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1. Disposizioni generali
Il presente Regolamento riporta le norme e le procedure necessarie per I'ottenimento della licenza
d’uso del marchio collettivo “Tuscia Viterbese” da parte delle aziende che producono e/o
trasformano la Mandorla della Tuscia con sito produttivo nella provincia di Viterbo.
La Mandorla della Tuscia per la quale & possibile rilasciare la licenza d’'uso del marchio Tuscia
Viterbese e intesa sia come frutto tale e quale sia come materia prima da utilizzare nei prodotti
trasformati.
La trasformazione della mandorla include tutti quei processi a valle rispetto alla produzione primaria
agricola, quali sgusciatura, tostatura, realizzazione di semilavorati (granella, farina, pasta e olio),
miscelazione con altri ingredienti per la produzione di creme dolci e salate, di prodotti da forno e
pasticceria, comprendendo tutte le operazioni complementari necessarie all’ottenimento del
prodotto finale (trasferimenti, confezionamento, trasformazioni, etc.).
| soggetti ai quali & possibile rilasciare la licenza d’uso per la Mandorla della Tuscia possono essere:
- il produttore primario che immette sul mercato le mandorle tali e quali o trasformate con etichetta
riportante la propria denominazione aziendale; detto produttore potra anche affidare la fase di
trasformazione a terzi, anche se questi hanno sede operativa al di fuori della provincia di Viterbo;
- un’impresa che acquisisce da altri produttori la Mandorla della Tuscia tale e quale e la trasforma
in un prodotto finale da immettere sul mercato con etichetta riportante la propria denominazione
aziendale.
In entrambi i casi la sede operativa del licenziatario del marchio Tuscia Viterbese per la Mandorla
della Tuscia deve essere ubicata nella provincia di Viterbo.
L'areale di produzione agricola primaria della Mandorla della Tuscia corrisponde ai territori
dell’intera provincia di Viterbo.

2. Caratteristiche delle cultivar
La Mandorla della Tuscia e riferibile ai semi dei frutti della specie Prunus Dulcis, un albero da frutto
appartenente alla famiglia delle Rosaceae e al genere Prunus.
Le varieta di principale interesse nell’areale sopra indicato sono: Tuono, Guara, Genco, Lauranne,
Belona, Penta, Soleta, Makako.
Per la scelta delle varieta dovranno preferirsi varieta autofertili come quelle citate nel presente
disciplinare e per le quali si consiglia di supportare I'attivita di impollinazione e I'allegagione, con il
posizionamento di arnie ed anche attraverso la diversificazione varietale.
Le caratteristiche della mandorla sono variabili in relazione alla cultivar scelta. Il guscio delle diverse
varieta puo essere di forma pil 0 meno regolare e con tenacita variabile, dal tenero al duro.
Il seme interno, parte edule, puo essere di forma sferoidale, amigdaloide, ellittica allungata, con una
superficie ruvida, liscia o costituita da scanalature evidenti e di sapore dolce. Il guscio, come lo stesso
seme, puo avere un colore marrone pil 0 meno intenso.
La resa alla sgusciatura e diversa in funzione della varieta della zona di produzione, della gestione
agronomica, con oscillazioni comprese tra il 20 e il 35 %.
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2.1. Ambiente e tecnica colturale

Il clima

Le zone di coltivazione sono caratterizzate da un ambiente a clima mite, temperato, ventilato e non
umido. Buon caldo primaverile che consente una facile allegagione supportata dai distinti insetti
pronubi altamente presenti in questo periodo. L'aumento delle temperature tipiche della tarda
primavera, consente un rapido accrescimento del frutto e garantisce ottime performance
fotosintetiche necessarie nel determinare la qualita del prodotto.

| terreni

| terreni caratteristici della zona di produzione, situati nei comuni del viterbese, hanno una tessitura
variabile e adeguato contenuto di sostanza organica, una buona dotazione di micro e macro
elementi, tra cui risalta un’abbondante disponibilita di potassio in forma scambiabile, principale
elemento nutritivo necessario per colmare |'alta richiesta di asportazione colturale.

