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il trattamento del carcinoma metastatico della prostata resistente
alla castrazione (MCRPC) in uomini adulti asintomatici o lievemente
sintomatici dopo il fallimento della terapia di deprivazione androgenica
e per i quali la chemioterapia non & ancora indicata clinicamente;

il trattamento dell’mCRPC in uomini adulti la cui malattia & pro-
gredita durante o dopo un regime chemioterapico a base di docetaxel.

Classificazione ai fini della rimborsabilita

Confezioni:

«500 mg compresse rivestite con film» 56 compresse in blister
PVC/PE/PVDC-AL - A.l.C. n. 050314018 (in base 10) - classe di rim-
borsabilita: H - prezzo ex factory (IVA esclusa) euro 1.915,24 - prezzo
al pubblico (IVA inclusa) euro 3.160,92;

«500 mg compresse rivestite con film» 56 compresse in blister
PVC/PE/PVDC-AL divisibile per dose unitaria - A.l.C. n. 050314032
(in base 10) - classe di rimborsabilita: H - prezzo ex factory (I'\VVA esclu-
sa) euro 1.915,24 - prezzo al pubblico (IVA inclusa) euro 3.160,92.

Qualora il principio attivo, sia in monocomponente che in asso-
ciazione, sia sottoposto a copertura brevettuale o al certificato di pro-
tezione complementare la classificazione di cui alla presente determina
ha efficacia, ai sensi dell’art. 17, comma 3, della legge 5 agosto 2022,
n. 118, a decorrere dalla data di scadenza del brevetto o del certificato di
protezione complementare sul principio attivo, pubblicata dal Ministero
dello sviluppo economico, attualmente denominato Ministero delle im-
prese e del made in Italy ai sensi delle vigenti disposizioni.

Sino alla scadenza del termine di cui al precedente comma, il medi-
cinale «Abiraterone Cipla Europe» (abiraterone acetato) ¢ classificato,
ai sensi dell’art. 12, comma 5, del decreto-legge 13 settembre 2012,
n. 158, convertito, con modificazioni, dalla legge 8 novembre 2012,
n. 189, nell’apposita sezione, dedicata ai farmaci non ancora valutati ai
fini della rimborsabilita, della classe di cui all’art. 8, comma 10, lettera
c), della legge 24 dicembre 1993, n. 537 e successive modificazioni,
denominata classe C(nn).

Le restanti confezioni di cui all’art. 1 risultano collocate, in virtd
dell’art. 12, comma 5, del decreto-legge 13 settembre 2012, n. 158, conver-
tito, con modificazioni, dalla legge 8 novembre 2012, n. 189, nell’apposita
sezione, dedicata ai farmaci non ancora valutati ai fini della rimborsabilita,
della classe di cui all’art. 8, comma 10, lettera c), della legge 24 dicembre
1993, n. 537 e successive modificazioni, denominata classe C(nn).

Sconto obbligatorio sul prezzo ex factory, da praticarsi alle struttu-
re sanitarie pubbliche, ivi comprese le strutture sanitarie private accre-
ditate con il Servizio sanitario nazionale, come da condizioni negoziali.

Si intendono negoziate anche le indicazioni terapeutiche, oggetto
dell’istanza di rimborsabilita, ivi comprese quelle attualmente coperte
da brevetto, alle condizioni indicate nella presente determina.

Non ammissione alla rimborsabilita per I’indicazione «Abiraterone
Cipla Europe» & indicato insieme a prednisone o prednisolone per il
trattamento del carcinoma metastatico della prostata ormono-sensibile
ad alto rischio e di nuova diagnosi in combinazione con la terapia di
deprivazione androgenica in uomini adulti.

Classificazione ai fini della fornitura

La classificazione ai fini della fornitura del medicinale «Abirate-
rone Cipla Europe» (abiraterone acetato) e la seguente: medicinale sog-
getto a ricetta non ripetibile limitativa (RNRL).

Stampati

Le confezioni dei medicinali devono essere poste in commercio
con etichette e fogli illustrativi conformi al testo allegato alla presente
determina.

E approvato il riassunto delle caratteristiche del prodotto allegato
alla presente determina.

Tutela brevettuale

Il titolare dell’A.1.C. del farmaco generico/biosimilare & esclusivo
responsabile del pieno rispetto dei diritti di proprieta industriale relativi
al medicinale di riferimento e delle vigenti disposizioni normative in
materia brevettuale.

