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  Classificazione ai fini della rimborsabilità  

 Per le confezioni sopracitate è adottata la seguente classificazio-
ne ai fini della rimborsabilità: «Cnn» classe non negoziata. 

  Classificazione ai fini della fornitura  

 Per le confezioni sopracitate è adottata la seguente classificazione 
ai fini della fornitura: «RR» medicinali soggetti a prescrizione medica. 

  Stampati  

 Le confezioni del medicinale devono essere poste in commer-
cio con gli stampati, così come precedentemente autorizzati da questa 
amministrazione, con le sole modifiche necessarie per l’adeguamento 
alla determina, di cui al presente estratto. 

 In ottemperanza all’art. 80, commi 1 e 3 del decreto legislativo 
24 aprile 2006, n. 219 e successive modificazioni ed integrazioni il 
foglio illustrativo e le etichette devono essere redatti in lingua ita-
liana e, limitatamente ai medicinali in commercio nella Provincia di 
Bolzano, anche in lingua tedesca. Il titolare dell’A.I.C. che intende 
avvalersi dell’uso complementare di lingue estere, deve darne pre-
ventiva comunicazione all’AIFA e tenere a disposizione la traduzio-
ne giurata dei testi in lingua tedesca e/o in altra lingua estera. In 
caso di inosservanza delle disposizioni sull’etichettatura e sul foglio 
illustrativo si applicano le sanzioni di cui all’art. 82 del suddetto 
decreto legislativo. 

 Decorrenza di efficacia della determina: dal giorno successivo a 
quello della sua pubblicazione, per estratto, nella   Gazzetta Ufficiale   
della Repubblica italiana.   

  25A04189

    CASSA DEPOSITI E PRESTITI S.P.A.

      Avviso relativo agli indici concernenti 
buoni fruttiferi postali    

     Ai sensi del decreto del Ministro dell’economia e delle finanze 
del 6 ottobre 2004, pubblicato nella   Gazzetta Ufficiale    della Repubbli-
ca n. 241 del 13 ottobre 2004, successivamente modificato e integrato, 
si rende noto:  

 con riguardo ai buoni fruttiferi postali indicizzati all’inflazione 
italiana, l’indice Istat FOI    ex   -tabacchi relativo a maggio 2025, è pari a: 
121,20. Per conoscere le serie di buoni fruttiferi interessate, i relativi 
coefficienti di indicizzazione e i coefficienti complessivi di rimborso 
lordi e netti è possibile consultare il sito internet di Cassa depositi e 
prestiti   www.cdp.it 

 con riguardo al buono Soluzione futuro, l’indice Eurostat Eu-
rozone HICP    ex   -tabacchi aprile 2025 è pari a: 128,16. In caso di riva-
lutazione del capitale in funzione dell’inflazione europea realizzata 
dalla sottoscrizione del buono al compimento del sessantacinquesimo 
anno di età del sottoscrittore, i nuovi coefficienti di rimborso anti-
cipato applicabili al compimento del sessantacinquesimo anno di età 
saranno pubblicati (una volta disponibili) sul sito internet di Cassa 
depositi e prestiti   www.cdp.it   

  25A04263

    COMANDO GENERALE
DELLA GUARDIA DI FINANZA

      Concessione di ricompensa al merito 
della Guardia di finanza    

      Con decreto del Presidente della Repubblica 26 maggio 2025 è 
stata conferita alla bandiera di guerra del Corpo della Guardia di fi-
nanza la croce d’oro al merito della Guardia di finanza con la seguente 
motivazione:  

 «a partire dal 1965, il soccorso alpino della Guardia di finanza 
è stato in grado di esprimere la massima professionalità nella salva-
guardia della vita umana in territorio montano. Nell’ultimo ventennio, 
in relazione al mutare delle esigenze operative, all’utilizzo di nuovi 
mezzi ed equipaggiamenti e all’introduzione di innovative tecniche di 
intervento, i militari delle stazioni S.A.G.F. hanno saputo corrispon-
dere a molteplici istanze grazie al loro costante aggiornamento e per-
fezionamento specialistico, sotteso altresì al controllo economico del 
territorio. 

 Le attività di servizio, svolte in Italia e all’estero anche me-
diante unità cinofile, in sinergia con enti e associazioni di ricerca e 
soccorso, con i reparti territoriali nonché con la componente aero-
navale della Guardia di finanza, hanno mostrato opera di solidarietà 
umana disimpegnata, spesso, anche a rischio dell’incolumità fisica del 
personale impiegato e in condizioni ambientali avverse, riscuotendo 
vasta eco e calorosi apprezzamenti delle autorità pubbliche e dei pri-
vati cittadini». 

 Territorio nazionale ed estero, 2004-2025.   

  25A04128

    MINISTERO DELL’AGRICOLTURA, 
DELLA SOVRANITÀ ALIMENTARE

E DELLE FORESTE

      Domanda di registrazione della denominazione di origine 
protetta «Oliva Alta Daunia» e pubblicazione del disci-
plinare di produzione.    

