2| CAMERA DICOSERCD ROUSTRIA
|| ARTIGIANATO € AGRIGOLTURA

% FOGGIA =%
Spett.le
ANTICO FRANTOIO AMETTA
Via N. Fiani 26
71017 TORREMAGGIORE (FG)
di Commercio di Foggia
c:mer;mg:f“‘% _?:{‘:;:” 5.11.10.1 e p.c. Consorzio Daunia Verde
USCITA - 300 ' Via Dante, 27
ML
28250089 e p.c. Ispettori — Ufficio Controlli DOP delia
CCIAA Foggia

Oggetto: attestazione di idoneita n. A03/1213

In relazione alla richiesta di attestazione di conformita al disciplinare di produzione ed al
dispositivo di controllo rev. 3 dell'8/03/12 dell'olio Dop Dauno:

« tenuto conto della documentazione acquisita;
e visto I'esito degli audit effettuati;

e visto |'esito degli esami chimici e delle valutazioni organoclettiche dei requisiti previsti
dal disciplinare di produzione della denominazione di origine protetta dell’olio
extravergine di oliva “Dauno”;

si attesta la idoneita

del lotto di confezionamento 1/12 dell'Azienda Antico Frantoio Ametta di
Torremaggiore, costituito da 2.390 kg.

Detto lotto potra pertanto essere confezionato come olio a D.O.P. ALTO TAVOLIERE entro
45 giorni dalla data della presente comunicazione (rif. Par. 10.4 del dispositivo di controllo rev. 3
dell'8/03/12)

Tale termine non si applica nel caso in cui olio sia conservato sotto battente di azoto (o
argon) a temperatura costantemente compresa tra 13 e 15°C in recipienti di acciaio inossidabile,
oppure in vasconi porcellanati chiusi, posti in locali sotterranei a temperatura compresa tra 15e
18°C, al buio.

Qualora non sussistano tali condizioni, nel caso in cui il prodotto non sia confezionato entro 45
giorni, & necessario richiedere alla CCIAA di Foggia la riesecuzione del campionamento e delle
prove chimiche ed organolettiche.

Si fa presente, infine, I‘obbligo da parte dell'azienda di inviare alla CCIAA di Foggia
due copie delle etichette approvate dal Consorzio Daunia Verde e comunicare, al
termine delle attivita di imbottigliamento del lotto, i quantitativi effettivamente

confezionati e la data di ultimazione delle operazioni.

Allegati:
Rapporto di prova LACHIMER n. 1211/884/LCM

sponsabile dell'C i di
Certificato di Panel Test n. 56 del 23/11/12 ponsabre rganismo ci

Controllo
ott. Michele Villani)
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LACHIMER - Az, Spec. C.C.LA.A,

Via Manfredonia, Km. 2,200

71100 FOGGIA (FG)

Tel.: 0881 721523 - Fax : 0881 728245

Sito : www.lachimer.it - Email : info@lachimer.it

Rapporto di Prova N. 1211/884/LCM

FOGGIA 29/11/12

CAMERA DI COMMERCIC LAA.
Via Dante, 27 71100 FOGGIA (FG)

Commitiente:

884/LCM Data ricevimento:  22/11/12
OLI ALIMENTARI

Numere campione:
Categoria Merceologica:
Prodotto dichiarato:
Descriziane Campione:

Eticlhietia Campione: Tank 2 - 2.390 Kp

Datn inizio prove:

Olio extravergine di oliva DOP “Dauno” _
Campione di olio extra vergine di oliva DOP Dauno sottozana Alto Tavolicre
richiedente: Antico Frantoio Ametta

Lotto 1/12- Codice campione LAC/ 2212

Descrizione Sigillo:

Sigilli Lachimer 0008809 campione per analisi chimiche;
0008822;campione per analisi organclettiche 000883 7;controcanipione per ang

0008838 11 campione con sigillo 0008871 ¢ stalo consegnato al cliente

Quantith Campione: 5% 750 mi

Imibalingglo:
Procedurna Campionamento:

Bottiglia in vetro con appo a vite
Campione prelevato dal laboratorio

Restituzione Camplione: No

20/11/12 Data termine prove: 29/11/12

controcampione per analisi chimiche
lisi organolettiche

Il presente rapporte riguarda esclusivamente i) campione sottoposta a prova ed esso non pud essere riprodotio parzinkmente, s¢ non previa approviziont serittn da

pante di questo Laborstorio.

