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Nutrizione & Sicurezza Alimentare (HACCP) SCIENZA DEGLI ALIMENTI

CEREALI A MONOCOTILEDONI
VEGETALI APPARTENENTE ALLA FAMIGLIA DELLE GRAMINACEE

FRUTTI = CARIOSSIDI = CHICCO (F. SECCHI INDEISCENTE)

PASTA 0 PANE 8 MINESTRE 0 POLENTE

MAGGIORI MINORI PSEUDOCEREALI
FRUMENTO ORZO 6 AVENA GRANO SARACENO
RISO SEGALE 6 MIGLIO QUINOA
MAIS KAMUT 8 MONOCOCCO AMARANTO
SORGO
ASIA MINORE ASIA ClVILTA8 PRECOLOM
BACINO MEDITERRANEO CULTURA ORIENTALE AMERICA CENTRALE
CULTURA OCCIDENTALE SUDAMERICA
EUROPA 1492
NORD AMERICA
FRUMENTO 0 ORZO RISO MAIS
AVENA 0 SEGALE - MIGLIO

SFARINATI A MACINAZIONE DELLA CARIOSSIDE

MOLITURA DEL FRUMENTO
SEPARAZI ONE DELLOENDOSPERMA DALLE ALI[TF

1. FARINA A GRANI TENERI (ROTONDEGGIANTE)
2. SEMOLA A GRANI DURI (ALLUNGATA)

MONOCOTILEDONI A BOTANICA A PRESENZADI:

SEMI 6 FRUTTI 0 FOGLIE - RADICE

NUTRIMED TIBERINO GIANLUCA
Docente di Scienza Degli Alimenti
Tecnologo Alimentare & Biologo Nutrizionista
www.nutrimedpagani.congianluca.tiberino@libero.it
Cell. 3288978236




pericarpo
(involucro del seme) ™

strato aleuronico

SCIENZA E CULTURA DELL’'ALIMENTAZIONE
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endosperma
o mandorla farinosa

| GRANULI DI AMIDO
N SONO TIPICI DEL CEREALE
germe \ N FIBRA A FUNZ + INTESTINO
0 embrione Ry - FATTORI ANTINUTRIZIONALI
' TANNINI A DIMIN DIGERIB PROTEINE
FITATI A NO ASSORB Ca - Fe

INVOLUCRO ENDOSPERMA GERME
ESTERNO MANDORLA FARINOSA EMBRIONE
CRUSCA AMIDO + PROTEINE GENERA
BASSO V.B LA NUOVA PIANTINA
RICCO DI FIBRA ) RICCO PROTEINE
ALTO V.B.
LIPIDI + VIT. LIPOS.
CRUSCA
PERICARPO STRATO ALEURONICO
RIVESTIMENTO ESTERNO STRATO SOTTOSTANTE
RICCO DI FIBRA RICCO DI VITAMINE B
CELLULOSA - LIGNINA RICCO DI PROTEINE
RICCO DI SALI MINERALI

G P L Vv S.M H,O
AMIDO 12% 20 B (S, ALEUR) 2% 12%
60-70% INSATURI E (GERME) Mg 8K - Ca

POLINSATURI Fe 8S 8Cu- Zn
ENDOSPERMA A PROTEINE GERME A PROTEINE
PROLAMMINA GLUTELINA ALBUMINE GLOBULINE
GLIADINA GLUTENINA ALTO V.B. ALTO V.B.




