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La macinazione

• Le cariossidi dei cereali (i chicchi) raramente vengono utilizzati interi per l'alimentazione
umana. Solo il riso è da sempre utilizzato in chicchi, e solo negli ultimi tempi stanno tornando
alla ribalta altri cereali come l'orzo, il farro e il frumento. La maggior parte delle produzione di
quasi tutti i cereali è destinata alla trasformazione in farina.
La produzione di farina è eseguita dall'alba dei tempi tramite mole in pietra: questa pratica è
ormai superata e viene mantenuta solo nelle produzioni artigianali. Attualmente viene
utilizzato un metodo denominato alta macinazione o macinazione a cilindri, secondo le varie
fasi:

• Pulitura preliminare: Ha luogo in due tempi: il grano viene prelevato dai silos lavato da
tutte le impurità, dalle più grossolane come pietre, sassi, paglia a quelle più fini.

• Condizionamento: In questa fase il grano staziona a temperatura e umidità particolare,
operazione che serve per facilitare la macinazione e ottenere farine con una maggiore
attitudine all'impastamento.

• Macinazione: Viene effettuata con coppie di cilindri metallici che ruotano in senso
opposto l'uno all'altro. Questi cilindri possiedono rigature trasversali che rompono il chicco.
Vi sono tre tipi di cilindri, con distanze reciproche e scanalature via via decrescenti: il primo
serve a separare la crusca, il secondo il cruschello e il terzo, il tritello. Vi è poi il cilindro di
rimacina, a superficie liscia, che serve ad affinare gli sfarinati ancora grossolani. Crusca,
cruschello e tritello, che rappresentano gli scarti, ammontano al 20-22% e sono costituiti in
prevalenza da fibre.
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CONDIZIONAMENTO

• E’ una fase molto importante e che precede il processo di
macinazione, con l'aggiunta di un'adeguata quantità di acqua
potabile. Questa operazione serve a facilitare la separazione
dell'endosperma dalla parte corticale e consente il mantenimento,
costante e controllato, dell'umidità e della temperatura durante il
processo di macinazione.



RILEVATORE DI UMIDITA’
BAGNA GRANO



MACINAZIONE

• L’industria moderna, macina il grano comune per mezzo di rulli che 
allargano lo strato periferico e la gemma del chicco a cui fa seguito la 
setacciatura a mezzo fibre di seta con la conseguenza che solo le parti 
interne riescono a passare attraverso i minuscoli fori del tessuto. I cilindri 
girano alla velocità di 300-350 giri il minuto contro gli 80-100 dei vecchi 
mulini con macina a pietra. 

• La macinazione vera e propria è costituita da due fasi la rottura e la 
rimacina.
Scopo principale della rottura che si realizza con cilindri rigati è quello di 
aprire la cariosside, distaccare il più possibile l'endosperma dalla parte 
corticale e lasciare la parte corticale sotto forma di scaglie larghe, piatte 
dalle quali, in un secondo tempo, vengono ulteriormente separati i 
frammenti di endosperma ancora aderenti. La rimacina invece ha la 
funzione di ridurre le particelle scagliose provenienti dalle rotture 
(graniti) in sfarinati attraverso il passaggio su cilindri lisci e successive 
setacciature (vagliatura). 
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Qualità del Glutine
E’ il principale e caratterizzante componente proteico.
Per la determinazione quantitativa si impasta lo sfarinato di frumento con una

soluzione di cloruro di sodio al 2%, effettuando un lavaggio (attualmente il sistema è
automatizzato), in modo tale da separare la parte amidacea da quella proteica
insolubile in acqua (gliadine e glutenine)
Di maggiore importanza è la qualità del glutine, determinato attraverso metodi diversi
a seconda se trattasi di farina per panificazione o di semola per pastificazione
Per quanto riguarda la farina, notevole importanza hanno:
- indice di Berliner
- Indice di Zeleny (permette di valutare la capacità del glutine a rigonfiarsi e flocculare
in soluzione di acido lattico all’1%

Valori di indice di Zeleny inferiori a 30 sono indice di cattiva qualità del glutine.
Valori superiori indicano invece una qualità buona e sempre maggiore con l’aumentare
del sedimento
Per quanto riguarda la semola, maggiore importanza riveste:
- indice di glutine (è il rapporto gra il glutine più elastico e quello meno elastico e si
determina sottoponendo una pallottola di glutine umido a una forza centrifuga
andando a valutare la quantità di glutine che passa attraverso un setto perforato
- glutograph (viene monitorata la risposta del glutine sottoposto a uno sforzo di
torsione applicato da due dischi che comprimono un disco di glutine e ruotano su di
esso







Numero di caduta secondo Hagberg –
Perten

Ai fini della panificazione risulta di particolare importanza la
determinazione dell’attivita alfa-amilasica. Tale parametro viene
misurato attraverso un apparecchio falling Number
Valori inferiori a 150 indicano attività amilasica troppo elevata
Valori superiori a 350 indicano valori di attività amilasica medio bassa





Alveografo di Chopin

E’ una metodica diffusamente utilizzata per valutare le caratteristiche di panificabilità delle farine
per panificazione. E’ una apparecchiatura estensimetrica che permette di valutare le proprietà
elastiche di un impasto costituito da 250 g di farina e da una quantità di acqua variabile in base al
contenuto in umidità della farina









Farinografo di Brabender
E’ uno strumento che registra il comportamento di un impasto sottoposto
ad impastamento da due pale impastatrici
Viene misurata anche la capacità di assorbimento della farina, valutata
attraverso l’aggiunta di acqua ad una quantità definita di farina (300g) fino
ad ottenere una consistenza di 300 U.B.







