DOCUMENTO TECNICO DI PRODOTTO

“AGLIO ROSSO SECCAGNO”

PROPOSTA PER

MARCHIO DI QUALITA “QS SICILIA” OSSERVAZION!

Origine

L’indicazione geografica Sicilia puo essere utilizzata quando i
bulbi derivano da aglio rosso da serbo seccagno prodotto nel
territorio regionale della Sicilia.

Varieta e materie prime

L’indicazione geografica Sicilia pud essere attribuita
esclusivamente alle produzioni di aglio rosso seccagno,
appartenente alla famiglia delle Liliacee specie ALLIUM
SATIVUM L. e ai prodotti trasformati ottenuti dagli stessi o
dall'infiorescenza sterile emessa dalla pianta. Il bulbo deve
essere costituto da un numero di bulbilli compreso tra 10 ¢ 14
che presentino un colore rosso delle tuniche. I bulbilli devono
risultare tra loro uniti in maniera compatta e devono essere
perfettamente adiacenti I'uno con l'altro.

Tecniche e tempi di produzione

Ogni azienda seleziona manualmente la quota di prodotto
necessaria per produrre la semente. L'epoca di semina deve
ricadere generalmente tra novembre e febbraio. Essa pud
avvenire manualmente, con macchine agevolatrici o essere
totalmente meccanizzata. E' ammessa la concia del seme.

Il sesto di impianto prevede 10-15 cm sulla fila e 40-70 tra le
file.

Concimazione

Nella concimazione vanno distribuiti al max 200 kg/ha di
P205, 150 kg/ha di K20. L'azoto, distribuito con piu
interventi o con un unico intervento se si usano concimi a
lenta cessione, non deve superare i 200 kg/ha.

Sono ammesse le concimazioni fogliari per I'apporto di macro
€ microelementi.

Non ¢ ammessa l'irrigazione.

E' fatto divieto, prima e dopo la semina, di impiegare qualsiasi
tipo di diserbante chimico.

Raccolta

Tra maggio e giugno, sulla base del grado di senescenza del
fogliame e della maturita fisiologica delle piante, il produttore
decide il momento in cui inizia la fase di raccolta. Essa pud
avvenire completamente a mano, con l'ausilio di macchine
agevolatrici o essere completamente meccanizzata.

Per la raccolta dell'infiorescenza sterile denominata “spicune”
il periodo di raccolta ricade nel mese di maggio.

Caratteristiche del prodotto finito

I bulbi possono essere raccolti allo stadio di completo
accrescimento nella forma di:

- Aglio Secco: presenta lo stelo e la tunica esterna del bulbo
nonché la tunica di ogni singolo bulbillo completamente
essiccati; lo stelo € di colore biancastro e di consistenza




fragile, le radici sono di color avorio.

- Aglio semi-secco: presenta lo stelo ancora con parti verdi che
stanno virando al biancastro, la tunica esterna del bulbo e dei
bulbilli sono ancora freschi non completamente essiccati, le
radici sono biancastre tendenti al colore avorio.

-Aglio rosso seccagno sott'olio al naturale o aromatizzato.
-Paté di aglio rosso seccagno al naturale o aromatizzato.
-Spicune di aglio rosso seccagno sott'olio al naturale o
aromatizzato.

-Olio extravergine d'oliva all'aglio rosso seccagno.

Fasi e modalita di produzione del
prodotto trasformato

Per l'ottenimento dell'aglio rosso seccagno sott'olio ¢
necessario procedere dopo la sgranatura dei bulbi alla pelatura
dei bulbilli, i quali dopo essere stati lavati vengono sottoposti
a bollitura di 3-5 minuti in acqua e aceto di vino bianco o
rosso in egual percentuale con aggiunta di sale. Raccolti con
una schiumaiola, dopo il loro raffreddamento vengono posti in
barattoli di vetro e ricoperti di olio extravergine di oliva. Le
aromatizzazioni prevedono l'uso di erbe aromatiche,
peperoncino, pepe, spezie e agrumi.