Ricco di fibre e proteine
e vitamine

80/85%
tndosperma
Ricco di amido (carboidrati)
e proteine

Strato aleuronico

Ricco di proteine, fibre e

salli minerali
Ricco proteine solubili, vitamine,

lipidi e sali minerali
ENDOSPERMA

CRUSCA

Gianluca Tiberino
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pericarpo
(involucro del seme)

strato aleuronico

endosperma
o mandorla farinosa

germe
0 embrione
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CIUFFO
PIEGA . ke
80-85% N - STRATO
ENDOSPERMA \|/ |¥ ALEURONICO
RICCO . oo ey
DI AMIDO PROTEINE
s Ak ; VITAMINE
R e, SALI MINERAL
Jbeco B (ANCHE INSOLUBILI
CARBOIDRATI
FIBRE ALIMENTARI
(SOLUBIL))
3%
GERME ~ TESTA
VITAMINE \..
LIPIDI
4-5%
PERICARPO
.
FIBRE ALIMENTARI
(INSOLUBILI)
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SCIENZA E CULTURA DELL’ALIMENTAZIONE

GRANO TENERO
TRITICUM AESTIVUM/NVULGARE

FARINA
PANE E PRODOTTI DA FORNO
CHICCO ROTONDEGGIANTE

GRANO DURO
TRITICUM DURUM

SEMOLA

PASTE ALIMENTARI

CHICCO ALLUNGATO

+ PROTEINE > RESISTENZA COTTURA

FARRO ANTICHI ROMANI
TRITICUM DICOCCUM FRUMENTO PRIMITIVO

T. SPELTA IGP GARFAGNANA LUCCA

T. MONOCOCCUM FARRO UMBRIA

KAMUT ELEVATO CONTENUTO PROTEICO
TRITICUM TURGIDUM BIOLOGICO

KHORASAN MARCHIO REGISTRATO

QK- 77

TRITICALE INCROCIO = SEGALE + FRUMENTO

PRI MO CEREALE PRODOTT !
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~er una sintesi estrema sugli aspetti alimentar
del farro valga questa scheda

IL FARRO

MONOCOCCO DICOCCO

{ ”d(,(.ﬂn Ga(,Og_,(_.qn'

SPELTA

- R0 g -w
® Farina simile al grano tenero g%

® Il padre di tutti i cereali ® Basso contenuto di glutine

* Basso contenuto di glutine ® Ricco di Fibre ® Minor digeribilita rispetto
(minore degh altn cerealt) 1 ’ / e Betaglucani al monococco e al dicocco
® Ricco di pigmento giallo , / ® Adatto ad essere @ Indicato per la panificazione
e sali minerali ; trasformato in semola ® Adatto per tutti
* Alta digeribilita per la pastificazione i prodotti da formo

® Alta digeribilita

12 000 ANNI EA /
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FARINE DI FRUMENTO

Denominazione Caratteristiche e impieghi
Grano Farina integrale, ricca dal punto di vista proteico in quanto contiena tutti | componenti della caricsside.

tenero Umidita massima 14.,5%.
o Farina tipo 2, povera di sostanze nutritive, viene utilizzata per confezionare pane scurg di terza qualita.
Umidita massima 14,5%.
Farina tipo 1, mediamente ricca di sostanze nuirtive (amido+gluting), si utiizza per la produzione del pane
COmune,
Umidita massima 14,5%.,
Farina tipo 0, ricca di sostanze nutritive, viena ulilizzata per confazionare pani di prima qualita.
Umidita massima 14,5%.
Farina tipo 00, povera di glutine (pari al 73%), sl addice alle preparazioni di pasticceria.
Umidita massima 14,5%.

Grano Semaola, prodotto nsultante dalla macinazione del grano durg. Viene impiegata per la preparazione di
duro paste alimentari, poiché ha un alto valore di glutine {12%%).
o Semolato, prodotte ottenuto mediante la rafinazione della semola.
Amido di frumento, & 'amida piu fine, utihzzato per dolci e torte,
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MOLITURA DEL FRUMENTO :
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SEPARAZI ONE DELLOENDOSPERMA

SFARINATI : MACINAZIONE DELLE CARIOSSIDI CON MULINI A CILINDRI/LAMINATOI
PULITURA ELI MI NAZI ONE | MPURI T
INSILAGGIO CONSERVAZIONE DEL GRANO IN SILOS