Prova di 
panificazione
Permette di valutare praticamente il 
comportamento delle farine 
sottoposte al processo panificatorio, 
che prevede la fase di 
impastamento, lievitazione e  
cottura. Vengono poi valutate il 
volume del pane prodotto, 
l’alveolatura, eventuali 
imbrunimenti





Indice di giallo
Serve alla determinazione del colore giallo della semola ed indica
l’intensità di pigmenti carotenoidi presenti. Si determina sulla semola
setacciata utilizzando un colorimetro tristimolo (fornisce l’indice di
colorazione attraverso tra valori: L° (indice di giallo), a° e b°



Punti neri e cruscali

E’una determinazione che permette di determinare lo stato
di “pulizia” della semola, che può risultare inquinata dalla
presenza di particelle di crusca o frammenti corticali, dovuti
spesso a difetti dovuti alla tecnica molitoria oppure a difetti
della materia prima di partenza.
La determinazione di tale parametro si effettua attraverso

dei conteggi su uno strato di semola, avendo come ausilio
spesso delle lastre di vetro o plexiglass e il valore espresso in
n° di punti neri o cruscali per dmq. Di recente costituzione
invece sono alcune strumentazioni che permettono la
scansione della superficie di un campione di semola
contenuta in una busta, con elaborazione, in base alla
differente colorazione e dimensione, dei punti neri e cruscali









Tipo
e Denominazione Proteine min.

minimo massimo (azoto x 5,70)
Farina di grano tenero
tipo 00
Farina di grano tenero
tipo 0
Farina di grano tenero
tipo 1
Farina di grano tenero
tipo 2
Farina integrale di
grano tenero 14,5 1,3 1,7 12,0

14,5 - 0,95 12,0

14,5 - 0,8 12,0

14,5 - 0,65 11,0

Umidità 
massima 

%

Su cento parti di sostanza secca
Ceneri

14,5 - 0,55 9,0

Tipo
e Denominazione Proteine min.

minimo massimo (azoto x 5,70)
Semola* 14,5 - 0,9 10,5
Semolato 14,5 0,9 1,35 11,5
Semola integrale
di grano duro
Farina di grano duro 14,5 1,36 1,7 11,5

* valore granulometrico alla prova di setacciatura: passaggio staccio con 
maglie di millimetri 0,180 di luce, massimo 25 per cento.

Umidità 
massima 

%

Su cento parti di sostanza secca
Ceneri

14,5 1,4 1,8 11,5



La produzione della pasta

La tecnologia della preparazione delle paste alimentari ha 
subito un continuo progresso, raggiungendo nei pastifici 
moderni un alto grado di automatismo. Gli ingredienti della 
pasta sono la semola o i semolati di grano duro, come previsto 
dalla legge 580/67 e successive modifiche, da cui il prodotto 
ottenuto dalla trafilazione, laminazione e conseguente 
essiccamento di impasti preparati esclusivamente con semola e 
semolati di grano duro ed acqua. Con il DM 119/96 è 
consentito l’impiego di cloruro di sodio fino ad un massimo del 
4% del prodotto secco. Le paste alimentari si suddividono in 
secche, fresche e speciali di vari formati e misure.







impastatrice





Le paste da sfarinati diversi dal 
frumento

• Negli ultimi anni si è andato estendendo, per la pastificazione, l'uso di sfarinati da cereali diversi
dal frumento, come ad esempio la farina di mais, di riso, di orzo e d'avena. Questi sfarinati si
possono usare da soli o miscelati; essi sono privi di glutine (solo il frumento ne ha) per cui
vengono generalmente usati per la produzione di pasta minuta o tagliata, con tecnologie di
processo che prevedono l'alta e l'altissima temperatura nella essiccazione, ma anche l'impiego
di acqua molto calda nella preparazione dell'impasto.

• Ad esempio la pasta ottenuta dalla farina sgrassata di mais deve essere trattata
idrotermicamente (con il vapore) per circa 15-20 minuti, o per 610 minuti, a seconda del tipo di
trattamento.

• Le farine di mais si classificano a seconda del loro contenuto di lipidi, in base alla seguente
graduatoria: lipidi fino all' 1 % (farine sgrassate); lipidi fino a circa il 2,5% (farine parzialmente
sgrassate); lipidi al 4% circa (farine integrali). Per la pastificazione di sfarinati di mais si usano
farine sgrassate o parzialmente sgrassate, che presentino però una granulazione fine (inferiore
a 200 micron per il 70% della quantità complessiva dello sfarinato stesso).

• Per produrre paste con elevato contenuto di cellulosa (pasta minuta o corta) si può usare la
farina di avena, che ha un contenuto in fibra superiore al 2,5%, ma anche la farina integrale di
frumento, il cui contenuto in fibra non è mai inferiore all'1,8%.

• La farina di riso può essere usata per produrre pasta finissima (vermicelli da 0,5 mm di
diametro, oppure pasta minuta) e così via. In ogni caso, è importante conoscere di tutti questi
sfarinati i rispettivi valori chimici



PASTE SPECIALI

• Sono paste in cui vengono effettuate aggiunte di ulteriori ingredienti:
• Vitamine 
• Uova 
• Estratti di spinacio, bietola o pomodoro



Arricchimento delle farine per pasta

E’ una pratica ben conosciuta da cinquant’anni. Il problema maggiore si ha nella perdita delle 
vitamine nell’acqua di cottura
Ad ogni modo indichiamo, per completare questa parte dedicata agli sfarinati, gli 
arricchimenti (chimici) consentiti per le farine in USA e Canada dalle norme di legge di questi 
paesi:

USA (Legge del 1974) 
Tiamina (vitamina B 1) 6,38 mg/kg di farina
Riboflavina (vitamina B2) 3,96 mg/kg di farina
Niacina (vitamina PP) 52,8 mg/kg di farina
sali minerali - di ferro 88,0 mg/kg di farina

- di calcio 2,112 g/kg di farina
CANADA

Tiamina (vitamina B 1) da 4,40 a 5,50 mg/kg di farina
Riboflavina (vitamina B2) da 2,64 a 3,30 mg/kg di farina
Niacina (vitamina PP) da 35,2 a 44,0 mg/kg di farina
sali minerali - di ferro da 28,6 a 36,3 mg/kg di farina

- di calcio da 1,1 a 1,430 g/kg di farina 



Uso della farina di soia

• Negli ultimi anni è aumentato l’utilizzo di queste 
farine, che possono essere sgrassate oppure I semi 
tostati.

• L’aggiunta di farina di soia permette un 
arricchimento proteico della pasta, con 
completamento del profilo amminoacidico.

• La pasta viene inoltre arricchita di vitamine, di 
Calcio e Ferro. 

• In genere l’aggiunta si aggira intorno al 6-8% nella 
miscela di pastificazione



Legislazione dei cereali e 
trasformati



OCM CEREALI

• L'OCM unica dei mercati agricoli (regolamento CE n. 1234/2007)
prevede per il settore dei cereali i seguenti principali regimi:

Misure di mercato
• intervento:
• per il frumento tenero nella misura massima di 3 milioni di tonnellate

(nell'UE);
• per il frumento duro, orzo, granturco, sorgo, risone il quantitativo è

invece fissato a zero.
• Ciò significa che qualora la situazione di mercato lo richieda la

Commissione UE può decidere di aprire gli acquisti all'intervento;
• La disciplina del regime di intervento, sia per l'acquisto che per la

vendita, è contenuta nel regolamento UE n. 1272/2009.



