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compare la scritta Prosciutto Toscano DOP, si-
stemata su tre righe e sovrapposta all’immagi-
ne stilizzata dei confini della regione Toscana, 
unite a quattro stelle posizionate ad arco in alto 
a destra rispetto al predetto segno grafico. Il 
contrassegno, nella parte sovrastante l’imma-
gine, è completato dalla presenza di due cifre 
che rappresentano il numero di identificazione 
del produttore e, a seguire, da un carattere alfa-
betico maiuscolo indicante il mese di inizio sta-
gionatura. Ai fini della tracciabilità delle varie 
fasi di produzione, il contrassegno può essere 
completato dalla presenza di altre due cifre, 
volte a individuare ulteriori operatori eventual-
mente coinvolti nella filiera produttiva.
Confezionamento - il prodotto può essere im-
messo al consumo solo con l’indicazione della 
designazione “Prosciutto Toscano” unita alla 
menzione “Denominazione di Origine Protet-
ta”, per esteso o nell’acronimo DOP, riportata 
sull’etichetta in caratteri chiari, indelebili e ben 
distinguibili. È vietata l’aggiunta di qualsiasi 
qualificazione non espressamente prevista. È 
tuttavia consentito l’utilizzo di indicazioni che 
facciano riferimento a nomi, ragioni sociali o 
marchi privati purché non abbiano significato 
laudativo o ingannevole per l’acquirente. 

Sintesi del piano dei controlli
Il piano dei controlli attivato per il Prosciutto 
Toscano DOP prevede che per tutte le fasi del 
processo produttivo e per tutti gli operatori 
coinvolti nella filiera vengano ispezionati: ubica-
zione, adeguatezza strutture e/o impianti, iden-
tificazione e rintracciabilità. Specifici di ciascun 
operatore sono inoltre i controlli sotto indicati.
Allevamenti da riproduzione, riproduzione 
ed ingrasso e allevamenti di fase intermedia 
e di ingrasso: conformità alle caratteristiche 
produttive già previste dai disciplinari del Pro-
sciutto di Parma DOP e/o del Prosciutto di San 
Daniele DOP in termini di razza, alimentazione 
e tecniche di allevamento.
Macelli: conformità qualitativa e di origine de-
gli animali, del processo, conformità qualitati-
va delle carcasse ottenute.
Laboratorio di sezionamento: conformità qua-
litativa e di origine delle carcasse da sezionare, 

del processo, conformità qualitativa delle cosce 
suine fresche.
Stabilimenti di lavorazione e stagionatura: 
conformità qualitativa e di origine delle cosce 
suine fresche e conformità qualitativa degli in-
gredienti non carnei, del processo, dell’etichet-
tatura e marchiatura.
Laboratorio di affettamento/confezionamento: 
conformità qualitativa e di origine del prodotto 
da destinare a affettamento/confezionamento, 
del processo, dell’etichettatura e marchiatura.
Il prodotto finito viene sottoposto a controllo 
di conformità delle caratteristiche chimiche, 
fisiche ed organolettiche.

Valenze gastronomiche
Il Prosciutto Toscano DOP intero si conserva 
in ambienti freschi, avendo cura di ricoprire la 
parte avviata con un foglio d’alluminio o una 
pellicola trasparente. Per preservare al meglio 
il sapore e la fragranza della fetta, il prosciutto 
va tagliato e portato in tavola avendo cura di 
asportare precedentemente la cotica e la su-
gnatura esterna. Il Prosciutto Toscano DOP è 
ottimo come spuntino o antipasto (con crostini 
di pane toscano e un bicchiere di vino rosso), 
ma anche come secondo piatto oppure come 
ingrediente per la preparazione di piatti sfizio-
si, come nel caso della “insalata di rose tosca-
na”, con misto di radicchi e ricotta montata con 
erbe aromatiche. 