Il titolare dellA.1.C. del farmaco generico/biosimilare &, altresi, re-
sponsabile del pieno rispetto di quanto disposto dall’art. 14, comma 2, del
decreto legislativo n. 219/2006, che impone di non includere negli stampa-

ti quelle parti del riassunto delle caratteristiche del prodotto del medicinale
di riferimento che si riferiscano a indicazioni o a dosaggi ancora coperti
da brevetto al momento dell’immissione in commercio del medicinale.

Rapporti periodici di aggiornamento sulla sicurezza - PSUR

Al momento del rilascio dell’autorizzazione all’immissione in
commercio, la presentazione dei rapporti periodici di aggiornamento
sulla sicurezza non e richiesta per questo medicinale. Tuttavia, il tito-
lare dell’autorizzazione all’immissione in commercio deve controllare
periodicamente se I’elenco delle date di riferimento per I’Unione eu-
ropea (elenco EURD), di cui all’art. 107-quater, par. 7) della diretti-
va 2010/84/CE e pubblicato sul portale web dell’Agenzia europea dei
medicinali, preveda la presentazione dei rapporti periodici di aggior-
namento sulla sicurezza per questo medicinale. In tal caso, il titolare
dell’autorizzazione all’immissione in commercio deve presentare i rap-
porti periodici di aggiornamento sulla sicurezza per questo medicinale
in accordo con I’elenco EURD.

Decorrenza di efficacia della determina: dal giorno successivo alla
sua pubblicazione nella Gazzetta Ufficiale della Repubblica italiana.

23A02843

MINISTERO DELL’AGRICOLTURA,
DELLA SOVRANITA ALIMENTARE
E DELLE FORESTE

Proposta di modifica del disciplinare di produzione della
denominazione di origine protetta «Pecorino del Monte
Poro».

I Ministero dell’agricoltura, della sovranita alimentare e delle fo-
reste ha ricevuto, nel quadro della procedura prevista dal regolamento
(UE) n. 1151/2012 del Parlamento europeo e del Consiglio, I’istanza
intesa ad ottenere la modifica del disciplinare di produzione della de-
nominazione di origine protetta «Pecorino del Monte Poro», registrata
con regolamento di esecuzione (UE) 2020/974 della Commissione del
6 luglio 2020 pubblicata nella GUUE L 215 del 7 luglio 2020.

Considerato che la modifica é stata presentata dal Consorzio per
la tutela del Pecorino del Monte Poro con sede in via C. Alvaro n. 20
- 89900 Vibo Valentia - che possiede i requisiti previsti all’art. 13, com-
ma 1, del decreto del 14 ottobre 2013, n. 12511.

Ritenuto che le modifiche apportate non alterano le caratteristiche
del prodotto e non attenuano il legame con I’ambiente geografico.

Considerato altresi, che I’art. 53 del regolamento (UE) n. 1151/2012
prevede la possibilita da parte degli Stati membri, di chiedere la modifi-
ca ai disciplinari di produzione delle denominazioni registrate.

Il Ministero dell’agricoltura, della sovranita alimentare e delle
foreste acquisito il parere della Regione Calabria, competente per ter-
ritorio, circa la richiesta di modifica, ritiene di dover procedere alla
pubblicazione del disciplinare di produzione della denominazione di
origine protetta «Pecorino del Monte Poro», cosi come modificato. Tale
pubblicazione assolve sia a quanto previsto dall’art. 51 del regolamento
(UE) n. 1151/2012 che a quanto previsto dell’art. 6-ter del regolamento
delegato (UE) n. 664/2014, modificato dal regolamento delegato (UE)
n. 2022/891 come da comunicato del Ministero dell’agricoltura, della
sovranita alimentare e delle foreste pubblicato nella Gazzetta Ufficiale
n. 294 del 17 dicembre 2022.

Le eventuali osservazioni, adeguatamente motivate, relative alla
presente proposta, dovranno essere presentate, al Ministero dell’agri-
coltura, della sovranita alimentare e delle foreste - Dipartimento delle
poI|t|che competitive della qualita agroalimentare, ippiche e della pe-
sca - Direzione generale per la promozione della qualita agroalimentare
e dell’ippica - Divisione PQAI IV - via XX Settembre n. 20 - 00187
Roma - pec: sagd@pec.politicheagricole.gov.it entro trenta giorni dalla
data di pubblicazione nella Gazzetta Ufficiale della Repubblica italiana
della presente proposta, dai soggetti interessati e costituiranno oggetto
di opportuna valutazione da parte del predetto Ministero.