     Il Ministero dell’agricoltura, della sovranità alimentare e delle 
foreste, esaminata la domanda intesa ad ottenere la registrazione del 
nome «Oliva Alta Daunia» come denominazione di origine protetta, ai 
sensi del regolamento (UE) n. 2024/1143 del Parlamento e del Consi-
glio dell’11 aprile 2024, presentata dal Consorzio Oliva Alta Daunia 
e a seguito della riunione di pubblico accertamento tenutasi il gior-
no 10 luglio 2025 presso la Sala del trono del Castello Ducale di Torre-
maggiore (FG), provvede come previsto dall’articolo 9, comma 1, del 
decreto ministeriale 14 ottobre 2013, alla pubblicazione nella   Gazzetta 
Ufficiale   della Repubblica italiana del disciplinare di produzione af-
finché ogni persona fisica o giuridica avente un interesse legittimo e 
residente sul territorio nazionale possa fare opposizione alla domanda 
di registrazione. 

 Le eventuali opposizioni, adeguatamente motivate, relative alla 
domanda di registrazione, dovranno pervenire, a pena di irricevibilità, 
al Ministero dell’agricoltura della sovranità alimentare e delle foreste 
- Dipartimento della sovranità alimentare e dell’ippica Direzione Ge-
nerale per la promozione della qualità agroalimentare - Ufficio PQA1 
- via XX Settembre n. 20 - 00187 Roma, indirizzo pec aoo.pqa@pec.
masaf.gov.it - entro e non oltre trenta giorni dalla data di pubblicazio-
ne nella   Gazzetta Ufficiale   della  Repubblica italiana del presente di-
sciplinare di produzione, dalle sole persone fisiche o giuridiche aventi 
un interesse legittimo e residenti sul territorio nazionale. 

  Dette opposizioni sono ricevibili se pervengono al Ministero nei 
tempi sopra esposti e se con adeguata documentazione, sono presenti 
uno o più di questi elementi:  

 dimostrano la mancata osservanza delle condizioni di cui 
all’art. 46 e all’art. 49, paragrafo 1 del regolamento (UE) n. 2024/1143; 
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 dimostrano che la registrazione del nome proposto è contraria 
all’art. 48, paragrafo 1 e 2, all’art. 29 paragrafo 1, 2 e 3, e all’art. 30 
del regolamento (UE) n. 2024/1143; 

 dimostra che la registrazione del nome proposto danneggia 
l’esistenza di un nome omonimo o parzialmente omonimo o di un 
marchio, oppure l’esistenza di prodotti che si trovano legalmente sul 
mercato da almeno cinque anni prima della data di pubblicazione di 
cui all’art. 15 paragrafo 4, del regolamento (UE) n. 2024/1143; 

 forniscono elementi sulla cui base si può concludere che il 
nome di cui si chiede la registrazione è un termine generico di cui 
all’articolo 28 del regolamento (UE) n. 2024/1143. 

 Se ritenute ricevibili, si applica la procedura prevista dal decreto 
ministeriale n. 12511 del 14 ottobre 2013, pubblicato nella   Gazzetta 
Ufficiale   della Repubblica italiana, n. 251 del 25 ottobre 2013, prima 
dell’eventuale trasmissione della suddetta domanda di registrazione 
alla Commissione europea. 

 Decorso tale termine, in assenza delle suddette opposizioni o 
dopo la loro valutazione ove pervenute, la già menzionata domanda 
sarà notificata, per la registrazione ai sensi dell’art. 10, paragrafo 6 del 
regolamento (UE) n. 2024/1143, alla Commissione europea.   

  

  ALLEGATO    

      Disciplinare di Produzione Denominazione di Origine Protetta 
«Oliva Alta Daunia»  

 Art. 1.
   Denominazione  

 La denominazione di origine protetta «Oliva Alta Daunia» è ri-
servata esclusivamente alle olive da mensa, a drupa intera in salamo-
ia acido - salina derivanti dalla varietà di olivo Peranzana, del tipo 
cangiante (con grado di maturazione/colore indicato nell’art. 2) che 
rispondono alle condizioni ad ai requisiti stabiliti dal presente disci-
plinare di produzione. 

 Art. 2.
   Descrizione del prodotto  

   All’atto dell’immissione al consumo l’«Oliva Alta Daunia»deve 
rispondere alle seguenti caratteristiche:  

 forma: ovoidale con apice e base arrotondati; 
 calibro: minimo 16 mm; 
 n. di frutti/Kg: non maggiore di 400; 
 colore: «cangiante»con tonalità variabile dal violaceo al 

marrone; 
 rapporto polpa/nocciolo: non inferiore a 3; 
 resa in polpa: min. 75 %; 
 distacco della polpa dal nocciolo netto e completo: 

«spiccagnolo»con polpa coesa al nocciolo e consistenza morbida; 
 analisi sensoriale: profumo netto di oliva ed erbaceo, sapore 

fresco di erbaceo, lievemente amaro con sentori di tostato, acidulo/
lattico, carciofo e pomodoro acerbo in un perfetto equilibrio; 

 contenuto in polifenoli totali: valore min 300 mg/ 100 gr di 
parte edibile. 

 Eventuali difetti delle drupe, epicarpo con alterazioni della polpa, 
raggrinzimento, presenza del picciolo, danneggiamenti di crittogame 
e/o insetti, sono tollerati nella misura massima dell’1% di prodotto 
finito. 

 Presenza di olive di altre varietà in fase di immissione al con-
sumo sono tollerati nella misura massima dell’1% di prodotto finito. 

 Art. 3.
   Delimitazione geografica della zona di produzione  

 La zona di coltivazione e produzione della denominazione di ori-
gine protetta «Oliva Alta Daunia» comprende l’intero territorio ammi-
nistrativo dei comuni di San Paolo di Civitate, Apricena, Torremag-
giore, San Severo e Lucera in provincia di Foggia. 