Commercializzazione
Il prodotto è immesso in commercio tutto l’an-
no nella tipologia Prosciutto Toscano DOP. È 
commercializzato entro un periodo massimo 
di 30 mesi dall’inizio della lavorazione delle co-
sce fresche, intero, con osso oppure disossato, 
porzionato in tranci di forma e peso variabile, 
o affettato, previo confezionamento in idonei 
contenitori o in involucri per alimenti oppor-
tunamente sigillati.

Curiosità
Il clima più caldo delle regioni centro-meridio-
nali obbliga all’impiego di un maggior quantita-
tivo di sale rispetto al nord. Il compagno ideale 
del Prosciutto Toscano DOP è il pane “sciapo” 
toscano: la mancanza di sale si equilibra per-
fettamente con la sapidità del prosciutto.

Stagionalità
Il Prosciutto Toscano DOP è prodotto tutto 
l’anno. 
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Zona di produzione 
Prosciutto Toscano DOP

Descrizione del prodotto
La Denominazione di Origine Protetta Pro-
sciutto Toscano è riservata al prodotto di salu-
meria crudo e stagionato almeno 10 mesi, ot-
tenuto dalla lavorazione delle cosce fresche dei 
suini pesanti italiani, appartenenti alle razze 
in purezza o derivate dalla Large White e dalla 
Landrace, o da altre razze ritenute compatibili. 
La forma delle cosce è tipicamente tondeggian-
te e priva di piedino. Il sapore è delicato, con 
giusta sapidità. L’aroma è caratteristico, deri-
vante dall’utilizzo di essenze aromatiche du-
rante la salatura e dall’elaborata stagionatura.

Zona di produzione
La zona di produzione del Prosciutto Toscano 
DOP comprende l’intero territorio della regio-
ne Toscana. I suini destinati alla produzione 
devono essere nati, allevati e macellati nel ter-
ritorio delle regioni Emilia-Romagna, Lombar-
dia, Marche, Umbria, Lazio, Toscana.

Caratteristiche del prodotto
La Denominazione di Origine Protetta Pro-
sciutto Toscano è riservata al prodotto che pre-
senta le seguenti caratteristiche: 

• forma tondeggiante, ad 
arco sulla sommità;
• peso di 8-9 kg circa, mai in-
feriore a 7,5 kg;
• polpa rosso vivo o chiaro, 

con scarsa presenza di grasso inframuscolare; 
• grasso sottocutaneo di colore bianco puro con 
leggere venature rosate;
• consistenza compatta;
• sapore delicato, con giusta sapidità;
• aroma fragrante e caratteristico;
• sale (NaCl): massimo 8,3%;
• umidità del muscolo: massimo 61,0%;
• indice di proteolisi: massimo 30,0%.

Cenni storici
Le origini del Prosciutto Toscano DOP risal-
gono all’epoca degli Etruschi, quando iniziò 
la pratica dell’allevamento suino e delle prime 
tecniche di conservazione della carne di maiale 
tramite salatura. Al periodo di Carlo Magno ri-
salgono invece le prime disposizioni in materia 
di macellazione del maiale e di conservazione 
della carne suina in Toscana. Tuttavia solo nel 
1400, all’epoca dei Medici, vennero definite le 
prime norme, ancor oggi applicate, aventi la 
finalità di regolamentare il processo produtti-
vo del prosciutto toscano, una sorta di primo 
disciplinare ante litteram. Infatti, nel 1400, a 
Firenze, gli ufficiali di Grascia, magistero pre-
posto a sorvegliare l’applicazione del “giusto 
prezzo”, furono incaricati di vigilare sul rispet-
to delle norme produttive. 