Decorso tale termine, in assenza delle suddette osservazioni o
dopo la loro valutazione ai sensi dell’art. 49, paragrafo 3 del regola-
mento (UE) n. 1151/2012, ove pervenute, la proposta di modifica sara
approvata con apposito provvedimento e comunicata alla Commissione
europea.
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ALLEGATO

PROPOSTA DI MODIFICA DEL DISCIPLINARE DI PRODUZIONE
DELLA DENOMINAZIONE DI ORIGINE PROTETTA «PECORINO DEL MONTE Poro»

Art. 1.
Denominazione

_ La denominazione di origine protetta «Pecorino del Monte Poro»
e riservata esclusivamente al prodotto che risponde alle condizioni ed ai
requisiti stabiliti nel presente disciplinare di produzione.

Art. 2.
Descrizione del prodotto finito

Il «Pecorino del Monte Poro» DOP & un formaggio prodotto con
latte di pecora, che risponde, a seconda del periodo di stagionatura, alle
seguenti tre diverse tipologie:

«fresco»: da venti giorni a sessanta giorni di conservazione;
«semistagionato»: da sessantuno giorni a sei mesi di stagionatura;
«stagionato»: da sei mesi a ventiquattro mesi di stagionatura.

1l «Pecorino del Monte Poro» deve, inoltre, presentare al momento
dell’immissione al consumo, le seguenti caratteristiche.

2.1 Caratteristiche fisiche
Forma: rotonda, facce piane.
Diametro del piatto: da 6 a 40 cm.
Altezza dello scalzo: da 3 a 20 cm.

Peso: da 300 gr. a 10 kg, per la tipologia «fresco», «semistagiona-
to» e «stagionato».

. Crosta: dura, rugosa, di colore variabile dal giallo oro per la tipolo-
gia «fresco» al nocciola piti 0 meno scuro per la tipologia «semistagiona-
to» e «stagionato», tendente al rossiccio, laddove unto con peperoncino
e olio extravergine di oliva e peperoncino per trattare la crosta esterna.

Pasta: struttura compatta con eventuale leggera occhiatura irregolar-
mente distribuita. Al taglio il colore si presenta variabile dal bianco per la
tipologia «fresco» al paglierino piti meno intenso nella tipologia «semista-
glonato» e «stagionato». La consistenza della pasta & morbida al taglio nel-
la tipologia «fresco» e via via pit consistente nella tipologia «stagionato».
2.2 Caratteristiche chimiche

Grasso sulla sostanza secca: > 45%;

Proteine (Nx6,25): > 20%.

2.3 Caratteristiche organolettiche

 Sapore: fragrante e con aromi di fiori selvatici, di macchia me-
diterranea e di fieno, pastoso e piacevolmente nocciolato all’assaggio,
caratteristiche che diventano sempre piu intense con I’aumentare del
periodo di stagionatura, accompagnandosi ad una decisa pungenza e sa-
pidita nella tipologia «stagionato».

Art. 3.
Zona di produzione

La zona di allevamento degli ovini, di produzione e di stagionatu-
ra del «Pecorino del Monte Poro» & rappresentata esclusivamente dal
territorio dei seguenti comuni della Provincia di Vibo Valentia tutti ap-
partenenti al comprensorio del Monte Poro: Joppolo, Spilinga, Zungri,
Rombiolo, Nicotera, Limbadi, Zaccanapoli, Drapia, Filandari, Briatico,
Ricadi, Maierato, Mileto, San Calogero, Parghelia, Pizzo Calabro, Stefa-
naconi, Filogaso, Tropea, San Costantino Calabro, San Gregorio d’Ippo-
na, Sant’Onofrio, Vibo Valentia, Zambrone, Cessaniti, lonadi, Francica.

Art. 4.
Origine del prodotto

L’origine del «Pecorino del Monte Poro» é garantita da un sistema
in cui ogni fase del processo produttivo deve essere monitorata docu-
mentando per ognuna gli input (prodotti in entrata) e gli output (prodotti
in uscita). In questo modo e attraverso I’iscrizione in appositi elenchi,
gestiti dall’organismo di controllo di cui all’art. 7, degli allevatori, pro-
duttori e trasformatori, € garantita la tracciabilita e la rintracciabilita
(da valle a monte della filiera) del «Pecorino del Monte Poro». Tutte le
persone, fisiche o giuridiche, iscritte nei relativi elenchi, saranno assog-
gettate al controllo da parte dell’organismo di controllo di cui all’art. 7,
secondo quanto disposto dal presente disciplinare di produzione e dal
relativo piano di controllo.