 Art. 4.
   Prova dell’origine  

 Dalla raccolta in campo e in ogni fase del processo produttivo 
viene eseguito un monitoraggio costante in    input    (entrata) e    output    
(uscita). Attraverso l’iscrizione in specifici elenchi degli olivicoltori 
con l’indicazione dei dati catastali di coltivazione, dei trasformatori e 
dei confezionatori, nonché attraverso la dichiarazione tempestiva alla 
struttura di controllo delle quantità prodotte, è garantita la tracciabilità 
e la rintracciabilità del prodotto. Tutte le persone, fisiche o giuridiche, 
iscritte nei relativi elenchi, saranno assoggettate al controllo da parte 
dell’organismo di controllo, secondo quanto disposto dal disciplinare 
di produzione e dal relativo piano di controllo. 

 Art. 5.
   Metodo di produzione  

  Il metodo di produzione dell’«Oliva Alta Daunia» si basa sulle 
pratiche tradizionalmente seguite nel territorio di cui all’art 3. Esso 
consta delle seguenti fasi:  
 5.1 Materia prima 

 L’«Oliva Alta Daunia» è ottenuta esclusivamente dalle drupe 
della varietà autoctona Peranzana. Non è ammessa l’utilizzazione di 
piante di Peranzana geneticamente modificate. 
 5.2 Tecniche colturali 

 La forma di allevamento delle piante è quella in volume ricondu-
cibile al «Vaso Sanseverese», con due - tre branche produttive inclina-
te. È ammesso il rinfittimento degli oliveti già esistenti, a condizione 
che i soggetti di nuovo impianto siano allevati con la medesima forma 
delle piante preesistenti. 

 La gestione agronomica degli oliveti, dalla lavorazione ai terreni, 
fertilizzazione, diserbo, difesa fitosanitaria ecc., deve essere impronta-
ta al principio generale della buona e razionale tecnica agraria e della 
sostenibilità ambientale, nel rispetto della normativa vigente. La pro-
tezione fitosanitaria dell’oliveto si basa sull’applicazione dei principi 
della «difesa integrata», secondo le indicazioni delle «linee guida na-
zionali per la produzione integrata delle colture: difesa fitosanitaria e 
controllo delle infestanti», redatte e aggiornate dal Bollettino ufficiale 
fitosanitario regionale. Nel caso di azienda agricole in coltivazione 
biologica si rimanda a quanto previsto dal reg. UE 848/2018 e succes-
sive modificazioni ed integrazioni. 

 La pratica irrigua, sia ordinaria sia straordinaria, deve terminare 
quindici giorni prima della raccolta per non danneggiare, con possi-
bili ammaccature, le drupe che potrebbero risultare troppo turgide e 
delicate. 

 Le drupe da destinare alla produzione dell’«Oliva Alta Daunia» 
devono essere raccolte in fase di maturazione al grado di invaiatura 
ottimale che corrisponde ad un epicarpo di colorazione violacea/mar-
rone (cangiante), al fine di ottenere un prodotto finito con una colora-
zione uniforme. 

 È vietato l’impiego sulle piante di prodotti ad azione maturante 
e/o cascolante, in qualsiasi fase del ciclo di coltivazione, nonché l’uso 
di ormoni di origine sintetica. La raccolta del prodotto dalle piante 
deve essere effettuata a mano (brucatura) o con altre forme di raccolta 
che prevedono l’impiego di macchine e/o attrezzature agevolatrici, a 
condizione che la metodica utilizzata sia tale da non arrecare danneg-
giamenti alle drupe ed alle piante. Dopo la raccolta le drupe devono 
essere conservate e trasportate in contenitori inerti, provvisti di ade-
guate aperture o fessurazioni per consentire la circolazione dell’aria; 
in ogni caso lo strato del prodotto ivi contenuto non può superare l’al-
tezza di 25 cm. È vietato il trasporto e la conservazione delle drupe in 
sacchi di qualsiasi tipo ovvero in contenitori chiusi a tenuta. La quan-
tità di olive da destinare alla lavorazione dell’«Oliva Alta Daunia» non 
può superare i 7,0 t per ettaro di oliveto. Il prodotto, una volta raccolto, 
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viene sottoposto alla calibratura, allo scopo di eliminare drupe troppo 
piccole (inferiore al calibro 16   mm)  , ed alla cernita manuale, per al-
lontanare le olive non sufficientemente mature, attaccate dai parassiti, 
danneggiate dal gelo o durante il trasporto. 
 5.3 Metodo di lavorazione dell’«Oliva Alta Daunia» 

 La varietà Peranzana concorre in modo esclusivo alla denomi-
nazione di origine protetta «Oliva Alta Daunia»; in tal senso è vietato 
utilizzare partite di olive che presentino drupe immature, molli, con 
epicarpo e polpa di colore non uniforme. 

 Dopo la raccolta in campo le olive devono essere avviate al pro-
cesso di lavorazione che prevede l’arrivo delle stesse al centro di tra-
sformazione dove viene eseguito il controllo di qualità per la rispon-
denza delle caratteristiche merceologiche (art. 2). 

 La fase seguente prevede la cernita, la pulitura, la calibratura e 
il lavaggio delle partite rispondenti ai parametri previsti dal presente 
disciplinare. 