Caratteristiche del territorio
Il territorio di produzione del Prosciutto To-
scano DOP è caratterizzato da una accentuata 
umidità dell’ambiente, da brezze di terra o di 
mare che lambiscono le colline, da miti tem-
perature estive e limitate escursioni termiche 
giornaliere e annuali, che nell’insieme genera-
no un microclima esclusivo, particolarmente 
adatto alla lavorazione e conservazione del pro-
dotto e che condiziona positivamente la fase di 
stagionatura. Inoltre, la vegetazione tipica del 
territorio, ricca di lentischi, mirti, ginepri, in-
gredienti tradizionali delle ricette dei produtto-
ri, dà un’impronta specifica alle caratteristiche 
organolettiche del Prosciutto Toscano DOP. 

Metodo di produzione 
Il Prosciutto Toscano DOP è ottenuto da cosce 
di suini appartenenti a razze in purezza o deri-
vate dalle razze tradizionali di base, Large Whi-
te e Landrace, o da altre razze compatibili con 

le finalità del Libro Genealogico Italiano. Gli 
animali inoltre, per essere ammessi alla macel-
lazione, devono avere età non inferiore ai nove 
mesi e presentare un peso di circa 160 kg, con 
una tolleranza in più o in meno del 10%. 
La lavorazione prevede le seguenti fasi:
Isolamento - le singole cosce vengono isolate 
dalla carcassa subito dopo la macellazione e 
vengono sottoposte a refrigerazione per alme-
no 24 ore ad una temperatura compresa fra -2 
e +2°C, in modo tale che la temperatura interna 
della coscia si assesti tra 0 e 3°C, valori che fa-
voriscono la successiva fase di salagione. Prima 
dell’inizio della lavorazione, il produttore, ve-
rificata la corrispondenza delle cosce a precisi 
requisiti, appone su ognuna il sigillo metallico 
inamovibile costituito da una piastrina circola-
re in acciaio inox, sulla quale compare in rilievo 
la sigla P.T. e la data di inizio lavorazione.
Rifilatura - avviene con un taglio ad arco che 
lasci una cornice carnosa tale che, a stagiona-
tura ultimata, non sporga più di 8 cm oltre la 
testa del femore. Si continua con l’asportazione 
del piedino, della cotenna e del grasso sottocu-
taneo interno alla coscia (corona) con taglio a 
V, con vertice all’inizio del gambo. Il peso della 
coscia fresca rifilata non deve essere inferiore 
a 11,8 kg. 
Salagione - deve avere luogo entro 120 ore dal-
la macellazione. Si utilizza il metodo a secco, 
con l’impiego di cloruro di sodio, pepe e aromi 
naturali di origine vegetale. Non è ammesso 
l’uso di additivi e conservanti.
Riposo - le cosce sono poste a riposo per un 
periodo sufficiente a garantire una buona e 
uniforme disidratazione. Prima di passare alla 
fase di stagionatura si procede al lavaggio, che 
deve essere effettuato con acqua tiepida e priva 
di sostanze disinfettanti. Successivamente le 
cosce sono asciugate in appositi locali a tempe-
ratura e umidità controllata. 
Sugnatura - consiste nel rivestimento super-
ficiale della parte scoperta della polpa con un 
impasto costituito esclusivamente da sugna, 
farina di grano o riso, sale, pepe e aromi natu-
rali di origine vegetale.
Stagionatura - ha luogo in locali appositamen-
te attrezzati per consentire un adeguato ricam-
bio dell’aria ad una temperatura compresa tra 
12 ed 25°C. Durante tale periodo è consentita 
la ventilazione, l’esposizione alla luce e all’umi-
dità naturali, tenuto conto dei fattori climatici 
presenti nella zona di produzione. Il periodo di 
stagionatura, dalla salagione alla commercia-
lizzazione, non deve essere inferiore ai 10 mesi 
per i prosciutti di peso finale compreso tra 7,5 
e 8,5 kg, e ai 12 mesi per i prosciutti di peso su-
periore a 8,5 kg. Il Prosciutto Toscano DOP da 
destinare all’affettamento e confezionamento 
deve aver maturato ulteriori due mesi di sta-
gionatura, e cioè almeno 12 mesi, se di peso 
compreso fra 7,5 e 8,5 kg, e almeno 14 mesi se 
di peso superiore a 8,5 kg. 
Marchiatura a fuoco - sui prosciutti ritenuti 
conformi alle caratteristiche prescritte per la 
DOP, si appone un contrassegno a fuoco, in cui 
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Prosciutto Toscano DOP
compare la scritta Prosciutto Toscano DOP, si-
stemata su tre righe e sovrapposta all’immagi-
ne stilizzata dei confini della regione Toscana, 
unite a quattro stelle posizionate ad arco in alto 
a destra rispetto al predetto segno grafico. Il 
contrassegno, nella parte sovrastante l’imma-
gine, è completato dalla presenza di due cifre 
che rappresentano il numero di identificazione 
del produttore e, a seguire, da un carattere alfa-
betico maiuscolo indicante il mese di inizio sta-
gionatura. Ai fini della tracciabilità delle varie 
fasi di produzione, il contrassegno può essere 
completato dalla presenza di altre due cifre, 
volte a individuare ulteriori operatori eventual-
mente coinvolti nella filiera produttiva.
Confezionamento - il prodotto può essere im-
messo al consumo solo con l’indicazione della 
designazione “Prosciutto Toscano” unita alla 
menzione “Denominazione di Origine Protet-
ta”, per esteso o nell’acronimo DOP, riportata 
sull’etichetta in caratteri chiari, indelebili e ben 
distinguibili. È vietata l’aggiunta di qualsiasi 
qualificazione non espressamente prevista. È 
tuttavia consentito l’utilizzo di indicazioni che 
facciano riferimento a nomi, ragioni sociali o 
marchi privati purché non abbiano significato 
laudativo o ingannevole per l’acquirente. 