Data Nome Prova e Metodo Analitico
29/11/12 Aciditd

Reg. CEE 2568/1991 11/07/1991 GU CEE 1248
05/09/1991 All Tl
29/11/12 Numero di perossidi
Reg CEE 2568/1991 11/07/1991 GU CEE L248
05/09/1991 All TH
29/11/12 Polifenoli totali |
MPI 01 Rev 3 2009
20/11/12 Esteri metilici degli acidi grassi |
Reg CEE 796/2002 06/05/2002 GU CEE L1128
15/05/2002 All XB + Reg CEE 2568/1991 11/7/91
GU CEE 1248 05/09/1991 All XA, Reg CEE 1429
/1992 26/05/1992 GU CEE 1.150 02/06/1992
Acido miristico C14
Acido palinitico C16
Acido pahnitoteico C16:1
Acido eptadecanoico C17
Acido eptadecenoico C17:1
Acido stearico C13
Acido oleico C18:1
Acido linoleico C18:2
Acido arachico C20 ]
Acido linolenico C18:3 |
Acido gicosenaico C20:1 :
Acido behenico C22 |
Acido erucico C22:1 |
Acidlo lignocerico C24 |
29/11/12 Analisi spetirofotometrica nell'Ultraviolelto i
Reg CEL 2568/1991 11/07/1991 GU CEE 1248
05/09/1991 All 1X, Reg CEE 183/1993 25/01/1993
GU CE 122 31/01/1993

Valore
0,27 % ac.olcico

6,1 meq O2/Kg

296,7 mykg

NRIA 0,1 % m/m
13,8 % mim
0,9 % wm/m

NRIA 0,] % m/m

NRIA 6,1 % m/m
2,44 Yo m/m
68,9 % wim
12,0 % mim
0,8 % m/m
0,8 % m/m
0,3 % wim

NRIA 0,) % mim
0,2 % m/m

NRIA 0,1 % mim

Incertezza®

(% 0,06 % ac.oleico}

(+ 0.2 meq O2/Kg)

& 3,2 mg/kg)

(= 0,48 %6 m/m)
(+ 0,07 % m/m)

(& 0,03 % v}
(£ 0,12 % m/im}
(£ 0,98 % nvm)
{+ 0,24 % m/m)
(= 0,06 % m/m)
(+ 0,06 % m/m)
(= 0,06 % m/my)

{+ 0,03 % m/m)
& 0,11 Y% nvm)

Annotazioni
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LACHIMER - Az Spee. C.C.LAA., LT
Y 7,
RN

Rapporto di Prova N, 1211/884/LCM

Committente; CAMERA DI COMMERCIO 1.AA.

Data Nonie Prova ¢ Metodo Analitico Valare Incertezza™ Annotazioni
K 232 | 1,70 adimens, | (% 0,05 adimens.) 7
K 270 { 0,12 adimens. | {+ 0.05 adimens.) '
Delta K 0,00 adimens, | i
NRIA x: Valore von rilevabile se inferiore a x *Incertezza calcolata con fattore di copertura K=2 e limite di fiducia LF=93%
m(repliche per calcolo incertezza)=12; n(misurazioni)=2
Fine Rapporto di Prova
Gli Analisti / 11 Responsabile della convalida
o
PEZZANOQ EGIDIO < Fel SCAPICCHIO dott. chim. PASQUALE 4

OPERATIVO
ualé Seapicchio)
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Rapporto di Prova N. 1211/884/LCM