Art. 5.
Metodo di ottenimento

5.1. Materia prima e ingredienti

La lavorazione del «Pecorino del Monte Poro» prevede I'impiego
delle seguenti materie prime:

latte: ovino, crudo e intero - ottenuto da due mungiture (mattina
e sera precedente) - prodotto da capi allevati con sistema semi-brado nel
territorio di cui all’art. 3 che solo nel corso della notte vengono fatti stabu-
lare negli ovili. L’alimentazione € a base di essenze tipiche della zona del
Monte Poro, sotto forma di foraggio fresco nel periodo estivo e affienato
nel periodo invernale. In annate dall’andamento climatico particolarmen-
te sfavorevole per siccita o eccessivo rigore invernale, che non consento-
no la produzione di foraggio sufficiente per il sostentamento delle greggi,
I’alimentazione con le caratteristiche sopra specificate pud scendere fino
ad una percentuale dell’70%, essendo ammesso un approvvigionamento
di fieno proveniente dall’esterno dell’area di produzione della DOP in
una percentuale non superiore al 30% del totale somministrato.

Limitatamente al periodo della lattazione degli animali e ai fini
di un loro migliore sostentamento, & ammessa inoltre, in una percentua-
le che non superi il 15% del totale, I’integrazione dell’alimentazione
con cereali e leguminose in granella, semplici o lavorati, sali minerali
e vitamine anche di provenienza esterna all’area di produzione della
DOP, in quanto per la situazione orografica, climatica e vocazionale del
territorio, questi non sono prodotti a sufficienza in loco.

Gli ovini non possono essere alimentati con prodotti genetica-
mente modificati (OGM), come da disposizioni legislative vigenti in
materia. Viene, impiegato per la coagulazione del latte, caglio ottenuto
dalle pareti del quarto stomaco dell’agnello e/o del capretto, alimentati
esclusivamente con latte;

caglio: ottenuto dalle pareti del quarto stomaco dell’agnello e/o
del capretto, alimentato esclusivamente con latte;

sale: fino.
5.2 Tecniche di lavorazione
5.2.1 Produzione

Il latte destinato alla trasformazione in «Pecorino del Monte Poro»
non deve essere sottoposto ad alcun intervento di termizzazione, ma
solo riscaldato fino a raggiungere la temperatura di 32-38°C e conserva-
to all’interno di serbatoi di acciaio inox o rame.

Al latte riscaldato é addizionato caglio di capretto e/o di agnello.

A questo punto, il latte € lasciato coagulare per un periodo oscil-
lante tra i trenta ed i novanta minuti. Quando il coagulo ha raggiunto la
consistenza solida si passa alla rottura della cagliata. Con tale operazio-
ne, che ha lo scopo di accelerare la separazione del siero dalla cagliata,
i grumi caseosi sono ridotti manualmente alla dimensione di un chicco
di riso attraverso I’impiego del rodu (o roju), della lira frangicagliata
o dello spino. Il composto cosi ottenuto viene raccolto manualmente,
posizionato in piccole forme cilindriche dette «fuscelle» delle dimen-
sioni variabili, pressato manualmente oppure con il metodo della stu-
fatura in contenitori 0 ambienti idonei e girato tre - quattro volte fino
al completo spurgo del siero, lasciato riposare su tavole di legno o di
altro materiale idoneo all’uso alimentare fino al completo spurgo del
siero presente.

5.2.2 Salatura maturazione ed eventuale stagionatura

Estratto dalle forme viene salato a secco e adagiato su tavole dove
@ girato una volta al giorno per tre-quattro giorni. La salatura puo avve-
nire anche per immersione in vasche di salamoia con modalita differenti
in relazione al peso del prodotto:

minimo quaranta minuti per le forme da 300 g sino a 600 g;

minimo due ore per le forme fino a 1,2 kg;

minimo sei ore per le forme fino a 2,5 kg;

minimo dodici ore per le forme fino a 5 kg;

minimo ventiquattro ore per le forme fino a 10 kg.
_ La stagionatura puo avvenire, in locali freschi, ben aerati, poco
illuminati, oppure trasferito in cella per la stagionatura e favorire la for-
mazione di muffe naturali, il periodo di stagionatura puo0 variare da venti

giorni fino ad un massimo di ventiquattro mesi; durante la stagionatura
il prodotto pud essere lavato con acqua calda.