Sintesi del piano dei controlli
Il piano dei controlli attivato per il Prosciutto 
Toscano DOP prevede che per tutte le fasi del 
processo produttivo e per tutti gli operatori 
coinvolti nella filiera vengano ispezionati: ubica-
zione, adeguatezza strutture e/o impianti, iden-
tificazione e rintracciabilità. Specifici di ciascun 
operatore sono inoltre i controlli sotto indicati.
Allevamenti da riproduzione, riproduzione 
ed ingrasso e allevamenti di fase intermedia 
e di ingrasso: conformità alle caratteristiche 
produttive già previste dai disciplinari del Pro-
sciutto di Parma DOP e/o del Prosciutto di San 
Daniele DOP in termini di razza, alimentazione 
e tecniche di allevamento.
Macelli: conformità qualitativa e di origine de-
gli animali, del processo, conformità qualitati-
va delle carcasse ottenute.
Laboratorio di sezionamento: conformità qua-
litativa e di origine delle carcasse da sezionare, 

del processo, conformità qualitativa delle cosce 
suine fresche.
Stabilimenti di lavorazione e stagionatura: 
conformità qualitativa e di origine delle cosce 
suine fresche e conformità qualitativa degli in-
gredienti non carnei, del processo, dell’etichet-
tatura e marchiatura.
Laboratorio di affettamento/confezionamento: 
conformità qualitativa e di origine del prodotto 
da destinare a affettamento/confezionamento, 
del processo, dell’etichettatura e marchiatura.
Il prodotto finito viene sottoposto a controllo 
di conformità delle caratteristiche chimiche, 
fisiche ed organolettiche.

Valenze gastronomiche
Il Prosciutto Toscano DOP intero si conserva 
in ambienti freschi, avendo cura di ricoprire la 
parte avviata con un foglio d’alluminio o una 
pellicola trasparente. Per preservare al meglio 
il sapore e la fragranza della fetta, il prosciutto 
va tagliato e portato in tavola avendo cura di 
asportare precedentemente la cotica e la su-
gnatura esterna. Il Prosciutto Toscano DOP è 
ottimo come spuntino o antipasto (con crostini 
di pane toscano e un bicchiere di vino rosso), 
ma anche come secondo piatto oppure come 
ingrediente per la preparazione di piatti sfizio-
si, come nel caso della “insalata di rose tosca-
na”, con misto di radicchi e ricotta montata con 
erbe aromatiche. 

