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=& Prosciutto Toscano DOP
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Abruzzo DOC
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1PRODOTTI AGROALIMENTARI ITALIANI DOP IGP STG - BIOLOGICO

La VI edizione del’ATLANTE QUALIVITA FOOD ¢ 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 & composto da: una sezione sul settore agro-
alimentare e sul comparto biologico; 243 schede descrittive che ci
raccontano le peculiarita di ogni prodotto; una cartografia relativa
alla distribuzione delle eccellenze gastronomiche italiane. La sua
struttura, schematiea e precisa, fa di quest’'opera uno strumento
fruibile da un pubblico variegato.

Un viaggio nell’Italia delle eccellenze

Difficile immaginare un territorio piu eterogeneo e versatile dell’Ttalia per quanto riguarda le pro-
duzioni agroalimentari e vitivinicole di qualita. 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 piu 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 ¢ il frutto del lavoro della Fondazione Qualivita, che da 10 anni ¢ in prima linea sui temi
legati al settore ed é 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 ¢ la semplice apposizione di
un bollino, ma & 'espressione di una volonta precisa, che si basa su concetti come trasparenza e
chiarezza, di cui il primo beneficiario € proprio il consumatore. Nel decimo anniversario di attivi-
ta, 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 ¢ 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 peculiarita legate al prodotto: dalle tecniche produttive alla cultura, dalla trac-
ciabilita 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. Cosi come essenziale ¢ risultato 'apporto
del materiale informativo, fornito direttamente dal Ministero delle politiche agricole alimentari
e forestali. Un grande contributo € arrivato direttamente dai produttori e dai tecnici che ci hanno
raccontato “dal vivo” il prodotto, rendendo pit semplice I'elaborazione delle tantissime informa-
zioni raccolte in questi anni dalla Fondazione Qualivita.

L’Ttalia rimane la sola nazione al mondo ad avere un patrimonio agroalimentare di questa entita
che siregge, non solo sulla qualita, ma anche sulla sua capacita di raccontarsi e promuoversi attra-
verso un mondo della comunicazione sempre piu difficile ed affollato. Con ATLANTE QUALIVITA
FOOD & WINE abbiamo cercato di far percepire ai lettori questa “unicita” tutta italiana.

11 comparto BIOLOGICO

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 altresi le produzioni
biologiche piu diffuse in Italia e il panorama della produzione vitivinicola
biologica, riportandone inoltre le principali norme tecniche e le modalita
di etichettatura.

I prodotti agroalimentari italiani DOP, IGP, STG

LA SCHEDA PRODOTTO

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:
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I PRODOTTI VITIVINICOLI ITALIANI DOCG DOC IGT (DOP IGP)

La prima edizione del’TATLANTE QUALIVITA WINE accompa-
gna il lettore attraverso un percorso tra le vigne del Paese del
Vino. Ogni regione[propone vini con le proprie peculiarita, tutti
diversitra loro ma uniti, sempre piu spesso, da un comune deno-
minatore che si chiama qualita. Il volume analizza questa stra-
ordinaria eterogeneita attraverso tre sezioni: un‘'analisi generale
sul comparto italiano dei vini di qualita certificata; 521 schede
articolate in sei paragrafi descrittivi e, infine, un‘appendice de-
dicata ai vitigni e alle relative cartografie.

I prodotti vitivinicoli italiani DOCG DOC IGT (DOP, IGP)
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Titolo dell’opera
ATLANTE QUALIVITA FOOD&WINE

Titolo del volume 1

ATLANTE QUALIVITA FOOD

I prodotti agroalimentari italiani DOP IGP
STG - Biologico

596 pagine

« Contenuti

- Il comparto biologico italiano

- 1 prodotti agroalimentari italiani DOP,
IGP, STG

- Schede prodotto di 243 denominazioni

- Cartografie

Titolo del volume 2

ATLANTE QUALIVITA WINE

I prodotti vitivinicoli italiani DOCG DOC
IGT (DOP IGP)

614 pagine

« Contenuti

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

- Schede prodotto di 521 denominazioni

- I vitigni

- Cartografie
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OFFERTA speciale riservata ai lettori di QUALIGED.:U

Atlante Qualivita Food&Wine a soli 90 euro

comprensivo di spese di spedizione ¢ iva

Per approfittare dell’offerta inviare una mail a info@gqualivita.it, specificando nell” oggetto “Offerta lettori QUALIGEO.EU” oltre
I’indirizzo di destinazione ed il numero di telefono. Il pagamento dovra essere effettuato tramite contrassegno al corriere, con assegno
circolare intestato a Fondazione Qualivita o contanti. Per ulteriori informazione Fondazione Qualivita — Tel. +39 0577 202545.