Scambi commerciali

• La Commissione subordina l'importazione dei prodotti cerealicoli alla presentazione di titoli
che in Italia vengono rilasciati dal competente servizio del Ministero dello Sviluppo
Economico;

• Le importazioni, salvo specifiche quantità contingentate, sono assoggettate a dazi, calcolati
ai sensi del regolamento (UE) n. 642/2010;

• Per le esportazioni è necessario richiedere, presso lo stesso Ministero dello Sviluppo
Economico, i titoli che consentono di effettuare le operazioni di vendita nei Paesi terzi;

• Per i cereali, nella misura necessaria a consentire l'esportazione sulla base delle quotazioni o
dei prezzi praticati sul mercato mondiale ed entro i limiti previsti dagli accordi conclusi
conformemente all'articolo 300 del trattato, la differenza tra quotazioni internazionali ed i
prezzi nella Comunità può essere coperta da una restituzione all'esportazione;

• Gli operatori, in determinate condizioni (art 159 del reg. CE n. 1234/2007), possono
richiedere al competente Ministero dell'Economia e delle Finanze, di operare in regime di
traffico di perfezionamento attivo (TPA) ai sensi del regolamento 2454/1993 della
Commissione, come modificato dal 993/2001, avvalendosi del parere - nulla osta - in ordine
alla valutazione economica effettuata dall'ufficio POCOI IV.



STRUTTURA DEL COMPARTO

• La strutturazione del comparto vede, infatti, un “sistema economico”
complesso, ricco, diversificato:

• a) una struttura produttiva primaria di 622.000 aziende agricole,
dislocate sull’intero territorio nazionale, indistintamente in pianura,
collina, montagna, che utilizza ca 3,9 mln di ettari, capace di produrre

• i. fino a 22 mln di ton di cereali (nel 2008);
• ii. 7 mln in media di ton di solo frumento (tenero e duro), con 8,85 mln di ton

quale produzione di punta ottenuta nel 2008, cui si affianca una previsione di
produzione di 6,9 mln di tonnellate nel 2009 (-22,03%);

• iii. 10,0 mln di ton di mais;
• iv. 1,23 mln di ton di orzo;

• b) un valore di Produzione Lorda Vendibile mediamente pari a 4.250
mln di euro (10% PLV agricola totale), equamente distribuita su tutto
il territorio nazionale;



STRUTTURA DEL COMPARTO

• c) un complesso industriale di I° trasformazione composto da
• i. 516 imprese molitorie, di cui 178 specializzate nella produzione di semola da grano duro;
• ii. 658 mangimifici;
• iii. 2 rilevanti malterie che complessivamente fatturano ca € 7.375,00 mln di euro e con una occupazione diretta 

di 14.000 unità (dati 2007);
• d) un complesso industriale di II° trasformazione, composto da:
• i. 129 pastifici con 3.000/3.100 milioni di euro di fatturato annuo;
• ii. 185 industrie di panificazione e oltre 24.500 forni artigianali impegnati nella panificazione e nella biscotteria 

e pasticceria, con una cifra d’affari stimata di oltre 7.000 milioni di euro su base d’anno;
• iii. industria dolciaria e attività connesse con 10.100 mln di fatturato, di cui oltre 4.000 mln di euro attribuibili 

alla sola componente dei derivati cerealicoli (biscottiero, prodotti di forno, pasticceria fine,…)
• e) un settore sementiero, caratterizzato da oltre 210 imprese specializzate a cereali, con una produzione di ca. 

600.000 tonnellate (ca. l’8% della produzione nazionale) e un fatturato indicativo di € 138 milioni di euro, nel 
2006 di ca . € 246,75 milioni di euro nel 2007 (previsioni su dati provvisori);

• i. Per il 2007 risultano certificate:
- per il frumento duro 308.547 tonnellate che, considerando un impiego minimo di 180 Kg per ettaro, 

hanno permesso di seminare una superficie di ca 1.714.150 ettari.
- per il frumento tenero 121.100 tonnellate che, tenuto conto dell’ utilizzo minimo di 160 Kg per ettaro, 

hanno permesso di seminare una superficie di circa 756.880 ettari.



CONTRATTAZIONE CEREALI

La contrattazione dei cereali è regolamentata da contratti tipo. Essi
sono basati su alcune caratteristiche della granella che sono:
Umidità
Peso ettolitrico
Spezzati e striminziti
Impurità
Proteine
Bianconatura (solo duro)
Slavatura (solo duro)
Per la contrattazione delle materie prime ci si rifà a dei contratti tipo
(www. Ager. It)



DERIVATI DEI CEREALI

La Cariosside o “chicco” dei cereali è
costituito da tre parti principali:
La crusca, parte più esterna del chicco o
tegumento diviso in sette strati dove
troviamo fibre insolubili (cellulosa), minerali,
vitamine e proteine.
L’endosperma, più interno, è il tessuto
vegetale che fornisce il nutrimento per
l’embrione (germe) in via di sviluppo. Ricco
di amido, oli, proteine e fibre solubili. E’
l’unica parte utilizzata per produrre farine
bianche raffinate.
Il germe o embrione, l’unica parte
veramente in grado di germogliare, è
ricchissimo di grassi essenziali, minerali,
proteine e vitamine soprattutto del gruppo B.



DERIVATI DEI CEREALI

• Dalla lavorazione dei cereali si ottengono principalmente tre prodotti: la farina, il pane e la pasta.

LE FARINE

• Farina di grano duro / semola: è di colore giallo, e nasce come derivato dal frumento duro dopo la macinazione e la 
separazione della farina dalla crusca. Il frumento duro è una delle specie più antiche, e viene usato come base per la pasta, il
pane e in molti prodotti tradizionali del Mediterraneo. Il suo uso è diffuso maggiormente al sud e può essere anche 
integrale.

• Farina di grano tenero: è la macinazione del grano tenero, il più diffuso e coltivato nel mondo, in quanto tollera ogni tipo di 
clima. La farina che si crea viene convenzionalmente definitita di tipo “00″ o “fior di farina” ed è quella usata per pane, pizza 
e tutti i prodotti da forno e da pasticceria. La 00 è prima di crusca, ma in caso di presenza di quest’ultima, si trasforma in 
farina 0, 1, 2 e integrale.