Commercializzazione
Il prodotto è immesso in commercio tutto l’an-
no nella tipologia Prosciutto Toscano DOP. È 
commercializzato entro un periodo massimo 
di 30 mesi dall’inizio della lavorazione delle co-
sce fresche, intero, con osso oppure disossato, 
porzionato in tranci di forma e peso variabile, 
o affettato, previo confezionamento in idonei 
contenitori o in involucri per alimenti oppor-
tunamente sigillati.

Curiosità
Il clima più caldo delle regioni centro-meridio-
nali obbliga all’impiego di un maggior quantita-
tivo di sale rispetto al nord. Il compagno ideale 
del Prosciutto Toscano DOP è il pane “sciapo” 
toscano: la mancanza di sale si equilibra per-
fettamente con la sapidità del prosciutto.

Stagionalità
Il Prosciutto Toscano DOP è prodotto tutto 
l’anno. 

Caratteristiche e proprietà nutrizionali
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Zona di produzione 
Prosciutto Toscano DOP

Descrizione del prodotto
La Denominazione di Origine Protetta Pro-
sciutto Toscano è riservata al prodotto di salu-
meria crudo e stagionato almeno 10 mesi, ot-
tenuto dalla lavorazione delle cosce fresche dei 
suini pesanti italiani, appartenenti alle razze 
in purezza o derivate dalla Large White e dalla 
Landrace, o da altre razze ritenute compatibili. 
La forma delle cosce è tipicamente tondeggian-
te e priva di piedino. Il sapore è delicato, con 
giusta sapidità. L’aroma è caratteristico, deri-
vante dall’utilizzo di essenze aromatiche du-
rante la salatura e dall’elaborata stagionatura.

Zona di produzione
La zona di produzione del Prosciutto Toscano 
DOP comprende l’intero territorio della regio-
ne Toscana. I suini destinati alla produzione 
devono essere nati, allevati e macellati nel ter-
ritorio delle regioni Emilia-Romagna, Lombar-
dia, Marche, Umbria, Lazio, Toscana.

Caratteristiche del prodotto
La Denominazione di Origine Protetta Pro-
sciutto Toscano è riservata al prodotto che pre-
senta le seguenti caratteristiche: 

• forma tondeggiante, ad 
arco sulla sommità;
• peso di 8-9 kg circa, mai in-
feriore a 7,5 kg;
• polpa rosso vivo o chiaro, 

con scarsa presenza di grasso inframuscolare; 
• grasso sottocutaneo di colore bianco puro con 
leggere venature rosate;
• consistenza compatta;
• sapore delicato, con giusta sapidità;
• aroma fragrante e caratteristico;
• sale (NaCl): massimo 8,3%;
• umidità del muscolo: massimo 61,0%;
• indice di proteolisi: massimo 30,0%.

Cenni storici
Le origini del Prosciutto Toscano DOP risal-
gono all’epoca degli Etruschi, quando iniziò 
la pratica dell’allevamento suino e delle prime 
tecniche di conservazione della carne di maiale 
tramite salatura. Al periodo di Carlo Magno ri-
salgono invece le prime disposizioni in materia 
di macellazione del maiale e di conservazione 
della carne suina in Toscana. Tuttavia solo nel 
1400, all’epoca dei Medici, vennero definite le 
prime norme, ancor oggi applicate, aventi la 
finalità di regolamentare il processo produtti-
vo del prosciutto toscano, una sorta di primo 
disciplinare ante litteram. Infatti, nel 1400, a 
Firenze, gli ufficiali di Grascia, magistero pre-
posto a sorvegliare l’applicazione del “giusto 
prezzo”, furono incaricati di vigilare sul rispet-
to delle norme produttive. 

