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MINISTERO DELL’AMBIENTE
E DELLA TUTELA DEL TERRITORIO

DECRETO 16 luglic 2003.

Modalitd di presentazione delle proposte refative al pro-
grasmma finanziario europeo Life-Natura per Pannualita 2664,

IL MINISTRO DELL’AMBIENTE
E DELLA TUTELA DEL TERRITORIO

Vista la legge 8 Iuglio 1986, n. 349, e successive modi-
ficazioni ed integrazioni;

Visto il regolamento (CEE) n. 1973/92 del 21 maggio
1992, che istituisce uno strumento finanziario per 'am-
biente (Life);

Visto il regolamento (CE) n. 1655/2000 del 17 huglio
2000, pubblicato nella Gazzetta Ufficiale delle Comu-
nitd europee n. L 192 del 28 luglio 2000, che modifica
il regolamento (CEE) n. 1973/92 del 21 maggio 1992, e
definisce le modalita di attuazione del programma Life-
Natura per il periodo 2000-2004;

Visto Pelenco dei siti di importanza comunitaria e
delle zone di protezione speciale pubblicato con decreto
ministeriale 3 aprile 2000, nel supplemento ordinario
della Gazzetia Ufficiale n. 95 del 22 aprile 2000;

Viste linvito della Commissione europea a presen-
tare proposte per i programuni Life-Natura annualita
2004, pubblicato nella Gazzetta Ufficiale delle Comu-
nitd europee n. € 119/09 del 21 maggio 2003;

Considerato che viene demandata allo Stato membrd
la competenza a fissare la data entro la quale debbono
essere presentate le proposte volte ad ottenere finangia-
menti nellambito del programma finanziario @*@;Z?t;ﬁni-
tario Life-Natura; /@i %

g
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Le proposte per il finanziament&.,di progetti attra-
verso il programma Life-Natugs, tper lanno 2004
dovranno essere redatte secondo E&Qétruzioni contenute
nel fascicolo di candidatura edito dalia Commissione
europea ¢ disponibile suol ‘sito Internet http://
europa.eu.int/comm/ envirogg%ﬁ%:ént/ life/home. htm e
anche sui sito Internet delsMinistero deilambiente e
della tutela del territorig%fﬁp:/ /www. minambiente.it/
Sito/settorLazione/scifliome_scn.asp

Decreta:
Art. 1.

<

. 4 Art. 2.

il
ile propost%-fix ui all’art. 1 dovranno pervenire in
numero di quatizo copie cartacee e di due copie in for-
mato alet?zo@ﬁig,o al Ministere delPambiente e della
tutela del ferritorio - Direzione per la conservazione
della naturd”- Divisione II - riferimento Life-Natura
2004, via Capitan Bavastro, 174 - 00154 Roma, entro le
ore 20 del giorno martedi 30 seitembre 2003. Non fara
fede il timbro postale.

Art. 3.

Le informazioni relative allelenco dei Siti
di importanza comunitaria ¢ deile zone di protezione

speciale che interessano il programma.ﬁe unitario
Life-Natura sono disponibili sul ,§if¥ Internet
hitp: /// www.minambiente.it / sito/setigrj azione/scn/

rete_natura2000/rete.natura2000.aspg le relative schede
e cartografie sono disponibili presso Jéfegioni ¢ le pro-
vince attonome e presso la divisiess II della direzione
per la conservazione della natur{:i“‘%‘;:é% Ministero defl’am-
biente e della tutela del territoricavia Capitan Bavastro,
174 - 00154 Roma. Uitcriéiﬁ informazioni possono
essere richieste al gruppoestigno di consulenza Life-
Natura, comunitd ambientéyvia della Lungara n. 1/3,

00165 Roma, tel. 06/ 58!@6({7‘10.
Il presente decreto giz_’éi’r%?’trasmesso agli organi di con-

trollo per gli adempismienti di competenza e pubblicato
nella Gazzetta Ujfj;r;z‘ﬁ;fglé’ della Repubblica italiana.

i u
Roma, 16 j}g@a 2003
Il Ministro: MAATTEOLI
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/4 MINISTERO DELLE POLITICHE
¢4, AGRICOLE E FORESTALI

B, ¥
, gi@WEDIMENTO 12 agosto 2003.

N - P . N
. scrizione della denominazione «Pane di Altamura» nel regi-

stro delle denominazioni di origine protette e delle indicazioni
geografiche protette.

IL DIRETTORE GENERALE
PER LA QUALITA DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI
E LA TUTBLA DEL CONSUMATORE

Visto il regolamento (CEE) n. 2081/92 del Consigho
del 14 huglio 1992 relativo alla protezione delle indica-
zioni geografiche e delle denominazioni di origine dei
prodotti agricoli e alimentari;

Considerato che, con regolamento (CE) n. 1291/2003
della Commissione del 18 luglio 2003, la denomina-
zione «Pane di Altamura» riferita ai prodoiti della
panettaria, & iscritta quale denominazione d'origine
protetta nel registro delle denominazioni di origine pro-
tette {D.O.P.) e delle indicazioni geografiche protette
(LLG.P.) previsto dall’art. 6, paragrafe 3, del regola-
mento (CEE) n. 2081/92; .