Preparazione del terreno

La preparazione del terreno ottimale prevede una scarificatura ed una aratura alla giusta profonda
e con successivi interventi di amminutamento del terreno effettuati con erpice a dischi e/o erpici di
completamento. Al momento dell’'impianto il terreno dovra essere livellato, affinato e libero da erbe
infestanti in modo tale da garantire le migliori condizioni per lo sviluppo delle piantine, oltre a
trovarsi nello stato di tempera. Il terreno inoltre deve essere sistemato in modo tale da non avere
ristagni idrici, si consiglia vivamente di adottare la tecnica di baulatura in terreni pesanti. Effettuare
analisi del terreno per poter valutare I'apporto necessario di sostanza organica e nutrienti.
Impianto

L'impianto potra essere eseguito a mano oppure in modo meccanizzato, dopo aver preparato
appositamente il terreno come precedentemente spiegato. | sesti d’impianto ottimali per la
tecnologia esistente prevedono file che vanno ad una distanza da 4 a 6 m (interfila), con riferimento
alle tipologie d’uso dei relativi mezzi meccanici.

Materiale di propagazione

Per 'impianto dovranno essere preferite le varieta certificate.

Inerbimento

Si prevedono terreni inerbiti soprattutto nello spazio interfilare in modo tale da garantire
un’adeguata portanza nei periodi invernali e di limitare i fenomeni di lisciviazione e destrutturazione
del suolo (erosione e alterazioni varie). Tale pratica potra non essere eseguita nei primi anni per
limitare i fenomeni di competizione. Compongono questo manto erboso le specie autoctone del
luogo.

Concimazione

Sono ammesse concimazioni chimiche; il rapporto N-P-K (azoto, fosforo e potassio) da utilizzare nel
piano di concimazione e di 2-1-3, modulabile in base alla condizione del contesto pedologico e
dell’analisi del terreno.

Difesa fitosanitaria

La difesa fitosanitaria dovra essere attuata impiegando i principi attivi autorizzati sulla coltura e sulla
relativa avversita; in tal senso dovra essere seguito il Disciplinare di Difesa Integrata della Regione
Lazio aggiornato periodicamente. Per tutto quanto concerne la gestione degli impianti dovranno
essere rispettate le buone pratiche agricole.

Controllo delle erbe infestanti
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L’eliminazione delle piante infestanti dovra rispettare quanto previsto dalle buone pratiche agricole
e delle relative misure agro ambientali vincolanti.

Irrigazione

Gli interventi irrigui si rendono necessari soprattutto in corrispondenza di particolari e sfavorevoli
condizioni metereologiche ed in funzione della fase fenologica della coltura.

I momento piu delicato nel quale il mandorlo non deve subire carenze idriche e la fase
dell'ingrossamento del frutto (primavera inoltrata). Invece, nella fase vicina alla maturazione, per
evitare fenomeni di alternanza e disformita della stessa, si devono interrompere e/o diminuire i
turni di irrigazione. In ogni caso & consigliato non eseguire, o limitare notevolmente, le irrigazioni,
nelle ultime due settimane prima della raccolta, salvo eventi eccezionali, al fine di garantire una
raccolta con limitato quantitativo di umidita nella mandorla.

Raccolta e conservazione

La raccolta viene svolta con l'ausilio di macchine agevolatrici. Applicare, ove possibile, la tecnica
della raccolta direttamente dalla pianta senza far cadere a terra il frutto e comunque garantire una
celere raccolta ed essiccazione del prodotto al fine di contenere I’eventuale presenza di marciumi.

Effettuare la raccolta con un contenuto umido tale da facilitare le operazioni di smallatura,
essiccazione e di stoccaggio, oltre a limitare il rischio di formazione delle micotossine.

La sgusciatura delle mandorle dovra avvenire in condizioni e luoghi idonei dal punto di vista igienico—
sanitario e nel rispetto della normativa cogente.

Lo stato di sviluppo e di maturazione dei prodotti deve essere tale da consentire il proseguimento
del loro processo di maturazione in modo da raggiungere il grado di maturita appropriato.