Caratteristiche del territorio
Il territorio di produzione del Prosciutto To-
scano DOP è caratterizzato da una accentuata 
umidità dell’ambiente, da brezze di terra o di 
mare che lambiscono le colline, da miti tem-
perature estive e limitate escursioni termiche 
giornaliere e annuali, che nell’insieme genera-
no un microclima esclusivo, particolarmente 
adatto alla lavorazione e conservazione del pro-
dotto e che condiziona positivamente la fase di 
stagionatura. Inoltre, la vegetazione tipica del 
territorio, ricca di lentischi, mirti, ginepri, in-
gredienti tradizionali delle ricette dei produtto-
ri, dà un’impronta specifica alle caratteristiche 
organolettiche del Prosciutto Toscano DOP. 

Metodo di produzione 
Il Prosciutto Toscano DOP è ottenuto da cosce 
di suini appartenenti a razze in purezza o deri-
vate dalle razze tradizionali di base, Large Whi-
te e Landrace, o da altre razze compatibili con 

le finalità del Libro Genealogico Italiano. Gli 
animali inoltre, per essere ammessi alla macel-
lazione, devono avere età non inferiore ai nove 
mesi e presentare un peso di circa 160 kg, con 
una tolleranza in più o in meno del 10%. 
La lavorazione prevede le seguenti fasi:
Isolamento - le singole cosce vengono isolate 
dalla carcassa subito dopo la macellazione e 
vengono sottoposte a refrigerazione per alme-
no 24 ore ad una temperatura compresa fra -2 
e +2°C, in modo tale che la temperatura interna 
della coscia si assesti tra 0 e 3°C, valori che fa-
voriscono la successiva fase di salagione. Prima 
dell’inizio della lavorazione, il produttore, ve-
rificata la corrispondenza delle cosce a precisi 
requisiti, appone su ognuna il sigillo metallico 
inamovibile costituito da una piastrina circola-
re in acciaio inox, sulla quale compare in rilievo 
la sigla P.T. e la data di inizio lavorazione.
Rifilatura - avviene con un taglio ad arco che 
lasci una cornice carnosa tale che, a stagiona-
tura ultimata, non sporga più di 8 cm oltre la 
testa del femore. Si continua con l’asportazione 
del piedino, della cotenna e del grasso sottocu-
taneo interno alla coscia (corona) con taglio a 
V, con vertice all’inizio del gambo. Il peso della 
coscia fresca rifilata non deve essere inferiore 
a 11,8 kg. 
Salagione - deve avere luogo entro 120 ore dal-
la macellazione. Si utilizza il metodo a secco, 
con l’impiego di cloruro di sodio, pepe e aromi 
naturali di origine vegetale. Non è ammesso 
l’uso di additivi e conservanti.
Riposo - le cosce sono poste a riposo per un 
periodo sufficiente a garantire una buona e 
uniforme disidratazione. Prima di passare alla 
fase di stagionatura si procede al lavaggio, che 
deve essere effettuato con acqua tiepida e priva 
di sostanze disinfettanti. Successivamente le 
cosce sono asciugate in appositi locali a tempe-
ratura e umidità controllata. 
Sugnatura - consiste nel rivestimento super-
ficiale della parte scoperta della polpa con un 
impasto costituito esclusivamente da sugna, 
farina di grano o riso, sale, pepe e aromi natu-
rali di origine vegetale.
Stagionatura - ha luogo in locali appositamen-
te attrezzati per consentire un adeguato ricam-
bio dell’aria ad una temperatura compresa tra 
12 ed 25°C. Durante tale periodo è consentita 
la ventilazione, l’esposizione alla luce e all’umi-
dità naturali, tenuto conto dei fattori climatici 
presenti nella zona di produzione. Il periodo di 
stagionatura, dalla salagione alla commercia-
lizzazione, non deve essere inferiore ai 10 mesi 
per i prosciutti di peso finale compreso tra 7,5 
e 8,5 kg, e ai 12 mesi per i prosciutti di peso su-
periore a 8,5 kg. Il Prosciutto Toscano DOP da 
destinare all’affettamento e confezionamento 
deve aver maturato ulteriori due mesi di sta-
gionatura, e cioè almeno 12 mesi, se di peso 
compreso fra 7,5 e 8,5 kg, e almeno 14 mesi se 
di peso superiore a 8,5 kg. 
Marchiatura a fuoco - sui prosciutti ritenuti 
conformi alle caratteristiche prescritte per la 
DOP, si appone un contrassegno a fuoco, in cui 
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    

































