Ritenuto che sussista esigenza di pubblicare nella
Gazzetta Ufficiale della Repubblica italiana il discipli-
nare di produzione e la scheda riepilogativa deila deno-
minazione d’origine protetta «Pane di Altamura»,
affinché le disposizioni contenute nei predetti docu-
menti sianc accessibili per informazione erga omres
sul territorio italiano;

Provvede

alla pubblicazione degli allegati disciplinare di produ-
zione e scheda riepilogativa della denominazione d’ori-
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gine protetta «Pane di Altamura», registrata in sede
comunitaria con regolamento (CE) n. 1291/2003 del
18 luglio 2003.

I produttori che intendono porre in commercio la
denominazione «Pane di Altamura» possono utilizzare,
in sede di presentazione e designazione del prodotto,
la menzione «Denominazione d'origine protettay
solo sulle produzioni conformi al regolamento (CEE)
1. 2081/92 e sono tenuti al rispetto di tuite e condiziont
previste dalla normativa vigente in materia.

Roma, 12 agosto 2003
Il direitore generale: ABATE

ALLEGATI

REGOLAMENTO (CEE) N. 2081/92 DEL CONSIGLIO
DOMANDA DI REGISTRAZIONE: art. 5 DOP (X) -
LG.P.( } - 5° nazionaie del fascicclo: 5/2000

i. Servizio competente dello Stato membro:

nome; Ministero delle pelitiche agriccle e forestali;
indirizzo: via XX Settembre, 20 - 0187 Roma;
telefono: 06-4839968 - fax 06-42013126.

2. Associazione richiedente:

3.1 - Nome: Consorzio per la tutela del «Pane di Altamura».
2.2 - Indirizzo: Corso Umberto 1, § - 70022 Altamura (Bari).
2.3 - Composizione: Panificator artigiani.

N

3, Tipo i prodotto: Prodotto di panctteria - classe 2.4,
4 Descrizione del disciplinare: (riepilogoe delle condizioni di cui

all’art. 4, par. 2). M%%)
. AN T
4.1. Nome: «Pane di Altamura». QA F
. - . Ea . F

4.2, Descrizione: il «Pane di Altamura» ¢ un pmdo;gg 4, panette-
ria ottenuto dal rimacinato di semola di grano clur?{,%;;c ato dalia
macinazione di grani duri delle varietd «appulon, «»a\zv’;s%ﬁ}:@gclo>>, «dui-
liow e «simeto» prodotte nel territorio delimitato né %scipﬁnare di
produzione, da sole o congiuntamente in ragiop,e”‘@aajmeno deil’80%,
purché prodotte nel medesimo territorio. £

1l prodotto si ottiene secondo 'antico sistemd’di lavorazione che
prevede Fuso di lievito madre o pasta acidfysale marino, acqua.

All'atto dell'immissione al consumo@@’presemare Je seguenti
caratteristiche: W
r
Ia pagnotta dal cazatteristicgm}f%;ﬁumo di peso non inferiore
a 6,5 kg, presenta due forme tradigibnali, la prima defle quali, deno-
minata localmente «UJ sckuandtei= pine accavailatow, ¢ alta, acca-
vallata, con baciatura ai flanchi; 'sltra pin bassa, localmente deno-
minata «a cappidde de préveig = a cappello di pretew, non
presenta baciatura; n

“’:&W - .
fa crosta deve Pos,sjé\d e une spessore non inferiore & 3 mm;
la mollica, di colore glall‘e‘aﬁg,giicrmo, presenta una omogenea alveo-
lazione; 'umidita non cég;? superare il 33%.

4.3, Zona geograficy! I'area geografica delimitata dove sone pro-
dotti i grani impiéghti¥e le semole rimacinate comprende i territori
dei comumi di Asigibara, Gravina di Puglia, Poggiorsini, Spinazzola
e Minervino Margs, in provincia di Bari, secondo ja defimitazione
tiportata all'drt. 5°del disciplinare di produzione e rappresentata nel-
Fallegata cartiagéografica.

La zona di produzione del «Pape di Altamuray coincide con il
territorio definito a} primo paragrafo, rel quale, nel corso dei secoli
si & consolidata Ielaborazione del prodotio originatosi, nel 1500, nel
comune di Altamura, in proviseia di Bari. Gli impianti per la produ-

zione def pane devono essere alimentati preferibilmente a legna o a
gas, in maniera indiretta o diretta, con le deroghe consentite dalla

legge.

4.4. Prova dell’erigine: Porigine del «Pane di Altzmura» ¢ legata
alla tradizione contadina della tipica zona di produ%?aﬁez

Elemento base del regime alimentare ée}}@ﬁjﬁ‘@poiazioni alto
murgiane, nella sua forma piu tradizionale (Ussckuanéte = pane
accavallato) & In pezzatura di notevol dim‘ép}i‘gni, era prevalen-
temente impastato ¢ favorato tra le mura domeyiiche, quindi defini-
tivamente confezionato ¢ cotto in forni suipbiici, con implicazioni
sul pianc sociale e culturale, coaseguen{a;écijla connessione del pri-
vato con il collettivo.