• Semolato: una farina artigianale di qualità, ottenuta dal grano duro pulito dopo l’estrazione della semola.

• Farina di riso: nasce dalla lavorazione e macinazione del riso bianco. Viene usata nella pasta e nei dolci.

• Farina di segale: nasce dalla lavorazione e macinazione della segale, cereale antichissimo impiegato soprattutto in Europa 
centrale e orientale.

• Farina di granoturco: nasce dalla lavorazione e macinazione del mais. La sua origine è americana, ma ha avuto grande 
diffusione in Pianura Padana, diventandone un alimento caratteristico. Viene usata per la produzione della polenta, mentre il
mais lavorato si trasforma anche in amido di mais, usato come addensante nelle salse.

• Kamut: è una farina dal marchio registrato, prodotta in America dai semi di un antico cereale egizio. Viene usata per le torte 
e per il pane in versione raffinata e integrale per i biscotti.

• Manitoba: è una farina proveniente dal grano tenero canadese, particolarmente resistente al freddo. Ideale per i dolci per il 
suo alto contenuto di glutine.



IL PANE

• Il pane è uno degli alimenti più diffusi e consumati, in Italia come nel mondo, ma è anche uno degli alimenti dei quali esistono più varianti,
negli ingredienti come nella loro quantità, dalla preparazione alla forma. Dagli ingredienti base – costituiti da farina, acqua, sale e lievito
(ma alcuni di essi possono essere sostituiti con altri) – si passa ad una serie di combinazioni, di possibilità di arricchimento e di tempi di
lavorazione pressoché infiniti e in gran parte legati alle risorse e alle tradizioni dei luoghi ove viene preparato e da lì diffuso.

BREVE STORIA DEL PANE

Le prime tracce della preparazione di un alimento simile al pane risalgono addirittura alla preistoria, quando l’uomo scoprì che poteva cuocere
un impasto di polvere di ghiande schiacciate con acqua su delle lastre roventi, ottenendo un prodotto duro ma nutriente, simile ad una
focaccia. In seguito, la farina ottenuta dai cereali macinati come l’orzo e il farro, sostituì con successo la polvere di ghiande. Il primato della
pratica della lievitazione, quindi, è attribuita ai babilonesi, poi perfezionata dagli egizi che idearono anche i primi strumenti per la
panificazione. I greci aggiunsero poi altri ingredienti all’impasto di farina ed acqua ed istituirono i primi forni pubblici, mentre i romani
raffinarono la ricetta e la resero popolare. Nel Medioevo, il frumento divenne un lusso così che il popolo doveva accontentarsi di preparare il
pane con l’orzo o con la segale, mentre il Rinascimento ne rinnovò la popolarità, introducendo anche il lievito di birra e le farine di alta qualità.
La nuova svolta, nella preparazione del pane, avvenne negli ultimi anni del XVIII secolo con l’invenzione delle impastatrici meccaniche e la
produzione dei lieviti artificiali.

Tipologia

• A seconda degli ingredienti utilizzati nella sua preparazione, il pane che si trova comunemente in commercio si divide in due tipi:
• pane comune: Il pane comune è quello che si ottiene con una pasta lievitata a base di farina di grano, lievito, acqua e sale

(quest’ultimo non viene utilizzato in alcuni impasti come quello per il pane “toscano” o, appunto, “senza sale”).
• Il pane speciale: è quello che si ottiene attraverso una grande varietà di impasti che agli ingredienti di base aggiungono o

sostituiscono altri ingredienti come ad esempio l’olio, il burro, il malto, lo zucchero, il latte o la frutta, o ancora mescolando alla
farina di grano altre farine come quella d' orzo, di segale, di mais, di soia o di riso, o altre ancora.



TIPI DI PANE

PANE COMUNE È soprattutto il tipo di farina a fare la differenza tra il pane comune e quello speciale. Nel pane comune, 
la farina dovrà essere necessariamente di grano, anche se grano tenero, bianco o integrale. A seconda 
che la farina sia di tipo 00, 0, 1, 2 o integrale, il pane assumerà la relativa definizione (se dunque sarà 
stata utilizzata la farina integrale e cereali come la crusca, il pane sarà detto “integrale"). Nel caso, in cui 
il pane sia di tipo 1 o di tipo 2, esso verrà detto anche “casereccio” o “rustico”.  Prodotto in forme e 
dimensioni diverse, il pane comune presenta sempre una crosta fine e dorata e la mollica al suo interno, 
risultato dell’uso della farina di grano tenero. Tuttavia rientra nella tipologia di pane comune, anche 
quello ottenuto con un impasto a base di farina di grano duro: è il pane di semola, lievitato ma 
dall’aspetto compatto.

PANE SPECIALE I tipi di pane diffusi nelle regioni e nelle località italiane sono centinaia, frutto di usi e tradizioni diverse, a 
volte di antichissima provenienza. Ai cosiddetti “pani regionali” che interpretano la ricetta base del pane 
in molti modi diversi (e in qualche caso rientrano nella tipologia del pane comune), si aggiungono tipi di 
pane come quello al latte, per il quale quest’ultimo sostituisce l’acqua (con l’aggiunta di burro e zucchero), 
il pane di patate (una quantità variabile di patate lessate viene mescolata alla farina di frumento) o il pane 
dolce, che al burro e allo zucchero aggiungono altri ingredienti, in genere aromatizzanti.



LA PASTA

• La parola "pasta" deriva probabilmente da un termine greco che
significa "farina mista a liquido" ed è un impresa difficile attribuire a
qualcuno la paternità di avere per primo mescolato grano
polverizzato ad acqua così da ottenerne un impasto per uso
alimentare. Già Cicerone e Orazio, 100 anni prima di Cristo, sono
ghiotti dilàgana (termine che deriva dal greco laganoz da cui il
latinolàganum che designava una schiacciata di farina, senza lievito,
cotta in acqua, la forma plurale làgana indica strisce di pasta sottile
fatte in farina e acqua, da cui derivano le nostre lasagne).

• In genere la pasta è fatto da un’ impasto non lievitato di farina di
grano duro impastata con acqua e formato in fogli o varie forme, poi
cotto e servito in un qualsiasi numero di piatti. Può essere fatto con
farina di altri cereali o grani, e uova può essere utilizzata al posto
dell'acqua. Primi piatti possono essere suddivisi in due grandi
categorie, secchi (pasta secca) e freschi (pasta fresca).