 










 





  




  
   





























  















L’Aquila

Teramo

Pescara

Chieti













 

    



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




 





  




  
   





























  















L’Aquila

Teramo

Pescara

Chieti













 








































  





  

   




 



 


















Benevento

 


























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Un viaggio nell’Italia delle eccellenze
Difficile immaginare un territorio più eterogeneo e versatile dell’Italia per quanto riguarda le pro-
duzioni agroalimentari e vitivinicole di qualità. Un vero e proprio giacimento di eccellenze che 
coinvolge tutte le nostre regioni, spesso caratterizzando intere aree con un prodotto che ne diven-
ta il simbolo più conosciuto. Un atlante dei prodotti certificati, costituisce un’ideale bussola, che 
consente al lettore di muoversi in questo universo, acquisendo informazioni su tecniche e aree di 
produzione, nozioni legislative e spunti legati all’alimentazione.
L’opera è il frutto del lavoro  della  Fondazione Qualivita, che da 10 anni è in prima linea sui temi 
legati al settore ed è costituita da tante informazioni che, riunite, riescono a raccontare, seppure 
in modo indiretto, le esperienze della migliaia di imprese agricole che hanno intrapreso la stra-
da della certificazione, perché proporre un alimento certificato non è la semplice apposizione di 
un bollino, ma è l’espressione di una volontà precisa, che si basa su concetti come trasparenza e 
chiarezza, di cui il primo beneficiario è proprio il consumatore. Nel decimo anniversario di attivi-
tà, abbiamo deciso di raddoppiare l’offerta editoriale, aggiungendo all’ormai classico volume sui 
prodotti agroalimentari, un volume interamente dedicato ai vini del nostro Paese.
Questo avviene proprio nel un momento fondamentale di passaggio dei prodotti vitivinicoli dalle 
consuete sigle DOCG, DOC e IGT, al sistema di protezione europeo delle DOP e IGP. Un segnale 
che va interpretato come un ulteriore passo in avanti sulla strada della semplificazione, sia per il 
consumatore che per gli stessi operatori di settore. La filosofia seguita nella realizzazione dell’AT-
LANTE QUALIVITA FOOD & WINE è stata quella di dare ordine al magma di informazioni, spesso 
dispersive, che caratterizzano il settore dei prodotti Made in Italy.
Con  questa opera abbiano tentato di costruire un format che fosse in grado di garantire un’adegua-
ta conoscenza delle peculiarità legate al prodotto: dalle tecniche produttive alla cultura, dalla trac-
ciabilità alla storia, dalle caratteristiche del territorio fino al ruolo svolto dal prodotto nell’ambito 
del tessuto economico e sociale della zona di riferimento. Il metodo utilizzato non segue i contenuti 
delle guide e delle riviste di settore, cui viene lasciato il compito di raccontare ed esprimere giudizi 
di valore; noi abbiamo optato per un racconto che ha nella semplificazione e nella chiarezza i suoi 
elementi cardine. Per farlo abbiamo scelto la forma della scheda,  fornendo per ogni prodotto un 
identikit che ne evidenziasse le principali caratteristiche. Abbiamo utilizzato come fonte primaria 
i disciplinari di produzione integrati con altri documenti ufficiali, ma soprattutto ci siamo avvalsi 
dell’insostituibile  contatto diretto con i Consorzi di Tutela, le associazioni dei produttori e di tutte 
le altre istituzioni che hanno fornito un valido aiuto. Così come essenziale è risultato l’apporto 
del materiale informativo, fornito direttamente dal Ministero delle politiche agricole alimentari 
e forestali. Un grande contributo è arrivato direttamente dai produttori e dai tecnici che ci hanno 
raccontato “dal vivo” il prodotto, rendendo più semplice l’elaborazione delle tantissime informa-
zioni raccolte in questi anni dalla Fondazione Qualivita.
L’Italia rimane la sola nazione al mondo ad avere un patrimonio agroalimentare di questa entità 
che si regge, non solo sulla qualità, ma anche sulla sua capacità di raccontarsi e promuoversi attra-
verso un mondo della comunicazione sempre più difficile ed affollato. Con ATLANTE QUALIVITA 
FOOD & WINE abbiamo cercato di far percepire ai lettori questa “unicità” tutta italiana.