11 fornaio procedeva alla marc],x;:ﬁt%ra delie forme con il marchio
in legno o in ferro artigianale ripnrtéﬁu le iniziali del capo famigiia,
quindi le infornava. ¥

Fa sua principale carattg ig‘{%ﬁ«a’, mantenuta fino ad oggi, era fa
durevolezza, necessaria per,gasghtire l'alimentazione di contadini e
pastori per una settimana %pig frequentemente nei guindici giorni
trascorsi nelle masserie diSigiifinate tra Je alture murgiane: un'alimen-
tazione incentrata guaghjes€lusivamente sul pane coadito con sale,
olio ed immerso nelPzEautr bollente,

. L R . R
Fino alta met#, db] Secolo scorso si poteva udire per le strade di
Altamura il grido ¢e¥ fornaio che annunciava, zll'alba, 'avvenuta,

coitura det fragfpnte pane.
ra del ragipyte p

I primrff) iferimento al luoge di origine del prodotto, se non
proprio r'r@ﬁ%ﬁcibile ad Altamura ma sicuramente al territorio
murgiang, ¢ wntracciabile, nel Libro 1, V delle Satire det poeta latino
Orazio dadizella primavera del 37 2.C., nel rivisitare il paesaggio della
sua ié'a'ié\l’]wj

angia, nota Yesistenza del «pane mighore de! mondo, tanto
che/él@'vi‘%ggiatore diligente se ne porta una provvista per il prosieguo
del viag Fion.

y b La tradizionale attivitd di panificazione di Altamura trova
“eonferma negli «Statuti Municipali della cittd fatti nellanno 1527», i
"%\'}1 articoli relativi al «Dazio del forno» seno stati trascritti, a cuzra
di G. De Gemmis nel bolleitino dell’Archivio-Biblioteca-Museo
civico, anno 1954, pp. 5-49.

La trascrizione di documenti riferibili all'imposizione o all’esen-
zione di dazi & stata curata da A. Giannuzzi ne «be Carte di Alta-
muray, in «Codice Diplomatico Barese», anno 1935,

Altro documento, riszlente al 1420, sanzionava Pesenzione del
dazio del pane per i clero di Altamura.

La consuetudine della cottura in forni pubblici traeva fonda-
mento nel divieto posto ai cittadini «di ogni stato o condizicne» di
cuocere nelle proprie abitaziond qualsiasi tipo di pane o focacee, pena
it pagamento di rilevante ammenda, rappresentando la gabella impo-
sta un terzo del costo complessivo della panificazione.

Fra dunque nel contesto di una societd agropastorale che pasce-
vane le forme tpiche dai pani tradizionaimente confezionati per i
contadini, per i pastori e per le loro famiglie che ancora oggi & possi-
bile ritrovare nella produzione dei panificatori altamurani: forme di
grande pezzatura, ottenate con sfarinato di grano duro, lievito madre,
sale e acqua, alla fine di un processo di lavorazione articolato in cin-
que fasi: impastamente, formatura, lievitazione, modeHatura, cottura
nel forno a legna. Bd erano gueste caratteristiche a distinguerlo da
qualunque aitro tipo di pane.

Anche lattivitd molitoria doveva cssere concentrata tutta in
Altamuza, considerato che agli inizi del 1600 esistevano ben 26
impianti di trasformazione in piena attivitd.

Si pud concludere affermando che, nonostante le trasformazioni
¢ gli adeguamenti sopravvenuti, il pane attualmente confezionato
nella murgiana cittd. di Altamura, sia il diretto erede di quel pane dei
contadini ¢ dei pastori che, dal Medioeve in poi, si continua & pro-
dutre senza soluzione di continuita.

Relativamente ai controlli per l'attestazione dell'origine della pro-
duzione della D.O.P. «Pane di Altamura», la prova di essa é certificata
dall'organismo di controlle di cui al punto 4.7 sulla base di numerosi
adempimentt cui si sottopongone i produttori di materia prima e i

panificatori interessati, nell’ambito defl'intero ciclo produttivo.
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1i disciplinare di produzione prevede, all’atto del conferimento
della D.Q.2, Pistituzione:

di elenchi, depositati presso i rispettivi comuni dell’area delimi-
tata 2l punto 4.3, dei produttori di grano duro nel territorio di interesse;

di elenchi, depositati presso i rispettivi comuni, degli impreadi-
tori molitori impegnati a trasformare in semole rimacinate, destinate
alla panificazione, la materia prima proveniente dai produttori di
grano nel territorio sopra indicato;

di un elenco dei panificatori impegrati a produrre «Pane di
Altamura» secondo i criteri del disciplinare di produzione indicati
net successivo punto 4.5, depositato presso il comune di Altamura.

Tutti i suddetti elenchi dovramno essere depositati presso la
regione Puglia ¢ presso Porgano designato o autorizzato a svolgere lc
attivitd di controflo al sensi dell'azt. :0 def regolamente (CEE)
n. 2081/92,

Lorgano di controllo verifichera inoltre che il lievito madre uti-
lizzato, le dosi e la composizione dell'impasto, le modalit ¢ la durata
delio stesso, Ja lievitazione, la modellatura e Ja rimodellatura delle
forme, la cottura, la sfornatura ¢ 'immissione al consumo con gli
opportuni contrassegni, siano conformi alle prescrizioni defla disci-
plina descritta al successivo punto 4.5,

L’zcqua da utilizzare per impasto & certificata dall’Ente gestore
dellacquedotto: essa dovrd essere analizzata con frequenza annuale,
dovrd rispondere ai parametri riportati al successivo punto 4.5, e la
certificazione rilasciata dafl'Ente gestore sard resa nota mediante
affissione all’albo pretorio dei comune di Allamura.