LA LEGGE

• DPR 9 febbraio 2001, n. 187, concernente la revisione della
normativa sulla produzione e commercializzazione di sfarinati e paste
alimentari

• Con DECRETO 17 dicembre 2013 - disposizioni applicative
dell'articolo 12 del DPR 9 febbraio 2001, n. 187 su sfarinati e paste
alimentari



Capo I Sfarinati (187)

Art. 1. Farine di grano tenero
• 1. E' denominato "farina di grano tenero" il prodotto ottenuto dalla

macinazione e conseguente abburattamento del grano tenero
liberato dalle sostanze estranee e dalle impurità.

• 2. E' denominato "farina integrale di grano tenero" il prodotto
ottenuto direttamente dalla macinazione del grano tenero liberato
dalle sostanze estranee e dalle impurità.

• 3. Le farine di cui ai commi 1 e 2 destinate al commercio sono
prodotte nei tipi e con le caratteristiche seguenti:





• 4. Le disposizioni del comma 3 non si applicano alle farine
destinate ad utilizzazioni diverse dalla panificazione.

• 5. La farina tipo 00 può essere prodotta anche sotto forma di
sfarinato granulare (granito).

• 6. Nella farina tipo 1 le ceneri non possono contenere più
dello 0,3 per cento di parte insolubile in acido cloridrico.

• 7. E' tollerata l'immissione al consumo di farine di grano
tenero con tenore di umidità fino al 15,50 per cento, a
condizione che sulla relativa etichetta figuri la dicitura umidità
massima 15,50 per cento.

Avvertenza:
• Il testo delle note qui pubblicato è stato redatto dall'amministrazione competente per materia, ai sensi dell'art. 10, commi 2 e 3, del testo unico delle disposizioni sulla promulgazione delle

leggi, sull'emanazione dei decreti del Presidente della Repubblica e sulle pubblicazioni ufficiali della Repubblica italiana, approvato con decreto del Presidente della Repubblica 28
dicembre 1985, n. 1092, al solo fine di facilitare la lettura delle disposizioni di legge modificate o alle quali è operato il rinvio. Restano invariati il valore e l'efficacia degli atti legislativi qui
trascritti.

• Per le direttive CEE vengono forniti gli estremi di pubblicazione nella Gazzetta Ufficiale delle Comunità europee (GUCE).



Art. 2.
Sfarinati di grano duro

• 1. E' denominato "semola di grano duro", o semplicemente "semola", il
prodotto granulare a spigolo vivo ottenuto dalla macinazione e conseguente
abburattamento del grano duro, liberato dalle sostanze estranee e dalle
impurità.

• 2. E' denominato "semolato di grano duro", o semplicemente "semolato", il
prodotto ottenuto dalla macinazione e conseguente abburattamento del
grano duro liberato dalle sostanze estranee e dalle impurità, dopo
l'estrazione della semola.

• 3. E' denominato "semola integrale di grano duro", o semplicemente
"semola integrale", il prodotto granulare a spigolo vivo ottenuto
direttamente dalla macinazione del grano duro liberato dalle sostanze
estranee e dalle impurità.

• 4. E' denominato "farina di grano duro" il prodotto non granulare ottenuto
dalla macinazione e conseguente abburattamento del grano duro liberato
dalle sostanze estranee e dalle impurità.

• 5. Gli sfarinati di grano duro destinati al commercio sono prodotti nei tipi e
con le caratteristiche seguenti:





• 6. E' consentita la produzione, da destinare esclusivamente alla
panificazione ed al consumatore, di semola e di semolato rimacinati
nonché di farina di grano duro.

• 7. Negli sfarinati di cui ai commi 5 e 6 e' tollerata la presenza di farina
di grano tenero in misura non superiore al 3 per cento.

• 8. E' tollerata l'immissione al consumo di sfarinati di grano duro con
tenore di umidità fino al 15,50 per cento, a condizione che sulla
relativa etichetta figuri la dicitura umidità massima 15,50 per cento.



Art. 3. M i s c e l e di sfarinati

• 1. Le farine di cereali diversi dal grano, se miscelate con sfarinati di 
grano in qualsiasi proporzione, devono essere poste in vendita con la 
chiara indicazione della denominazione di cereale da cui proviene la 
farina miscelata con quella di grano.



Art. 4.
D i v i e t i

• 1. E' vietata l'aggiunta di sostanze organiche ed inorganiche di qualsiasi 
natura, nonché qualsiasi trattamento degli sfarinati con agenti fisici o 
chimici, salvi i competenti provvedimenti del Ministero della sanità, emanati 
a norma della legge 30 aprile 1962, n. 283.

• 2. E' vietato vendere, detenere per vendere, nonché impiegare per la 
panificazione, pastificazione o altri usi alimentari, sfarinati aventi 
caratteristiche diverse da quelle stabilite dal presente regolamento.

• 3. E' altresì vietato vendere, detenere per vendere, nonché impiegare per la 
panificazione, pastificazione o altri usi alimentari, sfarinati comunque 
alterati, adulterati, sofisticati o invasi da parassiti animali o vegetali.

• Nota all'art. 4:
• - La legge 30 aprile 1962, n. 283, reca: "Modifica degli articoli 242, 243, 247, 

250 e 262 del testo unico delle leggi sanitarie approvato con regio decreto 
27 luglio 1934, n. 1265: Disciplina igienica della produzione e della vendita 
delle sostanze alimentari e delle bevande.".



Art. 5. Confezionamento

• 1. Gli sfarinati devono essere posti in vendita in imballaggi preconfezionati
chiusi all'origine.

• 2. Restano salve le disposizioni, relative alla consegna delle farine o delle
semole alla rinfusa in carri cisterna ed il loro deposito e conservazione
presso gli utilizzatori, previste dal decreto del Ministro per l'agricoltura e le
foreste in data 1o aprile 1968, pubblicato nella Gazzetta Ufficiale della
Repubblica italiana n. 103 del 22 aprile 1968, come integrato dal decreto del
medesimo Ministro in data 17 febbraio 1972, pubblicato nella Gazzetta
Ufficiale della Repubblica italiana n. 125 del 15 maggio 1972.

Note all'art. 5:
• - Il decreto del Ministro per l'agricoltura e le foreste, 1o aprile 1968, reca:

"Disposizioni per la consegna delle farine o delle semole alla rinfusa in carri
cisterna ed il loro deposito e conservazione presso gli utilizzatori."