 Le partite di olive destinate alla denominazione di origine protet-
ta «Oliva Alta Daunia» entro quarantotto ore dalla raccolta in campo 
devono essere avviate al processo di lavorazione secondo il tradizio-
nale sistema in salamoia al naturale o «metodo greco al naturale». 

 Le drupe vengono poste in recipienti ad uso alimentare che, a se-
guire, saranno riempiti con acqua potabile fino alla completa sommer-
sione delle stesse, mentre l’aggiunta di sale, per la realizzazione della 
salamoia, deve avvenire al massimo entro tre giorni dalla sommersio-
ne in acqua potabile al fine di ottimizzare i processi fermentativi, in 
coerenza al sistema in salamoia al naturale o «metodo greco al natura-
le». La salamoia per la fermentazione deve avere una concentrazione 
in cloruro di sodio (sale alimentare) tra il 6 ed il 10%. 

 La salamoia deve presentare le seguenti caratteristiche: colore 
violaceo vinoso brillante, odore lattico e leggermente acetico, stato 
liquido limpido. 

 È vietata in ogni fase del processo di trasformazione l’aggiunta di 
acidificanti di sintesi per favorire o provocare la riduzione del pH, il 
cui andamento deve essere conseguente solo alla fermentazione latti-
ca. Il periodo di immersione in salamoia è caratterizzato da un proces-
so di fermentazione naturale al sale che può raggiungere al massimo 
i dodici mesi. Le drupe dovranno essere mantenute in tale stato al fine 
di permettere l’avvio e lo sviluppo del processo di fermentazione, al 
termine del quale il pH raggiunge un valore inferiore e/o uguale a 4,5, 
indispensabile per evitare processi anomali. 

 Dopo almeno sei mesi di immersione in salamoia, le olive sono 
pronte per essere confezionate ed avviate al consumo come olive 
da mensa a denominazione di origine protetta «Oliva Alta Daunia». 
All’atto del confezionamento, è consentito l’impiego di sostanze aci-
dificanti e/o antiossidanti (anche in miscela tra loro), quali acido latti-
co, acido ascorbico, acetico e citrico. 

 Nella fase di confezionamento la salamoia deve avere un valore 
di ph inferiore o uguale a 4,3. É ammessa la pastorizzazione/steriliz-
zazione del prodotto confezionato. 
 5.4 Fase di stoccaggio dell’«Oliva Alta Daunia» 

 I locali di stoccaggio delle olive confezionate in fase di pre-di-
stribuzione dovranno assicurare condizioni di bassa luminosità e tem-
perature non superiori a 22 °C. Questi dovranno essere conformi alla 
normativa vigente in termini di condizioni igienico-sanitarie. 

 Art. 6.
   Legame con l’ambiente  

 L’area di produzione dell’«Oliva Alta Daunia» è vocata ad un’oli-
vicoltura da mensa basata esclusivamente sulla coltivazione della va-
rietà Peranzana storicamente e profondamente legata al tessuto sociale 
locale che ha condizionato per secoli lo sviluppo del territorio e la vita 
delle popolazioni, incidendo notevolmente sull’economia dell’area. 

 A determinare le numerose «specificità» che l’oliva Alta Daunia 
presenta ci sono, in primis, i fattori climatici -ambientali. Il clima tem-
perato (di tipo semiarido) del territorio interessato alla denominazione 
di origine protetta «Oliva Alta Daunia» risponde in modo ottimale alle 
esigenze agronomiche della cultivar in quanto caratterizzato da estati 
calde ed asciutte, inverni poco freddi in generale privi di gelate, e 
piovosi, da una temperatura media annuale storica di 15,6 °C (da 15,5 
a 15,9 °C), precipitazioni totali annue medie di 548,4 mm (da 511,2 

a 604,6   mm)  , un’evapotraspirazione totale annua di 1053,0 mm (da 
1018,8 a 1103,9   mm)  , un Deficit idrico climatico o DIC pari a 619,9 
mm (da 588,5 a 678,6). Il mese più freddo è gennaio con una tempe-
ratura media storica di 7,4 °C (da 7,0 a 7,7 °C) ed una minima media 
storica di 4,1 °C (da 3,9 a 4,3 °C) mentre il mese più caldo è luglio 
con una temperatura media storica di 24,9 °C (da 24,5 a 25,3 °C) ed 
una massima media storica di 30,6 °C (da 30,2 a 31,0 °C). I terreni 
dell’area sono del tipo vertisuoli e di tipo alluvionale ben profondi e 
fertili, originatisi in netta componente da rocce prevalentemente are-
nitiche (arenarie e sabbie) e da depositi sciolti a prevalente componen-
te pelitica e/o sabbiosa ed in minima parte da rocce prevalentemente 
ruditiche (ghiaie e conglomerati), risultano franco-sabbiosi, non par-
ticolarmente ricchi di sostanza organica e con elevate percentuali di 
sabbia. Tali caratteristiche del terreno permettono consistenti capacità 
d’invaso dei terreni, evitando al contempo i ristagni idrici, estrema-
mente dannosi per l’olivo che teme l’asfissia radicale. La secolare for-
ma di allevamento a «vaso sanseverese», non adottato in nessun altro 
areale olivicolo al mondo, determina un’assoluta specificità dell’area 
interessata dall’«Oliva Alta Daunia». Sotto il profilo pedologico e 
climatico, infatti, costituisce nell’assieme un unicum imprescindibile 
legato ai Comuni dell’Alta Daunia ove la Peranzana è destinata ad 
oliva da mensa e dove si adatta perfettamente alle condizioni dell’area 
di coltivazione, al di fuori della quale non presenta nessuna diffusione. 