Lorganismo di controllo accerterd inoltre che il grano utifizzato
per la panificazione possegga 1 requisiti indicali al punto 4.5.

4.5. Metodo dell'ottenimento: il grano utilizzato per la panifica-
zione deve avere 1 requisiti di seguito elencati:

grano duro Reguisiti unitd
Peso ettolitrico > 78 kg/hl
/
Proteine (N tot x 5,70) = 11% 8.5, ) !
A
. Ay
Ceneri < 2,2% s.5. d{““w}%‘ i
_ &
Glutine secco > G,0% s.s. {%% E
A Y
.Y
Semale di grado dure \%\‘%

<
20

,%k?’

La materia prima impiegata consisic%m jm rimacinato di semola
di grano duro ricavate dalla macinazigne di grani duri delle varieta
«appulow, «arcangelon, «duilion, wimdtor prodotte nel territorio
delimitato al punto 4.3 da sole gigohgiuntamente, in ragione di
aimeno I'80%, mentre per la resgdinte Huota é prevista 'utilizzazione
di altre varieta, sempre prodottg sulterritorio predetto.

Indice di glatine <

Indice di giallo >

Le caratteristiche chimicq-fisithe dei grani e delle semole devono
essere certificate ¢ rispondégbaalla parametrizzazione della tabella
sopra riportata. . ¥

I rimacinati devogo esSere ottenut] da processi di lavorazione
molitori del tutto an,alé%{gz’ a quelfi attualmente in uso nel territorio
di Altamura di seguﬁfg&gscscritti. 1 molini operanti nella predetta zona
scno attrezzati diiachine dotate di coppia di cilindsi metallici di
diametro progred¥iymente sempre pitt vicini tra loro. La velocité di
rotazione & dincigeh 300 giri al minuto, Ia temperatura di esercizio
non superior%ai}'ti(}" . Una simile struttura, mediante le azioni di
sfregamento, prdvoea la rottura della maggior parte delle celluje delio
strato alenronico de} chicco, impregnando cosi del prezioso ofio di
germe la rimacinata di grane duro. I molini per la lavorazione dei
rimacinati sono soltanto quelli ricadenti nel territorio di produzione
dei grani, definito in dettaglio al punto 4.3.

Le fasi e le modalitd di produzione del «Pane di Aitamura» sono
I seguenti:

Impasto:

1y il Bevito madre viene ollenuto con minimé“%{c‘? rinnovi per
aumentare la massa fermentata mediante Paggiunta.gi dequa e semola
di grano duro, neila percentuale del 20% rispets \‘al quantitative di
sernola rimacinata di grano dure da impastare; %

7) dosi e composizione dell'impasto: per 3.4, 1di semola rimacinata
di grano duro necessitano kg 20 (20%) di lisuitp natwrale, kg 2 (2%) di
sale marino, 1t 60 (60%) circa di acquﬁzﬁ%}@ temperatura di 18° C;

3) Poperazions d'impasto deve dural 20 minuti, utilizzando una
impastatrice a bracei tuffanti. Af ,

La caratlerizzazione deil’ac’é’z\aa},',{ovré rispondere ai seguenti
parametri:

. R L4 g
incolore, insapore, ingEore;
tempetatura compresa fid 12°e 15° C;
I o
p compreso fi ra/iﬁ Y 5

2
v
ki

durezza totale gofipresa fra 14,5 ¢ 15,5 GF,;
contenuto calkigi{Ca + +) compreso fra 46 ¢ 55 mg/L;
alcalinita (C00,) compresa fra 130 € 160 mg/J;
jone nitréen assente;

contegito ‘sodio minore di 5-6 mg/l;
cor{mput% potassio compreso fra 1,5 e 2,5 mg/l;
o{%&;r‘mi-fecaii«cnterococchi—sporc 0 net/100 ml.
e Ny . .
th?égtazg,dne e prima fase di riposo.

nvf} wltimazione delPoperazione dell'impasto ¢ necessano coprire
lavassa con un teto di cotone di un certo spessore per poter oftenere
o e P p e S
i lievitazione a temperatura omogenea. In guesta condizione I'im-
masto deve riposare per almeno novanta minui.
i P p

Modellatura e seconda fase di riposo.

A conclusione delia precedente fase di lavorazione, si procede
con la pesatuza ¢ la prima modellatura che vengono effetivate
manuatmente per consentire alfa massa di essere raccolta nel suo
naturale involucro fibroso. In questa condizione la pasta resta per
trenta minuti.

Rimodellatura ¢ terza fase di riposo.