Per l'ottenimento del paté di aglio rosso seccagno si
eseguono le stesse operazioni di cottura previste per il sott'olio
e dopo la cottura i bulbilli vengono sottoposti a passatrice al
fine di ottenere una crema dalla consistenza delicata. Il paté
viene conservato in barattoli di vetro e ricoperto con un filo di
olio extravergine d'oliva. Le aromatizzazioni prevedono I'uso
di erbe aromatiche, peperoncino, pepe, spezie e agrumi.

Per l'ottenimento dello “spicune” di aglio rosso seccagno
sott'olio si utilizza l'infiorescenza sterile che l'aglio rosso
seccagno emette nel mese di maggio. Dopo la starlatura
lo”spicune” viene lavato e tagliato a pezzetti e immerso in
soluzione salata di acqua e aceto in egual misura per 2-3
minuti. I prodotto viene inserito in vasetti di vetro e ricoperto
con olio extravergine di oliva. Le aromatizzazioni prevedono
l'uso di erbe aromatiche, peperoncino, pepe, spezie e agrumi.
Per la preparazione dell'olio extravergine di oliva all'aglio
rosso seccagno si procede dopo la sgranatura dei bulbi a
pelare i bulbilli e dopo averli lavati ed asciugati si procede ad
infusione in olio extravergine d'oliva per un periodo variabile
di 15-20 giorni trascorso il quale 1'olio ottenuto viene filtrato
ed imbottigliato.

Ingredienti

Per la preparazione dei sott'olio e del paté:

Dosi per 1 Kg di aglio o di “spicuna™: 11t di acqua - 1 It di
aceto di vino bianco o rosso -10 gr sale marino - olio
extravergine di oliva qb a copertura - 5% di aromi (erbe
aromatiche, peperoncino, pepe, spezie o buccia di agrumi).
Per la preparazione dell'olio extravergine di oliva all'aglio
rosso seccagno:

Dosi per 11t di olio : 3% - 5% di bulbilli di aglio




Cottura

I prodotti sott'olio e il paté necessitano di una cottura della
materia prima in soluzione salata di acqua e aceto in egual
misura per un tempo di 3-5 minuti. Il prodotto confezionato in
vetro va pastorizzato tramite bollitura per 15-20 minuti.

Confezionamento ed Etichettatura

L'aglio rosso seccagno viene immesso al consumo:

- nella forma intrecciata da 1 a 100 bulbi. I bulbi devono
essere intrecciati sul loro stesso stelo. Il prodotto finale va
etichettato secondo le norme vigenti in materia. Il prodotto
finale pud essere immesso in commercio in imballaggi
secondari purché riportino le informazioni di etichettatura
previste dalla normativa vigente;

- Aglio rosso seccagno sott'olio al naturale e/o aromatizzato;

- Paté di aglio rosso seccagno al naturale e/o aromatizzato;

- Spicune di aglio rosso seccagno sott'olio al naturale e/o
aromatizzato;

-Olio extravergine d'oliva all'aglio rosso seccagno;

tali prodotti ottenuti dalla trasformazione dell'aglio rosso
seccagno possono essere confezionati in contenitori di vetro
idonei al prodotto e nei limiti consentiti dalle vigenti norme
comunitarie in materia e devono riportare le informazioni di
etichettatura previste dalla normativa vigente.

Identificazione e rintracciabilita

Ogni fase del processo produttivo viene monitorata
documentando, per ognuna , gli input e gli output . Attraverso
I’iscrizione in appositi elenchi dei produttori, delle particelle
catastali sulle quali avviene la coltivazione, dei condizionatori,
nonché attraverso la dichiarazione tempestiva alla struttura di
certificazione delle quantitd prodotte, & garantita la
tracciabilita del prodotto. Tutte le persone fisiche e giuridiche
iscritte negli appositi elenchi saranno assoggettate al sistema
di certificazione e controllo da parte dell’ente di
certificazione.