CONDIZIONAMENTO

CHICCHI A RIPOSO

STANDARDI ZZARA

L 0 UMI

B

MISCELAZIONE

QUALI TAGS
DIVERSI TIPI DI GRANO

COSTANTE

MACINAZIONE

TRITURAZIONE

ABBURRATTAMENTO

MULINI A CILINDRI

PRIMA
MACINE A PIETRA

PASSAGGIO IN
CILINDRI/LAMINATOI

SEPARAZIONE DELLA
FARINA DAGLI ALTRI

COMPONENTI

BURATTI = SETACCI

BURATTI A PIANI OSCILLANTI
CON TELAI RETTANGOLARI
SOVRAPPOSTI = PLANSICHTER

SCIENZA E CULTURA DELL'ALIMENTAZIONE

GRANO DURO A PASTA

SEMOLA A MACINAZIONE E ABBURRATTAMENTO

GRANO DURO A
PASTE SECCHE

SEMOLATO A PRODOTTO OTTENUTO DOPO
LOESTRAZI ONE DELLA SEMOLA

GRANO TENERO A FARINE

00/0/1/2INTEGRALE A PANE E DOLCI

FORZA DELLA FARINA
TENAZIA E RESISTENZA
ALLA LIEVITAZIONE

ALVEOGRAFO DI CHOPIN

INDICE W
DA 170 d A 350

PROPORZIONALE AL CONTENUTO PROTEICO
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RAFFINAZIONE/E ABBURRAITAMENTIQTO

MACINAZIONE/E RAFFINAZIONE/E
TRITURAZIONE/E SIASPORTAALIGERME! £
ABBURRATTAMENTQ) E LA PARTE-ESTERNADEEICHICCOO
ABBURRATTEMENTQ:

Kg FARINA OTTENUTI MACINANDO 100 Kg GRANO

ABBURRATTAMENT@ E-FINEZZA SONO/INVERSAMENTE PROPORZIONALIAL T

GRADO % ABBURRATTAMENTQD
FINEZZAA
INTEGRALE 100% eGkiti5 A e Y

2 85% strato aleuronico
1 80% endosperma
o0 mandorla fa?inosa

0 2%
germe
OO 50% o embrione

MAGGIORE SONO Kg DI FARINA
MI NORE EO I L LI VELLO DI FI NEZZ

NUTRIMED TIBERINO GIANLUCA
Docente di Scienza Degli Alimenti
Tecnologo Alimentare & Biologo Nutrizionista

~>° Proteine

www.nutrimedpagani.congianluca.tiberino@libero.it salutari
Cell. 3288978236



https://www.youtube.com/watch?v=_lL5drmSZjU
https://www.youtube.com/watch?v=ZgtCDmDTKAo
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LEGGE N° 580 4 LUGLIO 1967 s.m.l.

PANE SI INTENDE IL PRODOTTO OTTENUTO DALLA COTTURA
DI UNA PASTA CONVENIENTEMENTE LIEVITATA, PREPARATA
CON SFARINATTI DII' GRANO, ACQUA E LIEVITOD, CON O

SENZAI AGGIUNTA4 DIl SALE NaCl (CLORURO DI SODIO)
PANE DI SOIA/SEGALE (SPECIFICARE)

SCIENZA DEGLI| ALIMENTI
SCIENZA E CULTURA DELLALIMENTAZIONE
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SCIENZA E CULTURA DELL'ALIMENTAZIONE

LEGGE N° 580 4 LUGLIO 1967 s.m.l.