Si esegue una ulteriore modefiatura manuale, seguita da un
periodo di riposo di almeno guindici minuti,

{nfornata e cottura,

Prima di essere infornata la «pagnottan viene capovolta e con
una feggera pressione della mano, ¢sercitata su un late, viene accom-
pagnata nel forno. I forno ¢ alimentato prefesibilmente a legna o 2
gas, a riscaldamento indiretto, ¢ deve raggiungere la temperatura di
250° C. [ forni a riscaldamento diretto utilizzati per la cottura Pane
di Altamura devono essere alimentati con legna del genere quercia,

1.a prima parte delia cottura avviene a forno aperto. Dopo quin-
dici minuti, si procede a chiudere Ia bocea del forno e si Jascia cuocere
per altri quarantacinque minuti.

Sfornatura.

La bocca del forno viene Jasciata aperta per almeno cinque
minuti per consentire la fuoruscitz del vapore e per favorire, di conse-
guenza, Pasciugamento della crosta che diventa croccante. Si procede,
quindi, a sfornare le pagnotte di pane, che vengono adagiate su assi
di legno.

4.6, Legame.
Il pane prodotto & considerato di qualita «unica», pesché deri-

vato da oitimi grani duri, ottenuti in un ambiente con specifici fattori
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geogralico-ambientali, da cui ¢ caratterizzato il territorio defla Mur-
gia nord-occidentale e dall'impiego di acqua potabile normalmente
utilizzata sul terriforio.

1l tesritorio interessato € Funica parte del tertitorio pugliese che
conserva i caratteri strutiurali, fisiografici e ambientali prossimi a
quelli originari. Tali caratteristiche sono:

ferritorio mai assoggettato a ingressione maring;

forme ¢ sistemi carsici epi ed ipogei poco diffush;

idrografia antoctona;

temperatura di immissione dellacqua in sottosuclo con valore
medio di 12° C;

clima mediterraneo umido mesotermico;

asetticita dell'ambiente dovuta alle precipitazion] solide;

permeabilita del suolo 10™-5 + 10" 6 cm/sec;

composizione chimica dei such.

La Murgia centro-settentrionale, al cui interno Altamura, ¢ol
suo vasto tesritorio di oltre 44.000 ettasi, rappresenta il centro pid
popolaio ed economicamente rilevante, costituiscs area di maggiore
produzione cerealicola della Puglia dopo la Capitanata; la coltiva-
zione del granc ha rappresentato storicamente, con Pallevamento
ovino, ta principale attivitd produttiva del territotio.

Nelia cittd di Altamura clhie vania una secolare tradizione nel set-
tore della panificazione operano trentacinque azietxde eon una produ-
rione giornaliera di pani che si aggira intorne ai 600 quintali cke, sot-
tratta una quota del 20% riservata al fabbisogno locale viene collo-
cata sui pitt importanti mercati nazionali.

Dal punto di vista dell'assetto morfo-strutturale, il territorio
cerealicolo interessato si identifica con la piattaforma «apulas, che si
& sofiratia all’ingressione marina, ed & rimasta costantemente emersa
dalla fine del Mesozoico ad oggi: questa rappresenta upa prima pecu-
liaritd in quanto ¢ Punica parte del territorio pugliese che conserva i
caratteri strutturali, fisiografici e ambientali prossimi a queili origi-
nari.

La seconda peculiaritd ambientale ¢ date dalfa rara presenza di/
sistemi carsici epi ed ipogel, con conseguente scarsa ¢ nulla inﬂuen;a
sull’attuale refe idrica sotterranea.

La terza caratteristica & data dalla idrografia autoctong, peryeui
la fakda carsica trac alimentazione unicamente da un'aligigtsrdelle
acque meteoriche che precipitano su di essa, Anche i iployd della
temperatura di immissione delfe acque meteoriche cegtityisce una
particolarita del territorio, esso infatti & medizmentzydtflordine di
[2° C. %;*"4’

Dal punto di vista climatico il territorio presefita }3s"tati asciutte e
inverni secchi di precipitazioni liquide e sclidg, qifest’uitime sono
mediamente pari a 20-35 cm. Esse contribuiscon&g}mantenere condi-
zioni di asetticitd ambientale, i

b

Delie precipitazioni allo stato liquido;ve&;z%% media raggiungono
i 600 mm ansui, meta attraversa it tcrrcr’f’&&rrhggiunge il sottosuoio,
Paltra metd alimenta il terreno vegetals, 7

. . 5 s
A causa del carsismo giovane ¢ ﬁoﬁfvoiuto, Pumiditd contenuta

nelle fessure delie rocce e dei suci $radétti di alterazione viene resti-

tuita per capillarita al terreno vg‘gg}al’?: nei periodi piu siccitosi: tale

fenomeno costituisce una ulteri%ﬁ Béculiaritd del territorio.

. co S "

I parametri geologici, 5@0&@610;51{:1 e meteoroiogici concorrono
a definire I'unicita dell’a?ibihgvd“é naturale, instauratosi sul territorio
interessato. £, 7

4,7, Struttura di ceptrolio.

Nome: Bioagriogopi S.c.r..

Indirizzo; via®hckai, 10 - 40033 Casalecchio di Reno (Bologna).
438. Btichetfatars.

i prcdofétbé fifiito & confezionato in termodetraibile microforato
con etichetta riportante:

1} gienco degli ingredienti, ditta di produzione;
2) data di scadenza;
3} contrassegno.