CONCLUSIONI

ATTESTATO DI CONFORMITA' DI PRODOTTO

Si attesta che il prodotto oggetto del presente rappotto di prova, del quale questo laboratorio ha provveduto a prelevare ed
analizzare un campione rappresentativo con le modalita previste dalla norma UNI EN 180 5555 , ¢ conforme alle
caralteristiche definite dal Disciplinare di Produzione a denominazione di origine controllata dell'olio extravergine di oliva
"Dauno”, per la menzione geografica "ALTO TAVOLIERE", riconosciuto in ambito U.E. come denominazione di origine
protetta, di cui al Provvedimento del Direttore Generale dello Sviluppo Agroalimentare e della Qualita del 17 gennaio 2012,
pubblicato sulla G, U. del 25 gennaio 2012, n. 20 Serie generale, ed ai limiti previsti dal Reg. CEE n.702/2007 ¢ successive

modifiche ed integrazioni relativi all'olio extravergine di ofiva,
g
IL DIRE OR?OPERA"I‘!VO
(dott. cl\i;ny;j-'!‘ #5q m-le‘&ca?\icchio)

\;
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CAERA DICOUERT IRDUS TRIA : :
ARTIGIARATO € AGRICOLTURA Verbale di prelievo

& FOGGIA =& MIO3-1 Dauno Rev. 1 Del 17/09/07

Ceodice verbale* CAP f22/12_
* formato dall'identificativo del prelevatore (tre lettere], dal numere del verbale (progressivo in base ai verbali compilati] e

dall’ anno del prelievo, esempio CAP/14/07. )
L'anno 2012 addi 22 del mese Novembre Alle ore / ;

Antico Frantoio Ametta di Ugo

presso Ametta in via N. Fiani
[Sede della Struttura oggeits di prelicvo)

Richiedente/Concessionaric  Ugo Ametta

[Raglonz Saciale £ sede amministrativa)

con sedein  Torremaggiore via N, Fiani n® 126

1 sottoscritti;
1 CAPOCCHIANO Luigi

2

[Home & Cognome def prelevatare)

in qualita di prelevatori della CCIAA di Foggia, si sono presentati presso la struttura dell’Azienda

In presenza del 3ig. uc, ; (j\ FETL A nalo a Lo b i L /L {, /Q;‘ng
e~ i@[ncc&gnome] ] 7 i
in qualita di _LATYIDE S5 AANE (Sl

{Rappresentante Legale 0 respansabile ncaticito ad assistere alle presenil operazioni di venifica & o Grmare l'atto)

i suddetti prelevatori, dopo essersi presentati ed aver esposto il motivo della visita, e ricevuto

l'autorizzazione da parte del responsabile dell'oleificio, hanno proceduto al seguente

campionamento:
Olio Prelevato dal Contenuto N° Lotto di . .
o ; ; Codice Campione
Tank n q.li confezionamento
2 2390 kg 1/12 LAC/ 2212

nl campionamrento & stato effettuato con la continua assistenza dellincaricato  del
Richiedente/Concessionario, secondo le modalita  descritte  nelllstruzione  operativa
"Campionamento - Olio extravergine di oliva DAUNQ" (103 Dauno).

I campioni prelevati sono stati suddivisi in cinque aliquote, delle quali una viene consegnata al
responsabile dell’oleificio, ¢ le rimanenti quattro sarannc consegnate al lahoratoric  di:

_Lachimer
Bono state prelevate 5 (cmque} bottiglie d'olio, 4 (quattro}
Osservazioni da parte dei Prelevatori: _aventi sigillo n® e U L UL YN AR S e YRS

Vengono portate in laboratorio. Mentre guella con sigillo n * sy { resta al cliente come

controcampione,
In merito alle operazioni eseguite l'incaricato del Richiedente/Concessionario

dichiara:

Per I'Azlenda / { / La CCIAA Foggla
é feagy

Prelevatore: CAPéLCIKAN Luigi -
- : -
- //\\ {',/).f R (ﬁ\,‘.ﬁ:-gw"' e an?