PANE SI INTENDE IL  PRODOTTO OTTENUTO DALLA COTTURA DI UNA PASTA CONVENIENTEMENTE LIEVITATA,
PREPARATA CON SFARINATI DI GRANO, ACQUA E LIEVITO, CON O SENZA AGGIUNTA DI SALE NaCl (CLORURO DI SODIO)

PANE DI SOIA/SEGALE (SPECIFICARE)

LA FARI NA Pl UG | DONEA EO QUELLA DI GRANO

EG6 POSSIBILE FARE IL PANE ANCHE CON ALTRE
C GRANO DURO
C SEGALE

C MIX DI CEREALI

PANI SPECIALI:
CON AGGIUNTA DI OLIO, STRUTTO, LATTE, UVETTA, SESAMO

: m - Pane di tipo 0 Indicazioni nutrizionali per 100 g
\ \

| Energia (kcal) 27 | Ferro img) 0,7
—— IMPASTAMENTO -

“ 7 Protidi {g}) 8.1 | Calcio (mg) 17
LIEVITAZIONE Lipidh {g) 0.5 | Fesforo {mg) T

- " Glucich {g) B63.5 | Vi B, (mg) 0,06

FOGGIATURA ) Acqua (g) 31.0 | Vit. B, img) 0,06

! Fibra (g) 3.8 | Vit. PP [mg) 0,80

COTTURA

‘ Sodio (mag) 293 | Vil A imcg) 0
( PANE ) Potassio (mag) — | Vit. © (mag) 0

NUTRIMED TIBERINO GIANLUCA "

Docente di Scienza Degli Alimenti Verdure | iniagrai
. Tecnologo Alimentare & Biologo Nutrizionista I
® www.nutrimedpagani.congianluca.tiberino@libero.it sautart

Cell. 3288978236



CLASSIFICAZIONE DEGLI SFARIMNATI DI GRANO TEMNERO [DPR 187/2001)

Tipo @ denominazione Umidita max. (%) Ceneri min. (3¢) Ceneri max. (%) Proteine min. (%)
Farina integrale di grano tenero | 14,50 | 1,30 ' 170 | 12,00
' Farina di grano tenero tipo 2 14,50 | - 0,95 | 12,00
Farina di grano tenero tipo 1 | 14,50 | - ' 0,80 | 12,00
| Farina di grano tenero tipe 0 14,50 - 0,65 11,00
Farina di grano tenero tipo 00 14,50 | - ' 0,56 | 8,00

MNella panificazione si pud utilizzare ka farina “integrale” (che contiene tutte e parti del chicco macinate) o farine che
sand state progressivamenta raffinate. In base al tasso di abburattamento della faring si pud ottenere un pane di
tipo «2» (detto pane semi-integrale), di tipo «1:+ {pane comune), di tipo «0= {pane comune ma pid raffmato). La farnna
«00= & la piu raffinata & viene utilizzata sia per pane tipo =00- cha per prodotti di pasticceria e pasta fresca.

CLASSIFICAZIONE DEGLI SFARINATI DI GRANO DURD (DPR 187/2001)

Tipo e denominazione Umidita max. (%) Ceneri min. (%) Ceneri max. (%) Proteine min. (%)
' Semola ' 14,50 | : ' 0,90 ' 10,50
Semolato 14,50 0,50 1,36 | 11,50
 Semola integrale di grano duro 14,50 | 1,40 ' 1,80 | 11,50
i Farina di grano duro | 14,50 | 1,36 ' 1,70 | 11,50

Se per la panificazions viene usata la faring di grano dura, deve essere indicata la dicitura «pane di samola- e
«pane di samaolati=. La presanza di sfannat di altri careali o di leguminose deve, pear legge, essare evidenziata nel
nome: per esampio, pans di segals, pana di soia, ecc.

SEMOLA SEMOLATO INTEGRALE DI SFARINATO
DI GRANO DURO DI GRANO DURO GRANO DURO DI FARRO

Crusca Lrusca grossa

Crusca fine N o
Crusca fine

Endosperma

Endosperma ||

Endosperma Endosperma

SCIENZA DEGLI ALIMENTI
SCIENZA E CULTURA DELL'ALIMENTAZIONE

Germe ’
Germe

SEMOLA DI GRANO DURO TRITICUM DURUM A TANTO GLUTINE

SEMOLATO DI GRANO DURO MENO RAFFINATA; + FIBRE; + POLIFENOLLI, + VITAMINE
FIBRE = < GLICEMIA, < COLESTEROLO, > PERISTALSI
> AMI DO RESI STENTE CHE FAVORI SCE LOA