Il pecorino sottoposto ad un breve periodo di maturazione (infe-
riore a due mesi) puo essere trattato in superficie con olio di oliva. Se
invece la stagionatura e prolungata oltre i sei mesi, il formaggio puo
essere trattato in superficie con olio d’oliva, oppure con una soluzione
di olio d’oliva e peperoncino frantumato.
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Art. 6.
Legame con il territorio

Situato tra il Golfo di Lamezia e la piana di Gioia Tauro il ter-
ritorio di produzione € delimitato a nord dalla Piana dell’Angitola, a
sud dalla piana di Rosarno ad ovest dal crinale appenninico delle Serre
catanzaresi.

In tale contesto crescono numerose essenze vegetali locali che rap-
presentano la principale fonte di sostentamento degli ovini al pascolo,
corrispondente ad almeno il 70% della loro alimentazione.

Diffusi anche gli arbusti della rigogliosa e folta macchia mediter-
ranea ancora presente nelle zone impervie e scoscese dell’altopiano del
Poro che sono oggetto di brucatura, tra i quali annoveriamo la ginestra, il
mirto, I’olivastro selvatico, il lentisco ed il biancospino (Simone Cesare
Lombardi: Il Poro e la Costa di Capo Vaticano, 2003). Sono proprio gli
arbusti e le essenze vegetali della macchia mediterranea a conferire sotto
il profilo organolettico una caratterizzazione distintiva («bouquet») ri-
spetto agli altri formaggi a base di latte ovino. Gustando il Pecorino sono
chiaramente percepibili, oltre alla «pastosita» del sapore, i sentori di erbe
e fiori del Monte Poro ed un retrogusto lievemente nocciolato/erbaceo:
infatti le sostanze odorifere delle erbe spontanee sono liposolubili e pos-
sono essere trasmesse al latte attraverso i grassi, e da questi al formaggio.
Inoltre alcune peculiarita del processo produttivo garantiscono la presen-
za di questo bouquet distintivo; tra queste possiamo evidenziare:

I’utilizzo di latte crudo e intero, raccolto e trasformato senza che
venga sottoposto ad alcun trattamento termico che ne potrebbe modifi-
care le caratteristiche organolettiche;

le basse temperature di lavorazione (32-38°C) che assicurano la
permanenza delle sostanze disciolte limitando la volatilita degli aromi.

Inoltre il fatto che la mano d’opera sia ancora presente nelle fasi
di trasformazione evidenzia un’alta specializzazione e artigianalita del
sistema produttivo, che rimane inevitabilmente legato a risorse umane
difficilmente reperibili in altri contesti territoriali. Le competenze spe-
cialistiche influenzano direttamente la qualita di taluni passaggi del ciclo
produttivo (es. cagliatura, formatura, stagionatura) rendendo il formaggio
in tal senso «tipico» perché strettamente legato al territorio di produzione.

Anche nelle fonti bibliografiche piu antiche, dal De antiquitate et
situ Calabriae (1571) dell’umanista e storico vibonese Gabriele Barrio al
Saggio per I’economia campestre per la Calabria Ultra (1770) dell’eco-
nomista e filosofo reggino Domenico Grimaldi da Seminara, il formag-
gio in questione & citato con riferimento al territorio di origine. Un lega-
me, questo, la cui sottolineatura si mantiene molto viva nel tempo, come
dimostrano gli scritti di Saverio Di Bella del 1985 (I formaggi e le ricotte
di pecora del Poro sono bianchi, morbidi e saporiti, grazie ai pascoli ed
alla vasta produzmne spontanea di origano), le diverse edizioni a partire
dal 1991 dell’Atlante dei prodotti tipici. | formaggi curato dall’INSOR
- Istituto nazionale di sociologia rurale - (I pascoli del Monte Poro ...
sono ricchi di molte essenze erbacee e tra queste molte sono odorose. |
formaggi prodotti in questa zona vengono venduti ai turisti della costa
per il pregio e la notorieta acquisita), la pubblicazione del 1999 Formaggi
d’Italia di Slow Food (I pascoli del Monte Poro sono particolarmente
ricchi di essenze aromatiche e odorose e da sempre i pecorini prodotti in
questa zona hanno goduto di una buona rinomanza) e il Golosario di Pa-
olo Massobrio del 2006 (11 sapore esclusivo e molto aromatico di questo
formaggio sono dovuti alle erbe con cui si alimentano le razze locali). Da
segnalare infine che nel 2012 il «Pecorino del Monte Poro» al Salone del
Gusto di Torino ha vinto il premio «l fuoriclasse» del Gambero Rosso,
che lo ha consacrato tra i 17 formaggi migliori d’Italia.