. \\

3

Tl responsabile:

Antico Frantolo Ametta.dac Pagina 1 di 1



Camera di Commercio i Foggin - Via Dante, 27 - 75100 FOGGIA

Gruppo Panel ACRREDITATO con decreto divigenziale MIPAAF n. H-472 del 13/08/2007
Sede Opevativa : sala panel del LACHIMER (4z. Speciale delle C.C.IA.A. Faggia)

Tel. 08817721153 fax 0881/7282435 Sito: www.lachimer.it - email: info@lachimer.it

Certificato di Panel Test nr, 56 del 23 novembre 2012

Riferimenti normativi: (COUT. 20/DOC, N {5/Rev. 1, 20 nov. 1996 ¢ s..; Rea. Cee 1. 2568/91 All.co X1
¢ Reg. Ce 706/2002- Reg, CE 640/08 Reg. CE nr. 182/2009)

Numero camplone: 884/IL.CM

Committente

Sigitlo

Tank

Lotto nr. e kg.

Data prelieve

Data e orn valutaz: 23/1172012 09,05

Algri riferimentis Elenco presenze componenii del Comitato di Assaggio del 23711412

Tipologia Olie in ctichetla: Qlio extra vergine di oliva a DOP DAUNO sottozona Alto Tavolicre
Procedurn di campionanmiento: campionato da Ente Certificatore attraverso Lachimer

Note i campioni sono sceeltati dsgh ulfici del Lachimer e anonimizzati con riferimento al nr. campions

Nome Prova e Metodo analitico

Valwiagione Organoletiica Allfo Xil Rep, CF pir. 640/08 Valorl CVR% Valori Limite per Extra Vergine
Attributi Valutati

Mediana del Fruttato (M) 3,95 1,66 ME> 0

Mediana dell' Amaro (MA) 4,00 2,45 >0

Mediana del Piccante (VM P) 2,30 4,27 >0

Mediana Difetto (MD) 0,00 0,00 MD=0

Classificazione merceolopic "EXTRAY

Ianed Test effettunte secondo quanto previsto dal Reg. CEE 2568/91 " Altto XII”
abrogaio dal Reg, CEE nr. 796702 ¢ successive modificle ed Integraziont

ed utilizzato perchd previsto dnl Disciplinave di Froduzione dells D.OLP. DAUNO
Attributd Valutati

Aspetto mosio, valaio

Colote giullo con riflesasi verdi

Odore Jfratiaio di eliva "medio ¢ verde” caraiterizzaio levi note aramaiiche erbaceo-floreali
e fiori di cammomilla

Shpore emergono chiare note di amarc, mena quelle piecanti che uon pregitdicano wn buon givdizie di "equilibrio”
alia valuinrione complessiva, buona la sensazione retrogusliofutiiva di verde vegelnle

Difetti HessiI0 Hessing

Tunteggio 7,00 2 6,5

-GIUDIZIO - CONCLUSIONI -

In base alla determinazione eseguita in confarmita al Reg. n. 2568/91/CEE e successive modiftcaziond, il eampione & classificato nella categoria:

olio di oliva extra vergine.
Ii voto di Panel Test e le caratterisitiche organolettiche dellelio extra vergine di oliva valulalo, sono altresi conformi

a quanto indicato neli'All.to X[ det Regolanicnto CEE nr, 2568/91¢ 5.m, ¢ & quanto indicato nel Disciplinare di Produzione
dell'elio extravergine di oliva a "DOP DAUNO - soltozona Alto Tavoliere"
La determinazione del punteggio di Panel Test avviene calcolando la media dei valori (voti) dei singoli assaggiatod secondo quanto previsto
dafl'All.to X1T del Regolamento CEE nr, 2568/91e s.m.
Al fini della etichettatura il campione pud esserc qualificato come: alio extra vergine di oliva equilibrate
con fruttato verde "medio”, amaro “medio®, piccante “leggere”.,

DIC MPR O NALA.
- Fooaa -

Gruppo Pinel - Accreditat
[r)pn nf H- 47) del 13/
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