La VI edizione dell’ATLANTE QUALIVITA FOOD è il frutto di un 
accurato e metodico lavoro di ricerca che raccoglie tutte le infor-
mazioni sul mondo delle produzioni italiane registrate come DOP, 
IGP, STG. Il volume è composto da: una sezione sul settore agro-
alimentare e sul comparto biologico; 243 schede descrittive che ci 
raccontano le peculiarità di ogni prodotto; una cartografia relativa 
alla distribuzione delle eccellenze gastronomiche italiane. La sua 
struttura, schematica e precisa, fa di quest’opera uno strumento 
fruibile da un pubblico variegato.

ATLANTE
QUALIVITA
FOOD
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Il comparto BIOLOGICO

Le cartografie

La sezione dell’Atlante dedicata al comparto biologico italiano fotografa 
il reparto analizzandone tecniche e principi in materia di allevamento, di 
coltivazione e di trasformazione dei prodotti. Descrive altresì le produzioni 
biologiche più diffuse in Italia e il panorama della produzione vitivinicola 
biologica, riportandone inoltre le principali norme tecniche e le modalità 
di etichettatura.

L’Atlante si articola in 243 schede descrittive dei prodotti, che vengono raggruppati per categoria 
merceologica di appartenenza seguendo la classificazione prevista dalla vigente normativa euro-
pea. Ogni scheda si articola in 12 paragrafi contenenti:

I prodotti agroalimentari italiani DOP, IGP, STG
La scheda prodotto
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La prima edizione dell’ATLANTE QUALIVITA WINE accompa-
gna il lettore attraverso un percorso tra le vigne del Paese del 
Vino. Ogni regione propone vini con le proprie peculiarità, tutti 
diversi tra loro ma uniti, sempre più spesso, da un comune deno-
minatore che si chiama qualità. Il volume analizza questa stra-
ordinaria eterogeneità attraverso tre sezioni: un’analisi generale 
sul comparto italiano dei vini di qualità certificata; 521 schede 
articolate in sei paragrafi  descrittivi e, infine, un’appendice de-
dicata ai vitigni e alle relative cartografie.

Zona di produzione

Calici Zona di produzione

Sintesi del piano 
dei controlli

Stagionalità

Cenni storici

Valenze gastronomiche

Caratteristiche e 
proprietà nutrizionali

Caratteristiche del 
territorio

Uvaggio

Commrcializzazione

Logo e nome Descrizione e caratteristiche  
del prodotto

Nome

Metodo di  produzione

Specificazioni

Curiosità

I prodotti vitivinicoli italiani DOCG DOC IGT (DOP, IGP)

Offerta speciale riservata ai lettori di 
Atlante Qualivita Food&Wine a soli 90 euro
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