contengono;  
- prepara� che contengono emulsionan� pregela�nizza�, grassi vegetali spesso idrogena� e addi�vi 
a� a gonfiare il gelato o a impedirne lo scioglimento ad alte temperature;  
- emulsionan� quali i mono e i digliceridi;  
- gli esaltatori di sapidità;  
- gli agen� di rives�mento;  
- gli umidifican�;  
- uova liofilizzate o congelate.  
 

2.1 Requisiti specifici 

Nella descrizione delle preparazioni dei diversi gela� vengono riporta� gli elemen� minimi necessari 
per mantenerne le peculiarità organole�che e fisiche.  
Qualsiasi aggiunta di ingredien� o variazione delle lavorazioni non devono alterare in maniera 
sostanziale lo standard di prodoto convenuto.  
Le �pologie di seguito riportate assolvono essenzialmente ad una funzione esemplifica�va, è infa� 
possibile realizzare altri gus� e preparazioni che possono essere contrassegna� come Gelateria della 
Tuscia Viterbese se essi rispondono completamente ai Requisi� generali del presente Disciplinare.  
Gelato al fiordilate  
Ingredien�: late vaccino crudo, zucchero, destrosio, late in polvere magro, panna fresca, farina di 
semi di carruba, di guar e di baobab.  
Modalità di produzione: miscelare gli ingredien� e effetuare la pastorizzazione, dopo la 
maturazione (18/24 ore) della miscela effetuare la mantecazione giornaliera. Da tale base di gelato 
si possono otenere molteplici varian� di gela� variega�: amarena, visciole, crema di marroni, etc.  
Gelato alla nocciola  
Ingredien�: late vaccino crudo, pasta di nocciole, zucchero, destrosio, late in polvere, farina di semi 
di carruba, di guar e di baobab.  
Modalità di produzione: tostare le nocciole, togliere le pellicine e realizzare una pasta di nocciole 
tramite l'u�lizzo di un cuter, miscelare gli ingredien� e effetuare la pastorizzazione, dopo la 
maturazione (18/24 ore) della miscela effetuare la mantecazione giornaliera.  
Gelato alla crema  
Ingredien�: late vaccino crudo, tuorli di uova fresche, zucchero, destrosio, late in polvere, panna 
fresca farina di semi di carruba, di guar e di baobab, zest di limone, vanilla bourbon.  
Modalità di produzione: dopo aver sanificato le uova tramite lavaggio e spazzolamento dei gusci 
procedere alla separazione dell'albume dal tuorlo, miscelare gli ingredien� ed effetuare la 
pastorizzazione, dopo la maturazione (18/24 ore) della miscela effetuare la mantecazione 
giornaliera.  
Gelato alla ricota di pecora  
Ingredien�: late vaccino crudo, ricota di pecora, miele, zucchero, destrosio, late in polvere, panna 
fresca, farina di semi di carruba, di guar e di baobab, crumble croccante (farina di mandorle, burro, 
zucchero).  
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Modalità di produzione: miscelare gli ingredien� e effetuare la pastorizzazione, dopo la 
maturazione (18/24 ore) della miscela effetuare la mantecazione giornaliera. Andranno intervalla� 
stra� di gelato a stra� di crumble croccante che sarà stato coto nel forno a 180° per 30 minu�.  
Gelato al late di capra  
Ingredien�: late di capra, zucchero, destrosio, late in polvere magro, panna fresca, farina di semi 
di carruba, di guar e di baobab, pistacchi e mandorle tostate.  
Modalità di produzione: miscelare gli ingredien� e effetuare la pastorizzazione, dopo la 
maturazione (18/24 ore) della miscela effetuare la mantecazione giornaliera. Andranno intervalla� 
stra� di gelato a stra� di granelle di pistacchi e mandorle tostate.  
Gelato al late di bufala  
Ingredien�: late di bufala, zucchero, destrosio, late in polvere magro, panna fresca, farina di semi 
di carruba, di guar e di baobab, composta di lamponi in purezza e cereali croccan�.  
Modalità di produzione: miscelare gli ingredien� e effetuare la pastorizzazione, dopo la 
maturazione (18/24 ore) della miscela effetuare la mantecazione giornaliera. Andranno intervalla� 
stra� di gelato a stra� di composta di lamponi in purezza e cereali croccan�.  
Gelato al vino  
Ingredien�: late vaccino crudo, vino, zucchero, destrosio, late in polvere magro, panna fresca, 
farina di semi di carruba, di guar e di baobab, visciole selva�che sciroppate. 
Modalità di produzione: miscelare gli ingredien� e effetuare la pastorizzazione, dopo la 
maturazione (18/24 ore) della miscela effetuare la mantecazione giornaliera. Andranno intervalla� 
stra� di gelato a stra� di composta di visciole selva�che sciroppate.  
Gelato allo yogurt  
Ingredien�: late vaccino crudo, zucchero, destrosio, farina di semi di carruba, di guar e di baobab, 
fermen� la�ci della specie Lactobacillus bulgaricus e Streptococcus thermophilus.  
Modalità di produzione: effetuare la pastorizzazione del late vaccino, in fase di discesa della 
temperatura inserire i fermen� la�ci a 40°, impostare il periodo di fermentazione gradito, al 
termine della fermentazione aggiungere gli zuccheri e gli addensan�, far arrivare la miscela a 4° 
inserire le quan�tà desiderate nell'apposito mantecatore.  
Sorbe� di fruta  
Ingredien�: purea o succo di fruta, zucchero, destrosio farina di semi di carruba, di guar e di baobab.  
Modalità di produzione: effetuare la pastorizzazione dei fru� (che non possono essere sbuccia�) 
miscelare gli ingredien�, e dopo la necessaria maturazione della miscela effetuare la mantecazione 
giornaliera. 
 

3. Modalità di controllo 

I poteri di controllo e vigilanza sul possesso e mantenimento dei requisiti aziendali e di produzione 
per la Gelateria della Tuscia Viterbese, nonché sulla corretta applicazione dell’immagine coordinata 
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(CIS) del marchio collettivo, sono demandati al Comitato di controllo e gestione (Comitato), il quale 
potrà, all’occorrenza, delegare professionisti competenti 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.  
Il licenziatario dovrà assicurare agli addetti al controllo l’accesso a tutti gli ambienti ove avviene la 
lavorazione e mettere a disposizione la documentazione richiesta. 
 
4. 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. 

I licenziatari devono inoltre garantire, attraverso un piano di tracciabilità aziendale, la distinzione 
tra il latte ed i prodotti oggetto di apposizione del marchio “Tuscia Viterbese” dagli eventuali altri 
prodotti similari presenti in azienda che non formano oggetto del presente disciplinare. 

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

Tuta 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 con quanto previsto dalla normativa vigente applicabile allo specifico settore di attività, 
nonché quella concernente l’igiene, la salute e la sicurezza degli addetti. 
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