• - Il decreto del Ministro per l'agricoltura e le foreste, 17 febbraio 1972, reca:
"Integrazione del decreto ministeriale 1o aprile 1968, recante disposizioni
per la consegna delle farine o delle semole alla rinfusa in carri cisterna ed il
loro deposito e conservazione presso gli utilizzatori".



Capo II P a s t a

• Art. 6. P a s t a
• 1. Sono denominati "pasta di semola di grano duro" e "pasta di 

semolato di grano duro" i prodotti ottenuti dalla trafilazione, 
laminazione e conseguente essiccamento di impasti preparati 
rispettivamente ed esclusivamente:

a) con semola di grano duro ed acqua;
b) con semolato di grano duro ed acqua.

• 2. E' denominato "pasta di semola integrale di grano duro" il prodotto 
ottenuto dalla trafilazione, laminazione e conseguente essiccamento 
di impasto preparato esclusivamente con semola integrale di grano 
duro ed acqua.

• 3. La pasta destinata al commercio e' prodotta soltanto nei tipi e con 
le caratteristiche seguenti:



LIMITI legislativi

Le paste fresche presentano la stessa normativa di fabbricazione delle secche
ad eccezione dell’umidità non superiore al 30% e l’acidità. Per queste paste è
consentito l’uso della farina di grano tenero e di alcuni additivi.

Tipo e 
denominazione 

Umidità 
massima  % 

Ceneri 
min. (%) 

Ceneri 
max. (%) 

Proteine 
min. (%) 
(azoto x 

5,70) 

Acidità 
massima 
in gradi 

Pasta di semola di 
grano duro 

12,50 - 0,90 10,50 4 

Pasta di semolato di 
grano duro 

12,50 0,90 1,35 11,50 5 

Pasta di semola 
integrale di grano 
duro 

12,50 1,40 1,80 11,50 6 

Pasta all’uovo 12,5 0,85 1,10 12,50 5 
 



• 4. Salvo quanto previsto dall'articolo 12, commi 1 e 4, e' vietata la fabbricazione di pasta secca preparata con sfarinati di
grano tenero.

• 5. Nei tipi di pasta di cui al comma 3 e agli articoli 7 e 8 e' tollerata la presenza di farine di grano tenero in misura non
superiore al 3 per cento.

• 6. Nella produzione delle paste, delle paste speciali e della pasta all'uovo è ammesso il reimpiego, nell'ambito dello
stesso stabilimento di produzione, di prodotto o parti di esso provenienti dal processo produttivo o di confezionamento.
Fermo restando quanto previsto dal decreto legislativo 6 maggio 1997, n. 155, con decreto del Ministro della sanità, di
concerto con i Ministri dell'industria del commercio e dell'artigianato e delle politiche agricole e forestali, possono
essere fissate particolari modalità di applicazione.

• 7. Le disposizioni di cui ai commi 3, 4, 5 e 6 si applicano anche ai prodotti preparati a base di sfarinati di grano duro ed
acqua, comunque riconducibili merceologicamente alla pasta.

• 8. La pasta prodotta in altri Paesi in tutto o in parte con sfarinati di grano tenero e posta in vendita in Italia deve
riportare una delle denominazioni di vendita seguenti:

• a) pasta di farina di grano tenero, se ottenuta totalmente da sfarinati di grano tenero;
• b) pasta di semola di grano duro e di farina di grano tenero, se ottenuta dalla miscelazione dei due prodotti con

prevalenza della semola;
• c) pasta di farina di grano tenero e di semola di grano duro, se ottenuta dalla miscelazione dei due prodotti con

prevalenza della farina di grano tenero.
• Nota all'art. 6:
• - Per i riferimenti del decreto legislativo 26 maggio 1997, n. 155, vedi le note alle premesse.



Art. 7.
Paste speciali

• 1. E' consentita la produzione di paste speciali. Per paste speciali si
intendono le paste di cui all'articolo 6 contenenti ingredienti alimentari,
diversi dagli sfarinati di grano tenero, rispondenti alle norme igienico-
sanitarie.

• 2. Le paste speciali devono essere poste in vendita con la
denominazione pasta di semola di grano duro completata dalla
menzione dell'ingrediente utilizzato e, nel caso di più ingredienti, di
quello o di quelli caratterizzanti.

• 3. Qualora nella preparazione dell'impasto sono utilizzate uova, la pasta
speciale deve rispondere ai requisiti previsti dall'articolo 8.



Art. 8. Pasta all'uovo

• 1. La pasta all'uovo deve essere prodotta esclusivamente con semola e almeno quattro uova 
intere di gallina, prive di guscio, per un peso complessivo non inferiore a duecento grammi di 
uovo  per ogni chilogrammo di semola. Le uova possono essere sostituite da una 
corrispondente quantità di ovoprodotto liquido fabbricato esclusivamente con uova intere di 
gallina, rispondente ai requisiti prescritti dal decreto legislativo 4 febbraio 1993, n. 65.

• 2. La pasta di cui al comma 1 deve essere posta in vendita con la sola denominazione pasta 
all'uovo e deve avere le seguenti caratteristiche: umidità massima 12,50 per cento, contenuto 
in ceneri non superiore a 1,10 su cento parti di sostanza secca, proteine (azoto x 5,70) in 
quantità non inferiore a 12,50 su cento parti di sostanza secca, acidità massima pari a 5 gradi.

• 3. L'estratto etereo ed il contenuto degli steroli non devono risultare inferiori, rispettivamente, 
a 2,80 grammi e 0,145 grammi, riferiti a cento parti di sostanza secca.

• 4. Il limite massimo delle ceneri per la pasta all'uovo con più di 4 uova e' elevato mediamente, 
su cento parti di sostanza secca, di 0,05 per ogni uovo o quantità corrispondente di 
ovoprodotto in più rispetto al minimo prescritto.

• Nota all'art. 8:
• - Il decreto legislativo 4 febbraio 1993, n. 65, reca:
• "Attuazione della direttiva 89/437/CEE concernente i problemi igienici e sanitari relativi alla 

produzione ed immissione sul mercato degli ovoprodotti."



Art. 9.
Paste alimentari fresche e stabilizzate

• 1. E' consentita la produzione di paste alimentari fresche e stabilizzate secondo le prescrizioni stabilite dagli
articoli 6, 7 e 8, eccetto che per l'umidità e l'acidità'.

• 2. E' consentito l'impiego delle farine di grano tenero.