el ] M.,

Art. 7.
Controlli

I controlli sulla conformita del prodotto al disciplinare di produ-
zione sono svolti da una struttura di controllo conformemente a quanto
stabilito dall’art. 37 del regolamento (UE) n. 1151/2012.

Tale struttura & Agroqualita S.p.a. con sede in Roma, viale Cesare
Pavese n. 305.

Art. 8.
Confezionamento ed etichettatura

Il «Pecorino del Monte Poro» pud essere immesso al consumo in
forme intere o porzionato.

All"atto dell’immissione al consumo deve recare una etichetta in-
formativa posta su una delle due facce del prodotto intero o sulle confe-
zioni del prodotto porzionato e preconfezionato in tranci.

L’etichetta reca a caratteri chiari e leggibili, oltre al logo di cui
all’art. 9, e alle informazioni corrispondenti ai requisiti della normativa
cogente di settore le seguenti indicazioni:

«Pecorino del Monte Poro» (la denominazione ¢ intraducibile,
ma né e ammessa la traduzione nelle lingue dei Paesi europei nei quali il
prodotto viene commercializzato) seguito dalla espressione (traducibi-
le) «Denominazione di origine protetta» per esteso o nella sigla <xDOP»;

la tipologia di stagionatura ai sensi dell’art. 2 del presente disci-
plinare, ovvero:

«fresco»;
«semistagionato» e «stagionato»;
il logo del prodotto di cui all’art. 9.

E vietata I’aggiunta di qualsiasi qualificazione non espressamente
prevista.

E consentito I’utilizzo di indicazioni che facciano riferimento a
nomi o ragioni sociali 0 marchi privati purché non abbiano significato
laudativo o siano tali da trarre in inganno il consumatore, nonché di altri
riferimenti veritieri e documentabili che siano consentiti dalla normati-
va vigente e che non siano in contrasto con le finalita e i contenuti del
presente disciplinare.

Art. 9.
Logo

Il logo del prodotto rappresenta, in modo stilizzato, uno scorcio
panoramico del Monte Poro dalle cui alture, guardando verso il mare
di colore azzurro (Pantone 298C - C67,16%M8,03%Y2,09%K0),
& possibile vedere 1l vulcano Stromboli di colore grigio (Pantone
425C - C61,56%M50,09%Y47,11%K40,21%). Le alture sono rap-
presentate come dei nastri di colore verde chiaro (Pantone 368C
- 59,45%M0,0%Y100,00%K0) e verde scuro (Pantone 355C -
95,77%M3,76%Y100,00%K0) intrecciati tra loro. Alla base dei
nastri & riportato I’acronimo «D.O.P.» a lettere capitali in caratte-
re tipografico Constantia (14PT) e di colore rosso bordeaux (Panto-
ne 187C - C21,87%M100,00%Y78,38%K15,72%). Il tutto e con-
tenuto in un cerchio dal fondo color giallo avorio (Pantone 7499C
- C3,38%MD5,48%Y 24,48%K0) al 60% di intensita e dal bordo di colore
bordeaux (Pantone 187C - C21,87%M100,00%Y 78,38%K15,72%).
Nella parte esterna superiore del cerchio si svnluppa la scritta «Pecorino
del Monte Poro» in carattere tipografico Constantia (25 PT) di colore
bordeaux (Pantone 187C - C21,87%M100,00%Y78,38%K15,72%).
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GAzzETTA UFFICIALE DELLA REPUBBLICA ITALIANA

Serie generale - n. 115

Il logotipo pud essere utilizzato anche in bianco e nero come nella
riproduzione sopra riportata.

Il logo sara impiegato in modo inscindibile con il logo DOP e si
potra adattare proporzionalmente alle varie declinazioni di utilizzo.

La dimensione minima di utilizzo & pari a 15 mm, in proporzione
alle dimensioni del prodotto.