In alternative senza alcun involucro, con la sola apposizione sul
prodotto finito di un bellino in materiale biologico riportante le
caratteristiche prima elencate ¢ la dicitura «Pane di Altamuran.

Sulle etichette dovra comparire il contrassegno gllegato, da uti-
lizzare in modo inscindibile con Ia denominazione di{{a%iéginc profetia.

. R G
Ii simbolo grafico é composte da Scude sanm{g;éo sbrmontato da

corona-arma a quattro quarti a due a dug rossi £ bianchin. Al centro
dell’ovale compare in orizzontaie, su {re allinc_amé?gl, la scritta «Pane
D.OP. di Altamura». %,

Le specifiche di stampa del contrassegn’g';,s%;gno di seguito, indicate:
puntinato: FH00% pantone 323 cv{:é\y

Pane dop di Altamura: caratigre ‘a—ﬁal, dimensione 73,1 punti-
stile grassetto, spessore lnea ovale f@ﬁ@;

; e %
asse maggiore ovale 17,5 ¢y,
. v e
asse minore ovale 13 cm; %y, 7

. .. £ N
le dimensioni del logGtipa non dovrannc essere inferiori a
RO

10 cm x 7 om; [

giallo: 100% pan}%@%ﬁlow ov;
viofa: [00% pariicke 228 cv;
bianco: iOO%ﬁE%tone trans. White ov;
verde: 100% Jentlone 334 cv;

B .
rosso: }Q(E%Kgypantone warm red cv;

bord&%%a:é: 100% pantone violet ev.

£ ¥
ﬁ%
& %z)

D'{M%L-?’LINARE DY PRODUZIONE DELLA DENOMINAZIONE
B Y1 ORIGINE PROTETTA «PANE DI ALTAMURA»

Ast. L,

i

N i

4 ¥

La denominazione d’erigine protetta «Pane di Altamura» & riser-
vata al pane che risponde ai requisiti ¢ alle condizioni poste dal rego-
lamento CEE N. 2081/92 e alie prescrizioni imposte dal presente
disciplinare di preduzione.

Art. 2.

La denominazione di origine protetta « Pane di Altamura» & pro-
pria del pane ottenute mediante I'antico sistema di lavorazione {a le-
vito madre o pasta acida-sale marino-acqua) e dall'impiego di semole
rimacinate di varietd di grano duro coltivato nei territori dei comuni
della Murgia nord-occidentale indicati all'art. 5 ¢ specificati nell'alle-
gata cartina geografica.

Art, 3.

La zona di produzione det «Pane di Altamura» comprende i ter-
ritori dei comuni di Altamura, Gravina di Puglia, Poggiorsini, Spi-
nazzola, Minervino Murge, individuati all'art. 5. GH impianti per la
produzione del pane devono essere alimentati preferibilmente a fegna
0 2 gas in maniera indiretta o in maniera diretta, con le deroghe con-
sentite dalla legge.

Art. 4.

La materia prima impiegata consiste in un rimacinato di semola
di grano duro ricavato dalla macinazione di grani duri delle varietd
appulo, arcangelo, duilio, simeto prodotte nel territorio delimitato
nell'ailegato K, da scle o congiuntamente, in ragione di almeno
I'80%, mentre per la restante guota & prevista l'utilizzazione di altre
variets, sempre prodotte sul territorio predetto. Le caratteristiche chi-
mico-fisiche dei grani ¢ delie semole devono essere certificate e
rispondere alla parametrizzazione della tabella numero §. I rimacinati
devono essere ottenuti da processi di lavorazione molitori del tutto
analoghi 2 quelll attualmente in vso nel territorio di Alamura di
segnito deseritti. I molini operanti nelia predetta zona sono attrezzsti
di macchine dotate di coppia di cilindri metallici di diametro differen-
ziato e dotati di diverse asperitd isposti in maniera da essere progres-
sivamente sempre piu vicini tra Joro. La velocitd di rotazione ¢ di circa
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trecento giri al minuto, Ja temperatura di esercizio non superiore ai
40° C. Una simile struttura, mediante le azioni di sfregamento, pro-
voca la rottura delia maggior parte delle cellule delio strato aleuro-
nico del chicco, impregnando cosi del prezioso ofio di germe ia rima-
cinata di grano duro. X molini per Ia lavorazione dei rimacinati sono
soltanto quelli ricadenti nel territorio di produzione dei grani, definito
in dettaglio all’art. 5 e nelf’allegata cartina geografica. [ predetti sfasi-
nati ¢ i metodi tradizionali di Javoraziene delia panificazione, concor-
rono aila produzione del pane, le cui caratteristiche sono riportate
nefl’art. 7.

1 grani duri devono essere caratterizzati dai parametsi riportati
nella tabetia 1, di seguito riporiata.

TARELLA |

1l grano wiilizzato per fa panificazione deve avere i requisiti di
seguito elencati.

Grano duto Reguisiti unita

78 kg/hl

Peso ettolitrico >

Proteine (Ntot x 5,70) 2 11% s.5.

Ceneri < 2,2% s.5.