 Anche le caratteristiche genetiche della cultivar, combinate con le 
condizioni ambientali -«ambiente/genotipo»-favoriscono una espres-
sione fenotipica unica: oltre ai caratteri morfologici della drupa, la 
«complessità sensoriale» (art. 2) relativa alla evidente componente di 
polifenoli, come verbascoside, idrossitirosolo e tirosolo, i cui valori 
sono stati certificati dalla ricerca scientifica dell’Università di Foggia 
e Perugia è, infatti, favorita dalle condizioni agronomiche di profon-
dità dei terreni e dal microclima fresco e stabile che determina una 
progressiva e graduale invaiatura delle olive soprattutto nei mesi di 
novembre e dicembre. 

 Altro nesso di causalità è la tecnica di coltivazione, attraverso il 
periodo di raccolta, che determina il grado di invaiatura delle drupe e 
contribuisce ad esaltare tali caratteri di tipicità come il profilo senso-
riale e quello merceologico. 

 Le caratteristiche merceologiche/organolettiche della denomi-
nazione di origine protetta «Oliva Alta Daunia» si identificano con 
perfetto equilibrio sensoriale, caratterizzato da profumo netto di oliva 
ed erbaceo, un sapore fresco di erbaceo, lievemente amaro con sentori 
di tostato, acidulo/lattico, di carciofo e pomodoro acerbo, grazie alla 
presenza di polifenoli e tocoferoli. La polpa è morbida e succosa, con 
distacco dal nocciolo netto e completo (spiccagnolo). 

 Il tradizionale metodo di trasformazione «greco al naturale»-per 
la lavorazione dell’oliva cangiante -concorre in maniera netta, pertan-
to, alla tipicità dell’«Oliva Alta Daunia», caratterizzato da un processo 
di fermentazione naturale al sale che può raggiungere anche i 12 mesi, 
in relazione alle variabili agro-ambientali. Tale metodo, tramandato 
da generazioni tra gli operatori locali, viene praticato esclusivamente 
nell’areale delimitato e prevede l’avvio naturale della fermentazione 
lattica con lo sviluppo di microrganismi e lieviti che, grazie ad una 
concentrazione salina tra il 6 ed il 10%, favoriscono reazioni chimico-
fisiche ed enzimatiche responsabili della produzione di un complesso 
bouquet aromatico con composti volatili di varia natura (acidi organi-
ci, esteri ed eteri ecc.). 

 È evidente che la specificità commerciale dell’«Oliva Alta Dau-
nia» è la sua immissione al consumo con il colore «cangiante» (grado 
di invaiatura) caratterizzato da sfumature dal violaceo al marrone, che 
non costituiscono un difetto merceologico, ma una peculiarità frutto 
di un processo di lavorazione in salamoia al naturale senza l’aggiunta 
di coloranti e additivi artificiali, condizione che assicura un prodotto 
tipico salubre e genuino. 

 I fattori naturali e ambientali della zona geografica, che espri-
mono in pieno la vocazionalità agronomica del territorio e il meto-
do di produzione condizionano profondamente gli aspetti qualitativi 
dell’oliva da mensa che presenta specificità esclusive rispetto ad altre 
varietà e caratteri distintivi irriproducibili. 

 La ricerca scientifica e le fonti bibliografiche (  cfr.   relazioni fase 
agricola e fase agroindustriale) attestano come i «fattori umani»siano 
determinanti nella scelta della tecnica di coltivazione, nei processi di 
trasformazione e valorizzazione dell’oliva, tutti esclusivi nel determi-
nare le citate caratteristiche distintive dell’oliva non riscontrabili in 
altre aree produttive regionali e nazionali. 



—  63  —

GAZZETTA UFFICIALE DELLA REPUBBLICA ITALIANA Serie generale - n. 17429-7-2025

 In questa area la coltivazione dell’olivo risale al periodo del Me-
dioevo, ad opera degli Ordini Monastici dei Benedettini che si insedia-
rono, tra l’altro, nel territorio di Torremaggiore con la fondazione del 
Monastero «Terrae Maioris». Infatti, è stata attestata da due scritture 
rispettivamente del 7 giugno 1141 in cui l’Abate del monastero di Ter-
rae Maioris, Giovanni, conferma il testamento del Diacono Roberto, 
con il quale la chiesa di Santa Maria ed il suo clero erano stati istituiti 
eredi di…….    Unam domus   ……    duos quadragenales vinee……unum 
ortum et olivetum et duas buttes……..    (Pergamena appartenente al Ca-
pitolo Cattedrale di San Severo) e del giugno 1196 in cui l’Abate di 
Terrae Maioris, Mauro, vende un oliveto nel territorio di San Severo 
(Archivio di Stato di Napoli, mon. Sopp. Vol. V n.). Il prof. Pier Le-
opoldo Borrelli De Andreis in una sua nota scritta depositata presso 
il Comune di Torremaggiore afferma che è probabile che la denomi-
nazione dell’oliva «Peranzana»è una modifica dialettale del nome 
«Provenzana o meglio Provenzale», in quanto portata nelle nostre 
contrade direttamente dalla Provenza dalla famiglia dei Di Sangro, 
Duchi di Torremaggiore e Principi di San Severo, discendenti diretti 
dei Duchi di Borgogna, Signori della Provenza e che sia stato lo stesso 
Raimondo Di Sangro a mettere a dimora nei possedimenti familiari la 
«Peranzana» portandola dalle regioni Provenzali del meridione della 
Francia. Il che si spiega anche con la circostanza che la varietà di oli-
ve «Provenzale» modificata nel dialetto locale «Peranzana» sia stata 
coltivata e circoscritta in un’area molto ristretta del territorio della 
Puglia e coincidente con i vasti possedimenti della famiglia Di Sangro, 
posseduti principalmente negli agri di Torremaggiore e San Severo. 