11 logo tipo si potra adattare alle varie declinazioni di utilizzo.

23A02807

MINISTERO DELL’ECONOMIA
E DELLE FINANZE

Cambi di riferimento rilevati a titolo indicativo
del giorno 2 maggio 2023

Tassi giornalieri di riferimento rilevati a titolo indicativo secon-
do le procedure stabilite nell’ambito del Sistema europeo delle Banche
centrali e comunicati dalla Banca d’ltalia, adottabili, fra I’altro, dalle
Amministrazioni statali ai sensi del decreto del Presidente della Repub-
blica 15 dicembre 2001, n. 482.

DollaroUSA ... .o 1,0965
YN . 150,7
Levbulgaro ..............coiiiii 1,9558
COrONACECA . . ove et ettt 23,587
Coronadanese . ... 7,4538
LiraSterlina.............. ... ... 0,87868
Fiorinoungherese ........................ 371,98
Zloty polacco. ... 4,5758
Nuovo leuromeno. .............covnn... 4,9305
Coronasvedese . ... 11,2915
Franco svizzero .............ccviiininn.. 0,9841
Coronaislandese . ........................ 149,7
COrona NOrVEQgeSe . ... vvvvvieiee e 11,762
Rublorusso ... -
Liraturca . ... 21,3508
Dollaro australiano. .. ..................... 1,6371
Real brasiliano . . .................. ... ... 5,4853
Dollaro canadese . . ............c.ccovvnn... 1,4885
YUaN CINESE . ..ottt 7,5791
DollarodiHongKong. .................... 8,6075
Rupiaindonesiana .. ...................... 16143,37
Shekel israeliano . .................. ... ... 3,9717
Rupiaindiana. ............ ... .. ... . ..., 89,7515
Won sudcoreano. . ... 1470,32
Pesomessicano ..., 19,6703
Ringgitmalese.................... ... ... 4,8948
Dollaro neozelandese. . .................... 1,7654
Peso filippino. ............. .. ... oL 60,712
Dollaro di Singapore .. .................... 1,4646
Baht tailandese. . .......... ... ... .. .. ... 37,478

Rand sudafricano......................... 20,146

N.B. — Tutte le quotazioni sono determinate in unita di valuta estera
contro 1 euro (valuta base).

23A02853

Cambi di riferimento rilevati a titolo indicativo
del giorno 3 maggio 2023

Tassi giornalieri di riferimento rilevati a titolo indicativo secon-
do le procedure stabilite nell’ambito del Sistema europeo delle Banche
centrali e comunicati dalla Banca d’ltalia, adottabili, fra I’altro, dalle
Amministrazioni statali ai sensi del decreto del Presidente della Repub-
blica 15 dicembre 2001, n. 482.

Dollaro USA ... ... ... . 1,1043
Yen. . 149,66
Levbulgaro ............... ... .. 1,9558
(O] o] g - o7 =Yo7 NN 23,559
Coronadanese . ... 7,4514
LiraSterlina............... ... .......... 0,88265
Fiorino ungherese ........................ 375,63
Zloty polacCo. . ... 4,582
Nuovo leuromeno. ..............oovvnn... 4,9302
Coronasvedese ... 11,3265
Francosvizzero ................... ... 0,9809
Coronaislandese . ................... ... .. 150,1
COrona NOrVEQESE . ... veeeeeen 11,886
Rublorusso ... -
Liraturca . ... 21,5057
Dollaro australiano. .. ..................... 1,6564
Real brasiliano. .......................... 5,6521
Dollarocanadese .. ....................... 1,5045
YUAN CINESE © v v v et e e e e 7,633
Dollarodi Hong Kong. . ................... 8,6687
Rupia indonesiana . . ............... ... 16211,37
Shekel israeliano . ........................ 4,0163
Rupiaindiana. ........................... 90,3465
WoN sudcoreano. .. .....o.vv i 1472,7
Pesomessicano . ............oiiiiiii, 19,8311
Ringgitmalese........................... 4,9174
Dollaro neozelandese. ... .................. 1,7717
Peso filippino. ........... .. ... ... . 61,083
Dollaro di Singapore . ..................... 1,4704
Bahttailandese. ............ ... .......... 37,524
Rand sudafricano......................... 20,1657

N.B. — Tutte le quotazioni sono determinate in unita di valuta estera
contro 1 euro (valuta base).
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