Glutine secco = 9.,0% s.5.
Semole di grano duro

Indice di glutine < 80

Indice di gialio > 20

Ii pane prodottc & considerato di qualitd «unica», perché deri-
vato da ottimi grani duri, ottenuli in un ambiente con specifici fattori
geografico-ambientali, da cui € caratterizzato i territorio della Mur-
gia nord-occidentale ¢ dall'impiege di acqua potabile normalmente

ntilizzata sul territorio. /
H territotio interessato & I'unica parte det territorio pugliese chie
conserva i caratieri struttural, fisiografici e ambientali progsimi a
quelli originari. Tali caratteristiche sono: Ve %,
o . . - By
terriforio mai assoggetiato a mgressione maxina, <{% \”\1}

forme ¢ sistemi carsici epi ed ipogei poco diffusi;‘%\;‘?’
idrografla autoctona; x\\f;‘*’
temperatura di immissione dell'acqua in siif?agg ol con valore

medio di 12° G "*‘

£
. . n - .d\)‘”’s
clima mediterraneo umido mesotermiggy;

asetticitd dell'ambiente dovuta al%@%@gﬁpitazioni solide;
permeabilita def suolo 1075 + 107 @*ém!scc;

composizione chimica del sujgﬁ.\{\‘}“

A By

Chs.

Artid.

8

11 territorio di produziope:déi grani impiegati per ottenere semole

rimacinate comprende i terrigdfi dei comuni di: Altamura - Gravina

di Pugiia - Poggiorsini - SPinazzola - Minervino Murge ed & rappre-

sentato nelle carte in scala 1:75.000 dallIGMI, riprodotte neffallegata
cartina geografica di sciajto elencate:

A
Foglio 175;{@!% te: II NE Viliaggio Gaudiano;

Foglio 176%a¥olette: IV SO Canosa di Puglia Il NO Lama-

lunga-T11 NE{‘@ﬁm}vino Murge-11I SO Montemilone; 111 SE Fermata
di Acquatettéyfl SO Montecaccia;

g

Foglic 188-tavolette: IV NO Palazzo San Gervasio - IV NE
Spinazzola-] NO Stazione di Poggiorsini-l SO Poggiorsini -II NO
Notargiacomo -I NE Sersa Ficaia - I SE Murgetta-II NE Gravina in
Puglia-11 SE S. Maria d’Irsi;

Foglio 189-tavolette: IV NO Murgia del Ceraso-IV SO Sta-
zione di Altamura-II1 NO Altamura I SO Madonna di Picciano-AV
NE TForitto -IV SE Masseria Pescarielio » IIT NE Stazione Casal
Sabini-II1 SE Matera Nord -I SO Cassano delle Murge-IE NG Sante-
ramo in colle.

RAVe
NG
Art. 6. %»;\f
| S
Le fasi ¢ le modalitd i produzione del «Pgni di Altamura» sono
Ie scguenti: N
Impasto, S

1} il lievito madre viene otteny '} con minimo ire rinnovi per
aumentare fa massa fermentata o tégg?me Paggiunta di acqua ¢ semola
di grano duro, nelia percentu{al%\,gﬁl 20% rispetto al quantitative di
semola rimacinata di grano @"ﬁ;@?ﬂa impastare;

2) dosi e composiziguedell'impasto: per gi 1 di semola rimack-
nata di grano duro necgﬁgr no kg 20 (20%) di lievito naturale, kg 2
(2% di sale marino,}h‘e\é%, 60%) circa di acqua alla temperatara di
18 C, s

Y
3) l’eperazion&%npasto deve durare 20 misuti, utilizzando una
impastatrice a baccl tuffanti;

4 l’acqu@da;ﬁiiizzare per impasto deve essere potabile e distri-

"

buita sul tazgmto?;io, L'acqua wtitizzala per impasto ¢ certificata jn det-
fagiio da]ld

N‘”m%e gestore dell’acquedotto. Si prescrive che I'acqua venga
analizzatyrcon frequenza annuale e che la relativa certificazione sia
resa ndta Teediante affissione all’albo pretorio. In ogni caso la caratte-
rizzr%zio&ﬁ delfacqua dovré rispondere ai seguenti parametri:
&% incolore, insapore, inodore;

w, ¥ colore, insapore, inodore;
A~ ‘,; temperatura compresa fra 12%e 15° C;
&
"M‘} pH compreso fra 7 e 8,5;
durezza totaie compresa fra 14,5 ¢ 15,5 GF,
contenute calcio (Ca + +) compreso fra 46 ¢ 55 mg/};
alcalinitd (Ca CO;) compreso fra 130 e 160 mg/1;
ione nitroso assente;
ione ammonio assente;
contenuto sodic minore di 5-6 mg/l;
contenulo potassio compreso fra 1,5 e 2,5 mg/h;

coliformi-fecali-enterococchi-spore 0 nct/ 100 ml.

Lievitazione e prima fase éi riposo.

A ultimazione dell'operazione ¢’impasto & necessario coprire fa
massa con un lefo di colone di wn cerio spessore per poler ottenere
una lievitazione a temperatura omogenea. In questa condizione I'im-
pasto deve riposare per almeno novanta minuti.

Meodellatura e seconda fase di riposo.