INTEGRALE DI GRANO DURO GRANO TIMILIA (ANTICO) = CRUSCA + GLUTINE = DELICATO
FIBREA SAZI ETAO
LO SFARINATO DI FARRO TRITICUM DICOCCUM A FARRO DICOCCOA FRUMENTO ANTICO

DI GERI Bl LI TAROCAGLUANE 0 GLUTINE MORBIDO
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IMPASTAMENTO A MANO IMPASTO

IMPASTATRICI OMOGENEO
RIMESCOILANO TENACE
ACQUA + FARINA FORZA DELLA FARINA ELASTI CI TA
+ LIEVATO ++SALE GLUTINE
ACQUA POTABILE CALCIO 8 MAGNESIO

MEDIA DUREZZA
8-12 F°

1 F° =10 mg CaCQ/LITRO

AMIDO IN
2. LIEVITO NATURALE (DIASTASI - AMILASI)
PASTA ACIDA MALTOSIO
GLUCOSIO

3. LIEVITI CHIMICI

MALTASI
MALTOSIO IN GLUCOSIO

ZIMAS| DEL LIEVITO
GLUCOSIO IN ALCOL ETILICO
E ANIDRIDE CARBONICA

FOGGIATURA
PEZZATURA PRIMA O DOPO LA
LIEVITAZIONE
DARE LA
FORMA DEL PANE

Glucosio zimasi » Alcol etilico + Anidride carbonica

info: 328 8978236 Gianluca Tiberino ACQUA )CFQRWA)(UEV”O)C SALE
N U l Rl ' .

~ IMPASTAMENTO -
Nutrizione & Sicurezza Alimentare (HACCP)

Y
LIEVITAZIONE
Y
FOGGIATURA

Y

COTTURA

SCIENZA E CULTURA DELL’ALIMENTAZIONE

1

o )




A ARQO » A

LIEVITO NATURALE
PASTA ACIDA

ACQUA+FARINA A LASCI ATA ALL
SACCAROMICETI DELLA FARINA
+ MICRORGANISMI AMBIENTALI

LIEVITO CHIMICO
20g/1 Kg FARINA

BICARBONATO DI SODIO
BICARBONATO DI AMMONIO
IN PRESENZA DI ACQUA
SVILUPPACO, E ACI DI TA

LIEVITO CHIMICO
BAKING SODA

CREMOR TARTARO
COMPONENTE ACIDA CHE ACCELLERA
IL RILASCIO DI CO, ELIMINANDO
ACI DI TAO

FECOLA o AMIDO DI MAIS

info: 328 8978236 Gianluca Tiberino
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COMPONENTE NEUTRALE
RALLENTA LOAGENTE L
OTTENENDO UNA LI EVIT

STABILE ED OMOGENEA

Nel pane in cassella
'azione lievitante &
data dal bicarbonato
di sodio, che svilup-
pa una reazione con
produzione di gas ani-

dride carbonica:

2NaHCO, — CO, + Na,C0O, + H,0




LIEVITO NATURALE ACQUA +FARINA A LASCI ATA ALL
PASTA ACIDA SACCAROMICETI DELLA FARINA

+ MICRORGANISMI AMBIENTALI

PER MIGLIORARE LE CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO FINALE
ALLUNGANDO LA DURATA DELLA LIEVITAZIONE

GUSTO + ACIDO > DI GERI BI LI TA0 DEL PRO

MOLLICA + ALVEOLATA LIEVITI LAVORANO LENTAMENTE

info: 328 8978236 Gianluca Tiberino
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estensibilita elasticita
viscosita tenacita