 Dal punto di vista storico, il legame tra il prodotto ed il territorio 
è comprovato da numerose testimonianze documentali; molti sono an-
che i riferimenti storici relativi al metodo di elaborazione delle olive 
cangianti da tavola. 

 La secolare tecnica di coltivazione, il sistema di trasformazione 
in salamoia delle olive cangianti, nonché la tradizione alimentare con-
fermano il legame storico -culturale con il territorio. Lo svolgimento 
di sagre popolari nei paesi dell’area a DOP, nonché le ricette gastrono-
miche tradizionali a base di Oliva Alta Daunia confermano le abitudini 
alimentari delle popolazioni locali con diverse pietanze. 

 La denominazione d’origine protetta «Oliva Alta Daunia» è 
ormai consolidata nel tempo da diversi decenni, come dimostrato 
dall’attestazione di documenti commerciali (fatture, ddt, bolle ecc.) 
e inerente l’organizzazione di eventi pubblici, relazioni tecniche, ar-
ticoli della stampa, pubblicazioni scientifiche a cura dell’Università 
degli Studi di Foggia, Bari e Perugia, del CREA, CRA-Oli e altri enti 
di ricerca accreditati. 

 Art. 7.
    Confezionamento - Etichettatura  

 Le olive a denominazione di origine protetta «oliva Alta Daunia» 
che presentano i requisiti merceologici di maturazione possono essere 
confezionate sostituendo la salamoia di fermentazione con una di con-
dizionamento ad una concentrazione salina massima del 5% (NaCl), 
pH inferiore o uguale a 4,3, acidità totale, espressa come grammi di 
acido lattico su 100 ml, compresa tra lo 0.3 e l’1%, assenza di zuccheri 
riducenti, assenza di funghi unicellulari e pluricellulari, di clostridi 
solfito-riduttori e di microrganismi indicatori fecali. 

 Alle olive in salamoia possono essere aggiunti acidificanti natu-
rali (acido lattico e acetico) e antiossidanti (acido ascorbico e citrico). 

 La denominazione di origine protetta «Oliva Alta Daunia», ai 
fini dell’immissione al consumo diretto, dovrà essere confeziona-
ta in contenitori a norma a cui può seguire un eventuale processo di 
pastorizzazione/sterilizzazione. 

  I contenitori autorizzati al confezionamento e alla vendita do-
vranno essere:  

 in vetro, con peso sgocciolato min. di 100 g; 
 in secchiello di plastica, con peso sgocciolato min. da 100 g; 
 in latta, con peso sgocciolato min. di 180 g; 
 in plastica (polietilene HD, atossico e idoneo al contatto ali-

mentare) con fusti da min. 20 kg in peso sgocciolato (per il trasporto 
delle olive dai trasformatori ai confezionatori e non destinati al consu-
mo finale) I suddetti non devono alterare la qualità e non trasmettere 
odori o sostanze nocive/tossiche alle produzioni. 

 I contenitori devono essere sigillati in modo tale da impedire ma-
nomissioni a garanzia del consumatore. 

 Le «Olive Alta Daunia» da utilizzare per successive trasforma-
zioni o preparazioni possono essere confezionate senza limite di peso 
netto del prodotto in contenitori conformi alla normativa vigente. Il 
prodotto con tali confezioni non può essere destinato al consumatore 
finale e, pertanto, deve essere identificato con la dicitura «Denomi-
nazione d’Origine Protetta “Oliva Alta Daunia” prodotto destinato a 
successive trasformazioni o preparazioni». 

 I locali utilizzati per tali processi dovranno presentare i requisi-
ti igienico-sanitari in conformità alle disposizioni dall’ente sanitario 
preposto. 

 La specificazione merceologica e la tipologia di prodotto certifi-
cabile a denominazione d’origine protetta «Oliva Alta Daunia» riguar-
da l’oliva a drupa intera in salamoia acido – salina. 

 Al fine di salvaguardare la qualità, assicurare la rintracciabilità 
e garantire il controllo del prodotto immesso in commercio, la lavo-
razione ed il confezionamento dell’«Oliva Alta Daunia» a DOP deve 
essere effettuato nell’area di produzione per i seguenti motivi:   a)   ga-
rantire l’origine e la tracciabilità del prodotto, evitando il rischio di 
commistioni con olive di diversa provenienza;   b)   salvaguardarne la 
qualità e le caratteristiche tipiche, considerato che il confezionamento 
riguarda un prodotto delicato e deperibile e che la fase di confeziona-
mento prevede la sostituzione della salamoia di  fermentazione con 
una di condizionamento con caratteristiche definite;   c)   mantenere la 
tradizione, dal momento che il prodotto deve la sua reputazione an-
che a pratiche tradizionali di preparazione consolidate nel tempo e 
legate all’ambiente di origine;   d)   garantire la massima trasparenza nei 
confronti del consumatore, il quale nella DOP è portato con fiducia a 
collegare identità e reputazione del prodotto alla sua origine e prove-
nienza dal territorio. 