• 3. L'acidità' non deve superare il limite di 7 gradi. 4. Le paste alimentari fresche, poste in vendita allo stato
sfuso, devono essere conservate, dalla produzione alla vendita, a temperatura non superiore a + 4oC, con
tolleranza di 3oC durante il trasporto e di 2oC negli altri casi; durante il trasporto dal luogo di produzione al
punto di vendita devono essere contenute in imballaggi, non destinati al consumatore finale, che assicurino
un'adeguata protezione dagli agenti esterni e che rechino la dicitura "paste fresche da vendersi sfuse". La
durabilità non può essere superiore a giorni cinque dalla data di produzione.

• 5. Le paste alimentari fresche, poste in vendita in imballaggi preconfezionati, devono possedere i seguenti
requisiti:

• a) avere un tenore di umidità non inferiore al 24 per cento;

• b) avere un'attività dell'acqua libera (Aw) non inferiore a 0,92 ne' superiore a 0,97;

• c) essere state sottoposte al trattamento termico equivalente almeno alla pastorizzazione;

• d) essere conservate, dalla produzione alla vendita, a temperatura non superiore a +4oC, con una tolleranza
di 2oC.

• 6. Sono denominate paste stabilizzate le paste alimentari che hanno un tenore di umidità non inferiore al 20
per cento e un'attività dell'acqua libera (Aw) non superiore a 0,92 e che sono state sottoposte a trattamenti
termici e a tecnologie di produzione che consentono il trasporto e la conservazione a temperatura ambiente.



Art. 10.
D e r o g h e

• 1. Le farine di grano tenero e gli sfarinati di grano duro, utilizzati nella 
preparazione di prodotti alimentari diversi dal pane e dalle paste 
alimentari, possono essere designati, nell'elenco degli ingredienti del 
prodotto finito, con la sola dicitura farina di frumento.



Art. 11. D i v i e t i

• 1. Salvo quanto previsto dall'articolo 12, commi 1 e 4, e dall'articolo 
48 della legge 24 aprile 1998, n. 128, e' vietato vendere o detenere 
per vendere, anche negli stabilimenti di produzione, pasta avente 
caratteristiche diverse da quelle stabilite dal presente regolamento.

• 2. E' altresì vietato vendere o detenere per vendere pasta alterata, 
adulterata, sofisticata o infestata da parassiti animali o vegetali.

• Nota all'art. 11:
• - Per il testo dell'art. 48 della legge 24 aprile 1998, n. 128, vedi le 

note alle premesse.
• Capo III
• Disposizioni transitorie e finali



Art. 12.
Disposizioni transitorie e finali

• E' consentita la produzione di sfarinati e paste alimentari aventi requisiti
diversi da quelli prescritti dalle norme del presente regolamento e dei
provvedimenti dell'autorità amministrativa previsti dal presente
regolamento, quando èdiretta alla successiva spedizione verso altri Paesi
dell'Unione europea o verso gli altri Paesi contraenti l'accordo sullo
spazio economico europeo, a condizione che non siano nocivi alla salute
umana ed il produttore, di volta in volta, invii preventivamente, a mezzo
raccomandata fornita di ricevuta di ritorno indirizzata al Ministero delle
politiche agricole e forestali, una comunicazione scritta nella quale siano
indicate le merci ed il quantitativo da produrre, i requisiti di difformità
dalle norme del presente regolamento, la quantità, il tipo e le
caratteristiche delle materie prime e delle sostanze che si intendono
utilizzare, la data di inizio della lavorazione e la durata della medesima,
nonché il Paese di destinazione finale.



DECRETO 17 dicembre 2013 . Disposizioni applicative dell’articolo 12 del
decreto del Presidente della Repubblica 9 febbraio 2001, n. 187,
concernente la revisione della normativa sulla produzione e
commercializzazione di sfarinati e paste alimentari.

DECRETO 5 marzo 2013 , n. 41. Regolamento recante modifiche al
decreto del Presidente della Repubblica 9 febbraio 2001, n. 187,
concernente la revisione della normativa sulla produzione e
commercializzazione di sfarinati e paste alimentari.



LE ANALISI DEI CEREALI

I parametri qualitativi sono quantificabili attraverso analisi di natura 
fisica, chimica o biochimica
• GU n.285 del 15-11-1967
• DECRETO MINISTERIALE 23 luglio 1994 Approvazione dei "Metodi 

ufficiali di analisi dei cereali e derivati - Supplemento n. 4". (GU Serie 
Generale n.186 del 10-8-1994 - Suppl. Ordinario n. 114)

• ambito nazionale (UNI)
• ambito internazionale (CEN, ISO, ICC, AACC, AOAC).



Novità etichettatura pasta e 
riso

• Il decreto grano/pasta prevede che le confezioni di pasta secca
prodotte in Italia abbiano in etichetta il Paese di coltivazione del grano,
quello di molitura, con tre diverse diciture a seconda della fattispecie:
Paesi Ue, Paesi non Ue, Paesi Ue e non Ue. Se il grano duro è coltivato
almeno per il 50% in un solo Paese, ad esempio l’Italia, si potrà
scrivere: “Italia e altri Paesi Ue e/o non Ue”. Per il riso devono invece
essere indicati il Paese di coltivazione, quello di lavorazione e quello di
confezionamento, con diciture analoghe a quelle per il grano della
pasta.



Novità etichettatura pasta e 
riso

• Il decreto grano/pasta prevede che le confezioni di pasta secca prodotte
in Italia abbiano in etichetta il Paese di coltivazione del grano, quello di
molitura, con tre diverse diciture a seconda della fattispecie: Paesi Ue,
Paesi non Ue, Paesi Ue e non Ue. Se il grano duro è coltivato almeno per
il 50% in un solo Paese, ad esempio l’Italia, si potrà scrivere: “Italia e altri
Paesi Ue e/o non Ue”. Per il riso devono invece essere indicati il Paese di
coltivazione, quello di lavorazione e quello di confezionamento, con
diciture analoghe a quelle per il grano della pasta.



IL CETA 
(Comprehensive Economic and Trade Agreement)

• L'accordo economico e commerciale globale (CETA) è un accordo 
commerciale tra l'UE e il Canada che intende promuovere gli scambi 
e contribuire a generare crescita e posti di lavoro.
http://ec.europa.eu/trade/policy/in-focus/ceta/ceta-chapter-by-
chapter/index_it.htm

• L'accordo: ridurrà le tariffe doganali e le altre barriere commerciali 
tra l'UE e il Canada

• sosterrà le rigorose norme europee in settori quali la sicurezza 
igienico-sanitaria dei prodotti alimentari, i diritti dei lavoratori e 
l'ambiente

• rispetterà la democrazia.