A conclusions della precedente fase di lavorazione, st procede
con la pesatura e la prima modellatura che vengono cffettuate
manualmente per consentire zlia massa di essere raccoita nel suo
naturale involucre fibroso. In questa condizione la pasta resta per
trenta minuti.

Rimodeflatura e terza fase di riposo,

Si esegne una ulteriore modellatura manuale, seguita da un

periodo di ripeso di almeno quindici minuti.
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Infornata e cottura.

Prima di essere infornata la «pagnotta» viene capovolta ¢ con vna
leggera pressione della mano, esercitata su un lato, viene accompa-
gnata nel forno. Il forne ¢ alimentato preferibiimente a legna o a gas,
a riscaldamento indiretto, e deve raggiungere ks temperatura di
250° C. 1 forni 2 riscaldamento diretto utilizzati per iz cottura del
«Pane di Altamura» devono essere alimentali con legna del genere
guercia.

La prima parte della cotiora avvieze a forno aperio. Dopo quin-
dici minuti, si procede a chiudere 12 bocca del forno e 81 fascia cuocere
per altri quarantacinque minuti.

Sfornatura.

La bocca del forno viene lasciata aperia per almeno cingue
minuti per consentire la fuoriuscita del vapore e per favorire, di con-
seguenza, Iasciugamento della crosta che diventa croccante. Si pro-
cede, quindi, a sfornare le pagnotte di pane, che vengoro adagiate so
assi in legno.

Art. 7.

11 «Pane ¢i Altamura» all’atto delPimmissione al consumo, deve
rispondere alle seguenti caratteristiche:

a) pagnotta in pezzatura non inferiore a 0,5 kg nella tradizio-
naie forma accavallata (denominato localmente skuanéte) con bacia-
ture ai fianchi, o bassa {denominato Jocalmente a cappidd d’prévte)
senza baciature;

b} spessore della crosta di almeno 3 mm;

¢} mollica di colore giallo paglierino caratterizzata da alveola-
zione omogenea,

dj prefumeo caratteristico,
e) umiditd non superiore al 33%.

A
Art, 8. Ve kN ;}
S

AY
Al conferimento della DOP saranno istituiti: £
elenchi dei produttori di grano duro nel tcrritgn%,j interesse;

elenchi degli imprenditort molitori impegxa}ix trasformare in
semole rimacinate, destinate alla panificazione, lp.materia prima pro-
veniente dai fornitori di grano del territorio; £ %

. . .. . R .
elenco del panificatori impegnati a pgodurre «Pane di Alta-
mura» secondo i criteri del presente disciplinazey

Tali elenchi dovranno essere lenu%i@?organismo designato o
autorizzato a svolgere le attivitd di cogtrolio ai sensi defl’art. 10 del

reg. (CEE) n. 2081792, oy

43“%’
Arf2.
N oY .
Limmissione al consang@%werra aclle pezzature non inferiore a
0,5 kg, sia nella zradizio%:@-\go‘rma di cuj all’are. 7, sia nella forma
bassa, con contrassegno idey titicativo riportante Iz dicitura «Pase di
Altamura», !
It prodotto fini%i{}?’é confezionato in termodetraibile microfo-
rato con etichetta fijpoktante:
1) elencot_ffwglf ingredienti, ditta di produzione;
2) datd di ;E}adei}za;
3} logo (come descritto al successivo art. 11);
4) in alternaliva senza alcun involucro con la sola apposizione

sul prodotta finito di un bollino in materiale biologico riportante le
caratteristiche prima elencate ¢ la dicitura «Pane di Altamura».

Art. 10

I controlli di cui all'art. 10 def regolamento 2081/92, saranno
effettuati da un’autoritd pubblica designata o un organismo privato
autorizzato, in possesso dei requisiti di cui alle n%@zze EN 45011,

Y
kS
w‘h%'ay
Sulle etichette dovrd comparire il conti'afséfzgﬁo riportato nell'al-
legato i, da utilizzare in modo inscinéibik%’{go‘ﬁ la denominazione di
origine protetia facente parte infegrants el presente disciplinare.
11 simbele grafico & composto da <<Scudo§§annitico sormontato da

Axt, 11,

coropa-arma a quattro quarti a due a éi\f%hrossi e bianchi», Al centro
dell’ovaie compare, in orizzontale, séfre allineamenti, la scritta «Pane
DOP di Altamuray. A 4\:1\?;
; %Ayf
By
53
Qf@d
A ALLEGATO 1
oy

Puntinato; 1007 Bhatone 323 CV.

Pane DOP di Aftamura: caratters Arial.
Dimeusiqngfff%;l punti-stile grassetto.
Spessoge § u.‘yéya ovale 0,040,
Asgﬁﬁ;{:?gggiore ovale 17,5 cm.
?f;@fe};;ﬁnore ovale 13 cm.

;@Lc;?;fdimensioni del logotipo non dovranno essere inferiori
x Teom.

a by
¢ ¥Gialio: 100% pantone yellow CV.
«:'A Viota: 100% pantone 228 CV.
Bianco: 100% pantone trans. white CV.
Verde: $00% pantone 334 CV.
Rosso: 100% pantone warm red CV,

Bordo ovale: 100% pantone violet CV.

T
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