  In etichetta saranno riportate, a caratteri di stampa chiari e leggi-
bili, le seguenti indicazioni:  

 «Oliva Alta Daunia» a denominazione di origine protetta; 
 nome, la ragione sociale e l’indirizzo dell’azienda produttrice 

e confezionatrice; 
 simbolo grafico dell’U.E. identificativo delle produzioni a 

D.O.P.; 
 logo della «Oliva Alta Daunia» a denominazione di origine 

protetta; 
 indicazione obbligatoria della varietà «Peranzana» in posizio-

ne sottostante il logo e riportata con carattere di dimensione non supe-
riore a quella utilizzato per il nome «Oliva Alta Daunia». 

 Qualsiasi riferimento non contemplato nel suddetto elenco deve 
essere conforme alla normativa vigente in termini di etichettatura. 

 Il logo identificativo dell’«Oliva Alta Daunia» a DOP è carat-
terizzato da un simbolismo che esprime una forte emanazione delle 
peculiarità del territorio: dalla storia al paesaggio agrario, dalla cultura 
contadina alle sue tradizioni, quali elementi distintivi di un’area ad 
alta vocazione agricola e con una un’identità territoriale che coniuga 
tradizione e innovazione. 

  Graficamente è rappresentato da tre elementi figurativi e 
distintivi:  

   a)   Oliva con colorazione sfumata che va dal colore viola/ama-
ranto chiaro (pantone7629C) al viola/amaranto scuro (pantone 4975C) 
e verde (pantone 583C), separata in maniera equidistante da una linea 
obliqua ondulata che divide a metà la drupa a rappresentare il viraggio 
delle olive destinate al consumo; 

   b)   una Corona nobiliare, di colore verde oro chiaro (pantone 
7758C), a simboleggiare la famiglia dei Principi de Sangro, signori 
feudatari che dal XV al XIX sec. governarono gran parte del territo-
rio dell’alta Daunia e importarono la varietà di oliva dalla Provenza 
(Francia); 

   c)   indicazione circolare intorno all’oliva, nella circonferenza 
più esterna, si inserisce il titolo «DOP Oliva Alta Daunia» di colore 
viola/amaranto (Pantone 7629C -Font. Trajan Pro Bold), L’indicazio-
ne della varietà «Peranzana» è di colore viola/amaranto (PANTONE 
7629C -Font. Trajan Pro Bold). 
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   Varietà Peranzana 

  Nell’etichettatura, nella presentazione e nella pubblicità dell’«Oliva 
Alta Daunia»:  

 è vietata l’aggiunta di qualsiasi qualificazione del prodotto non 
espressamente prevista;  

 è consentito l’uso di indicazioni che facciano riferimento a nomi, 
ragioni sociali o marchi privati purché non siano tali da trarre in inganno 
il consumatore o evidenzino caratteristiche che il prodotto deve in ogni 
caso possedere in quanto prescritte dal disciplinare; 

 è ammesso l’uso di altri riferimenti veritieri e documentabili, ivi 
compresa l’illustrazione della storia del prodotto e/o aziendale, che siano 
consentiti dalla normativa vigente e che non siano in contrasto con le 
finalità e i contenuti del presente disciplinare; 

 l’uso contestuale di nomi di aziende agricole e la loro localizza-
zione territoriale sono consentiti solo se il prodotto è stato ottenuto esclu-
sivamente con olive raccolte negli oliveti coltivati dell’azienda agricola 
interessata; 

 è consentito l’uso di marchi collettivi o di certificazione adottati 
o autorizzati da enti istituzionali non in contrasto con le finalità e i conte-
nuti del presente disciplinare; 

 la designazione «Oliva Alta Daunia» è intraducibile, ma ad essa 
potranno essere aggiunte le traduzioni nelle lingue dei paesi nei quali il 
prodotto viene commercializzato.   
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        Proposta di modifica ordinaria del disciplinare di produzio-
ne della denominazione di origine protetta (DOP) dei vini 
«Ghemme».    

     Il Ministero dell’agricoltura, della sovranità alimentare e delle fore-
ste, ai sensi del decreto ministeriale 6 dicembre 2021, avente ad oggetto 
le disposizioni nazionali applicative dei regolamenti (UE) n. 1308/2013, 
(UE) 2019/33 e (UE) 2019/34 e della legge n. 238/2016, concernenti la 
procedura per la presentazione e l’esame delle domande di protezione 
delle DOP, delle IGP, delle menzioni tradizionali dei prodotti vitivinicoli, 
delle domande di modifica dei disciplinari di produzione e delle menzio-
ni tradizionali e per la cancellazione della protezione; 

 Visto il regolamento (UE) 2024/1143 del Parlamento europeo e del 
Consiglio, dell’11 aprile 2024, relativo alle indicazioni geografiche dei 
vini, delle bevande spiritose e dei prodotti agricoli, nonché alle specialità 
tradizionali garantite e alle indicazioni facoltative di qualità per i prodotti 
agricoli, che modifica i regolamenti (UE) n. 1308/2013, (UE) 2019/787 e 
(UE) 2019/1753 e che abroga il regolamento (UE) n. 1151/2012; 

