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1. Disposizioni generali

Il presente regolamento riporta le norme e le procedure per |'ottenimento dell’autorizzazione
all’'uso del marchio collettivo “Rea Qualita Reatina” da parte delle aziende che producono e
commercializzano pasta fresca, pasticceria, pane e prodotti da forno dolci e salati nel territorio
della provincia di Rieti.

Il soggetto al quale viene rilasciata I'autorizzazione all’'uso del marchio collettivo “Rea Qualita
Reatina” corrisponde all'impresa artigiana o all'impresa iscritta presso il Registro delle imprese che
garantisca metodologie di produzione artigianale, non in serie e non industriale e che immettono
sul mercato, con proprio marchio aziendale, i prodotti finali.

La pasticceria e i prodotti da forno devono essere ottenuti da un laboratorio a carattere
artigianale, ubicato nella provincia di Rieti, appartenente all'impresa artigiana regolarmente
iscritta al rispettivo Albo presso la C.C.I.A.A. di Rieti-Viterbo o in alternativa all'impresa che, pur
non essendo iscritta all’Albo, ne garantisca i requisiti della lavorazione propria.

Nel suddetto laboratorio deve essere svolto I'intero processo di lavorazione dei prodotti, a partire
dalle materie prime: nel processo di lavorazione deve essere prevalente I'apporto manuale.

La sede del laboratorio deve essere autorizzata per la tipologia di lavorazione che in essa si svolge
dai competenti organi di controllo e vigilanza.

2. Requisiti generali

| prodotti, per essere contrassegnati dal Marchio Rea Qualita Reatina, devono impiegare per
almeno il 50% del contenuto farine derivanti dalla molitura di grani tradizionali della provincia
coltivati in loco.

| grani devono appartenere alle seguenti varieta tradizionali: Biancola, Rieti, Senatore Cappelli, San
Pastore, Ardito, Verna, Frassineto, Terminillo, Saragolla e Solina.

Qualsiasi aggiunta o sottrazione di ingredienti o variazione nella lavorazione non devono alterare
in maniera sostanziale lo standard convenuto del prodotto.

Non & ammesso 'uso di conservanti e aromi artificiali.

Per tutti i prodotti da contrassegnare con il marchio Rea Qualita Reatina, laddove le preparazioni
lo richiedano, si devono impiegare latte, formaggi, castagne, frutta a guscio, miele, olio
extravergine d’oliva, vino, carni e prodotti vegetali realizzati da una filiera produttiva ricadente
esclusivamente nel territorio della provincia di Rieti.

E ammesso |'uso di cioccolato, caffé e spezie.

Inoltre, per ogni prodotto del presente disciplinare, I'impasto pu0 essere realizzato con
I'impastatrice mentre la forma deve essere data a mano.

Nella descrizione dei prodotti vengono riportati gli elementi minimi necessari per mantenerne le
peculiarita delle forme organolettiche.

Qualsiasi aggiunta di ingredienti o variazione della lavorazione non devono alterare in maniera
sostanziale lo standard di prodotto convenuto.
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3. Modalita di controllo

| poteri di controllo e vigilanza sul possesso e mantenimento dei requisiti aziendali e di prodotto
per la pasticceria ed i prodotti da forno, nonché sulla corretta applicazione dell'immagine
coordinata del marchio collettivo, sono demandati al Comitato di controllo e gestione, il quale
potra, all’occorrenza, delegare professionisti o soggetti giuridici 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.

Il soggetto autorizzato dovra assicurare agli addetti al controllo I'accesso a tutti gli ambienti dove
avviene la lavorazione e mettere a disposizione la documentazione da questi richiesta.

4. Obblighi del soggetto autorizzato

| soggetti autorizzati sono tenuti al pieno rispetto di quanto previsto dal Regolamento per
I’accesso all’'uso e per I'uso del Marchio Rea Qualita Reatina.

Devono inoltre garantire la distinzione, attraverso un piano di tracciabilita aziendale, tra il
prodotto oggetto di apposizione del marchio “Rea Qualita Reatina” e altri prodotti similari
eventualmente presenti in azienda.

Inoltre dovra essere documentata la provenienza da filiere produttive ricadenti nella provincia di
Rieti di latte, formaggi, frutta a guscio, castagne, miele, olio extravergine d’oliva vino, carni e
prodotti vegetali, qualora utilizzate come materie prime per la realizzazione dei prodotti del
presente disciplinare.

Il processo di tracciabilita e l'organizzazione preposta per la sua gestione dovra essere
documentabile e comprovabile durante la verifica aziendale da parte del Comitato o suoi delegati.

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

Le metodologie produttive e I'organizzazione aziendale adottate dal licenziatario devono essere
conformi con quanto previsto dalla normativa vigente di settore, quella sull’igiene, la salute e la
sicurezza sul lavoro.

Il soggetto autorizzato si impegna a garantire un progressivo miglioramento della sostenibilita
ambientale della sua azienda.
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