La conservazione deve essere fatta in locali asciutti e areati, controllati per evitare attacchi
parassitari.

2.2. Caratteristiche qualitative del frutto
| prodotti oggetto del presente disciplinare devono essere:
- interi;
- sani;
- sono esclusi i prodotti affetti da marciume o che presentino alterazioni tali da renderli inadatti al
consumo;
- puliti, praticamente privi di sostanze estranee visibili;
- privi di parassiti;
- esenti da danni provocati da attacchi di parassiti;
- privi di umidita esterna anormale;
- privi di odore e/o sapore estranei.
Lo stato dei prodotti deve essere tale da consentire:
- il trasporto e le operazioni connesse,
- I'arrivo al luogo di destinazione in condizioni soddisfacenti.

2.3 Caratteristiche qualitative del frutto pronto al consumo
La mandorla in qualita di frutto puo essere consumata semplicemente sgusciata, con una umidita
massima del 6,5% ed ottimale inferiore al 6%, oppure tostata con 'umidita al di sotto del 3%.
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2.4 Confezionamento della mandorla
Per il prodotto in guscio & possibile confezionare in sacchi di materiale plastico alimentare o in
confezioni di juta e rafia adatti ai vari livelli di commercializzazione del peso di grammi: 25-50-250-
500 e chilogrammi: 1-5-10-25-50-500-800-1000.
Per il prodotto sgusciato le confezioni o contenitori possono essere di juta, rafia, buste combivac,
buste combivac-alu e cartoni idonei ad uso alimentare del peso di grammi 10-15-20-25-50-100-150-
250-500 e chilogrammi 1-2-4-5-10-25-50-500-800-1000.

2.5 Caratteristiche qualitative dei prodotti trasformati
Nei prodotti derivati si distinguono due tipologie: la dolce e la salata.
Nella tipologia dolce ritroviamo prodotti da forno (es. tozzetti) e da pasticceria (es. torte), creme,
cioccolato, croccante, torroni, etc., i quali potranno essere contrassegnati con il marchio Tuscia
Viterbese purché il contenuto minimo in peso di mandorla descritta nel presente disciplinare non
sia inferiore al 20% rispetto all'intero prodotto.
Per la tipologia salata, quali ad esempio creme, salse e vellutate, il contenuto minimo in peso della
mandorla della Tuscia Viterbese non deve essere inferiore al 3% rispetto all'intero prodotto. Inoltre
nelle etichette di prodotti appartenenti ad entrambe le suddette tipologie devono essere riportate
indicazioni chiare e leggibili che indichino la presenza della mandorla del marchio Tuscia Viterbese,
specificandone la percentuale in peso.

3. Modalita di controllo

| poteri di controllo e vigilanza sul possesso e mantenimento dei requisiti di produzione della
Mandorla della Tuscia, nonché sulla corretta applicazione dell'immagine coordinata (CIS) del
marchio collettivo, sono demandati al Comitato di controllo e gestione (Comitato), il quale potra,
all’occorrenza, delegare professionisti o soggetti terzi competenti in materia.

Il controllo e la vigilanza effettuati dovranno basarsi su prove tangibili e documentali, sempre
disponibili per gli eventuali controlli che il Comitato, o suoi delegati, potranno svolgere presso
I'azienda licenziataria del marchio Tuscia Viterbese.

4. Obblighi del soggetto Licenziatario

| soggetti Licenziatari sono tenuti al pieno rispetto di quanto previsto dall’art. 6 del Regolamento
per I'accesso all’'uso e per I'uso del Marchio Collettivo Tuscia Viterbese.

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

Inoltre il licenziatario trasformatore dovra garantire, attraverso una gestione della tracciabilita di
processo documentabile e comprovabile, per tutte le fasi produttive a monte rispetto 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.
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Le metodologie produttive e I'organizzazione aziendale adottate dal licenziatario devono essere
conformi con quanto previsto dalla normativa vigente relativa agli aspetti igienico-sanitari delle
produzioni agroalimentari nonché alla normativa in materia di salute e sicurezza sul lavoro.
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