 Visto il regolamento delegato (UE) 2025/27 della Commissione, del 
30 ottobre 2024, che integra il regolamento (UE) 2024/1143 del Parla-
mento europeo e del Consiglio con norme relative alla registrazione e 
alla protezione delle indicazioni geografiche, delle specialità tradizionali 
garantite e delle indicazioni facoltative di qualità e che abroga il regola-
mento delegato (UE) n. 664/2014; 

 Visto il regolamento di esecuzione (UE) 2025/26 della Commissio-
ne, del 30 ottobre 2024, che reca modalità di applicazione del regolamen-

to (UE) 2024/1143 del Parlamento europeo e del Consiglio per quanto 
riguarda le registrazioni, le modifiche, le cancellazioni, l’applicazione 
della protezione, l’etichettatura e la comunicazione delle indicazioni ge-
ografiche e delle specialità tradizionali garantite, che modifica il rego-
lamento di esecuzione (UE) 2019/34 per quanto riguarda le indicazioni 
geografiche nel settore vitivinicolo e che abroga i regolamenti di esecu-
zione (UE) n. 668/2014 e (UE) 2021/1236; 

 Visto il decreto del Presidente della Repubblica 18 settembre 1969, 
pubblicato nella   Gazzetta Ufficiale   della Repubblica italiana, n. 292 del 
1969, con il quale è stata riconosciuta la denominazione di origine con-
trollata dei vini «Ghemme» ed è stato approvato il relativo disciplinare 
di produzione; 

 Visto il decreto del Presidente della Repubblica 29 maggio 1997, 
pubblicato nella   Gazzetta Ufficiale   della Repubblica italiana, n. 137 del 
14 giugno 1967, con il quale è stata riconosciuta la denominazione di 
origine controllata e garantita dei vini «Ghemme» ed è stato approvato il 
relativo disciplinare di produzione; 

 Visto il decreto del direttore della Direzione generale per la promo-
zione della qualità agroalimentare e dell’ippica 7 marzo 2014, pubblicato 
sul sito internet del Ministero dell’agricoltura, della sovranità alimentare 
e delle foreste, con il quale è stato da ultimo modificato il disciplinare 
della denominazione di origine protetta dei vini «Ghemme»; 

 Esaminata la documentata domanda presentata dal Consorzio tutela 
Nebbioli Alto Piemonte per il tramite della Regione Piemonte, acquisita 
al prot. ingresso n. 0263344 del 22 maggio 2023, intesa ad ottenere la 
modifica del disciplinare di produzione della denominazione di origine 
protetta dei vini «Ghemme», nel rispetto della procedura di cui al sopra 
citato decreto ministeriale 6 dicembre 2021; 

  Considerato che, per l’esame della suddetta domanda, è stata esperi-
ta la procedura di cui all’art. 13 del decreto ministeriale 6 dicembre 2021, 
relativa alle domande di modifica ordinaria del disciplinare di produzio-
ne e, in particolare:  

 è stato acquisito il parere favorevole della Regione Piemonte 
(prot. ingresso n. 0263425 del 22 maggio 2023); 

 è stato acquisito il parere favorevole del Comitato nazionale vini 
DOP e IGP, espresso nella riunione del 16 luglio 2025; 

 Provvede, ai sensi dell’art. 10, paragrafo 4, del regolamento (UE) 
2024/1143 e dell’art. 13, comma 6, del decreto 6 dicembre 2021, alla 
pubblicazione dell’allegata proposta di modifica ordinaria del disci-
plinare di produzione della denominazione di origine protetta dei vini 
«Ghemme». 

 Le eventuali opposizioni alla suddetta proposta di modifica del 
disciplinare di produzione, in regola con le disposizione contenute nel 
decreto del Presidente della Repubblica 26 ottobre 1972, n. 642, «Disci-
plina dell’imposta di bollo» e successive modifiche ed integrazioni, do-
vranno essere inviate dagli interessati al Ministero dell’agricoltura, della 
sovranità alimentare e delle foreste - Ufficio PQA I, al seguente indirizzo 
di posta elettronica certificata:   aoo.pqa@pec.masaf.gov.it   - entro trenta 
giorni dalla data di pubblicazione del presente comunicato nella   Gazzetta 
Ufficiale   della Repubblica italiana.   

  

  ALLEGATO    

     PROPOSTA DI MODIFICA ORDINARIA DEL DISCIPLINARE DI PRODUZIONE DELLA 
DENOMINAZIONE DI ORIGINE PROTETTA DEI VINI «GHEMME» 

 La proposta di modifica integrale è pubblicata sul sito internet del 
Ministero (  https://www.masaf.gov.it   ), seguendo il percorso:  

 Qualità › Vini DOP e IGP › Domande di protezione e modifica di-
sciplinari - Procedura nazionale › Anno 2025 › 2B. Domande «modifiche 
ordinarie» disciplinari › Procedura nazionale preliminare - pubblicazione 
in GU delle proposte di modifiche ordinarie dei disciplinari. 

 ovvero al seguente    link   : 
  https://www.masaf.gov.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/

IDPagina/22762  
  seguendo il percorso:  
 2B. Domande «modifiche ordinarie» disciplinari › Procedura na-

zionale preliminare - pubblicazione in GU delle proposte di modifiche 
ordinarie dei disciplinari.   
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