viscoelasticita

PROLAMINE GLUTENINE GLUTINE
PROLAMMINA GLUTELINA ENDOSPERMA
CHICCO DI FRUMENTO
PROTEINE BASSO V.B.
NEL FRUMENTO GLIADINE GLUTENINA FORMANO
GLUTINE
info: 328 8978236 Gianluca Tiberino
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COTTURA 230 0270 °C INVERSA
15 -60 MINUTI PROPORZI ONAL I
TEMPERATURA E TEMPO
DI COTTURA
30°C S| GONFIA IMPASTO CO
40°C > FERMENTAZIONE DEI LIEVITI
50°C DISTRUZIONE DEI LIVITI
60°C DENATURAZIONE PROTEINE
70°C GLUTINE COAGULA 8 ACOL ETILICO EVAPORA
100°C EVAPORA H,O SUPERFICIALE
120°C S FORMANO LE DESTRI NE DELLDO
DORATURA
140-150 CARAMELLIZZAZIONE DEGLI ZUCCHERI
AROMI DEL PANE FRESCO
150-200°C COLORE BRUNO
> 200°C CARBONIZZAZIONE 0o PROCESSI DECOMPOSITIVI

ACQUA N FARINA H LIEVITO N SALE
info: 328 8978236 l Glanluca Tiberino

Nutrnzmne & Slcurezza Allmentare (HACCP) '

- IMPASTAMENTO -

LIEVITAZIONE
Y

FOGGIATURA

Y
SCIENZA DEGLI ALIMENTI COTTURA
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Pane di tipo 0 Indicazioni nutrizionali per 100 g

Energia (kcal) 279 | Ferro (mg) 0.7
Protidi {g) 8.1 | Calcio (mg) 17
Lipidi {g} 0.5  Faosforo (mg] 7
Glucidh {g) B83.5 | Vil B, (mg) 0,08
Acqua (g] 31.0 | Vit. B, i(mg) 0,06
Fibra (g) 3.8 | Vit. PP (mg) 0,80
Sodio (mg) 293 | Vit A (mcg) 0
Potassio imag) — | Wit. © (mg) 0

. ALIMENTO ENERGETICO 50 -60% AMIDO

. PROTEINE GLUTINE 7 -8% A BASSO VALORE BIOLOGICO

. PANE INTEGRALE > FIBRA ALIMENTARE

. | FITATI DELLA CRUSCA POSSONO ESSERE DISTRUTTI MEDIANTE
LA LIEVITAZIONE A FERMENTAZIONE ACIDA

. LA FITASI DISTRUGGE ACIDO FITICO

. POCHI LIPIDI

. VITAMINE E SALI MINERALI PROPROZIONALI CON IL GRADO DI
RAFFINAZIONE

. Ca/P =0,1/0,2 = ALIMENTO RACHITOGENO

. PANE AZZIMO = PANE NON LIEVITATO
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TIPI DI FARINA

FORZA

DEBOLI W <160

IDRATAZ.IMPASTO 50% ca.

MEDIE W 160-250

IDRATAZ.IMPASTO  55-65%

FORTI W 250-350

IDRATAZ.IMPASTO 65-75%

SPECIALI
W 350
400

FARINE DA GRANIANTICHI E
MODERNI

FARINE DA GRANI MODERNI BIO

semintegrale
biscotti “digestive”
grissini e crackers

2 farine poco panificazione integrale
o | adatte per impasto difficile da lavorare. La
%) | ognitipodi presenza di fibre insolubili della crusca
E lavorazione creano irritazioni alle paretiintestinali
FARINE DA GRANI MODERNI BIO
pane

quasi assenti sul mercato

semintegrali
FARINE DA GRANI MODERNI BIO
1 pasta ciabatte pane comune
pan carre
DANe :
. pizze
3.aSte ':O € focacce
crackers biga e impasto baguette
0 diretto pasticceria
torte

lievitazione con biga
e impasto diretto

00

FARINE DA GRANI MODERNI

farine da evitare periloro scarso apporto alimentare e per

la presenza di glutine tenace (nel W forte)

poco digeribile e irritante per l'intestino

info:

328 8978236

NUTRIWN

Guanluca leermo

Nutruznone & Slcurezza Allmentare (HACCP)

lievitazioni - panettoni - pandori - bigne - croissant - pizze - pane per hamburger

farine OO0 speciali (es Manitoba) adatte a lavorazioni professionali- per lunghe

FARINE DA GRANI MODERNI




SCIENZA DEGLI ALIMENTI
SCIENZA E CULTURA DELL’ALIMENTAZIONE

info: 328 8978236 Gianluca Tiberino

NUTRIMED

TECNOLOGO ALIMENTARE & BIOLOGO NUTRIZIONISTA
Nutrizione & Sicurezza Alimentare (HACCP)

STG PlZZA NAPOELTANA
|GP PANE DI MATERA - BASILICATA
PIADINA ROMAGNOLA - EMILIA -ROMAGNA
PANE CASERECCO DI- GENZANO LAZIO
DOP PANE ALTAMURA - PUGLIA
PANE TOSCANO
PAGNOTTA DITTAINO - SICILIA
PRODOTTI SOSTITUTIVI DEL PANE
P G L
GRISSINI 26% 60% 14%
CRACKERS 20% 70% 10%
NacCl
1300g/100g
FETTE 23% 70% 7%
BISCOTTATE




DOP

DENOMINAZIONE DI ORIGINE PROTETTA

disciplinata a livello europeo dal reg. (UE) n. 1151 del 2012 e impiegata
per contrassegnare prodotti agroalimentari che presentano specifi-
che caratteristiche dovute all'insieme dei fattori ambientali € umani

DOP, IGP, STG

propri della zona geografica in cui si svolgono le diverse fasi della

produzione
DOP, IGP ED STG DEI PRODOTTI FOOD: NON
SONO MARCHI DI TITOLARITA DELLIMPR-
ENDITORE MA SEGNI RILASCIATI SU RICHIE- "OGR A
STA DI UN'ASSOCIAZIONE DI PRODUTTORI AL Yr<a IGP
TERMINE DI UNA PROCEDURA CHE, AVVIATA S INDICAZIONE GEOGRAFICA PROTETTA
A LIVELLO NAZIONALE, TERMINA CON LA RE- . disciplinata a livello europeo dalreg. (UE) n. 1151/2012 ed utilizzata per

GISTRAZIONE DA PARTE DELLA COMMISSI|O- Y | indicare il legame del prodotto agroalimentare con un dato territorio in

forza delle qualita, della reputazione o di altre caratteristiche della zona
NE EUROPEA. geografica, nella quale si svolge almeno una delle fasi di produzione

DOP E IGP ESPRIMONO UN LEGAME
(PIU FORTE NELLA DOP E MENO FORTE

NELLA IGP) TRA PRODOTTO E TERRITORIO. %

PER LA STG NON E NECESSARIO UN LEGAME N STG

TRA PRODOTTO E TERRITORIO MA SOLTANTO ‘

IL RISPETTO DELLA RICETTA TRADIZIONALE SPECIALITA TRADIZIONALE GARANTITA,

disciplinata a livello europeo dal reg. (UE) n. 1151/2012 ed impiegata per indi-
care un prodotto agroalimentare realizzato con ingredienti tradizionali o
rispettando “ricette” tramandate da generazioni

@ wwwi.ilmiocibo.it

DOP, Denominazione di origine protetta
| prodotti che rispettano 3 caratteristiche

1. Ricetta tradizionale

2.Ingredienti italiani
3.Luogo di produzione o trasformazione in ltalia

IGP, Indicazione geografica protetta

| prodotti con 2 delle 3 caratteristiche seguenti:
1.Ricetta tradizionale

2. Ingredienti italiani (quasi mal)

3. Luogo di produzione o trasformazione in ltalia

STG, Specialita tradizionale garantita
| prodotti che rispettano _almeno una delle 2

caratteristiche seguenti:
1.Ricetia tramandata da generazioni

2.Ingredienti tradizionali

ILCASALING®
DIVOGHERAIT