CETA

• Quali saranno gli effetti dell'accordo CETA?

• Il CETA:

• eliminerà i dazi doganali

• contribuirà a rendere le imprese europee più competitive in Canada

• renderà più facile per le imprese dell'UE partecipare agli appalti pubblici in Canada

• aprirà il mercato canadese dei servizi alle imprese dell'UE

• aprirà mercati per le esportazioni europee di prodotti alimentari e bevande

• proteggerà i prodotti alimentari e le bevande tradizionali europei (le cosiddette indicazioni geografiche) dalla 
contraffazione

• ridurrà i costi per gli esportatori dell'UE, ma senza compromettere le norme

• gioverà alle piccole e medie imprese dell'UE

• produrrà vantaggi per i consumatori

• renderà più facile per i cittadini dell'UE lavorare in Canada

• consentirà il reciproco riconoscimento di alcune qualifiche

• creerà condizioni prevedibili per gli investitori sia dell'UE che del Canada

• renderà più facile per le imprese europee investire in Canada

• aiuterà le industrie creative, gli innovatori e gli artisti europei

• tutelerà i diritti dei lavoratori e l'ambiente.

• L'UE e il Canada si impegnano a garantire, attraverso il CETA, che crescita economica, sviluppo sociale e protezione 
dell'ambiente vadano di pari passo.



CETA E SETTORE AGRICOLO

• Molti dazi doganali su prodotti agricoli, prodotti alimentari trasformati e bevande 
scompariranno. L'Europa potrà esportare quasi il 92% dei prodotti agricoli e 
alimentari in Canada senza dazi. Le esportazioni europee verso il mercato dei 
consumatori canadesi che dispongono di redditi alti diventeranno più economiche.

• Si verranno così a creare nuove opportunità di esportazione per gli agricoltori dell'UE 
e i produttori di:

• vino e bevande spiritose
• ortofrutticoli
• prodotti trasformati
• formaggi
• specialità tradizionali europee ("indicazioni geografiche").
• In settori come quelli del vino e degli alcolici, il CETA rimuoverà anche altri ostacoli agli scambi. Ciò 

renderà più facile per gli esportatori dell'UE accedere al mercato canadese.



CETA E SETTORE AGRICOLO

• L'eliminazione dei dazi doganali consentirà all'industria di trasformazione 
alimentare dell'UE un migliore acceso alle risorse ittiche del Canada. 
Parallelamente all'eliminazione dei dazi doganali, l'UE e il Canada svilupperanno 
attività di pesca sostenibile attraverso:

• il monitoraggio
• misure di controllo e sorveglianza
• la lotta contro la pesca illegale, non dichiarata e non regolamentata.
• Il CETA aiuterà entrambe le parti ad esportare prodotti agricoli.
• Nell'ambito del CETA, il Canada ha accettato di tutelare 143 indicazioni 

geografiche (IG), prodotti alimentari e bevande tipici provenienti da determinate 
città o regioni dell'UE. Tra questi figurano, tra l'altro, il formaggio Roquefort, 
l'aceto balsamico di Modena e il formaggio olandese Gouda.

• Molti di questi prodotti rappresentano le esportazioni più importanti di generi 
alimentari e bevande dell'UE. I produttori sono spesso piccole e medie imprese 
delle comunità rurali.



CETA E SETTORE AGRICOLO

• Il Canada tutelerà questi prodotti tradizionali europei dalle imitazioni 
analogamente a quanto avviene nell'UE. Così, ad esempio, il formaggio 
venduto in Canada come Gouda dovrà provenire da Gouda.

• Vi saranno dei  contingenti limitati per alcuni prodotti sensibili quali le 
carni bovine, suine e il granturco dolce, per l'UE, e per i prodotti lattiero-
caseari, per il Canada. Il CETA non aprirà il mercato del pollame e delle 
uova nell'UE o in Canada, e rispetterà il regime dei prezzi d'entrata 
dell'UE.

• Tutte le importazioni dal Canada dovranno essere conformi alla 
regolamentazione e alle disposizioni dell'UE. Ad esempio, l'importazione 
di carni nell'UE sarà sempre limitata a quelle non trattate con ormoni.



CEREALICOLTURA E PAC

• IL SETTORE CERELICOLO E OGGETTO DI SOSTEGNO DA PARTE DELLA
COMUNITA’ EUROPEA, ASPETTO CHE SI ESTRINSECA IN PREMI IN DPU
E SOSTEGNI NELL’AMBITO DEL PSR E DEL MINISTERO



MIPAF

• CONTRATTI DI FILIERA E DI DISTRETTO: BANDO DI FINANZIAMENTO DEL
MIPAF



PSR

• MISURE STRUTTURALI:
• 4.1: Sostegno ad investimenti nelle aziende agricole
• 6.1: Aiuti all'avviamento di imprese per giovani agricoltori

• MISURE A SUPERFICIE
• 10.1.2 INCREMENTO SOSTANZA ORGANICA
• 10.1.3 SEMINA SU SODO
• 10.1.4 TUTELA DELLA BIODIVERSITA’ VEGETALE

- 11.1 E 11.2 AGRICOLTURA BIOLOGICA



CONTRATTI DI FILIERA GRANO DURO

È stata raggiunta l’intesa in Conferenza Stato Regioni sui contratti di filiera del grano
duro per la prossima campagna. Le nuove disposizioni prevedono che per la
campagna 2017/2018 gli agricoltori potranno accedere ad un premio per la
produzione di grano duro legata a contratti di filiera.
L’aiuto può essere richiesto per il grano duro raccolto nel 2018 e può contare su un
ammontare di risorse complessivo pari a 20 milioni di euro. Il fondo prevede la
possibilità per le imprese agricole di ottenere un premio per la coltivazione di grano
duro di importo massimo pari a 200 euro per ettaro. Per poter ricevere il premio è
necessario che sia stato sottoscritto un contratto di filiera lo scorso anno, oppure
entro il 31 dicembre 2017. Tale contratto deve essere sottoscritto dai produttori
di grano duro in forma singola o associata (Cooperative, Consorzi e Organizzazioni
di Produttori riconosciute e di cui l’impresa è socia) e deve avere una durata
almeno triennale.
Ogni agricoltore potrà ricevere il premio solo per i primi 50 ettari e per un
ammontare complessivo pari a 15.000 euro nell’arco di tre esercizi finanziari
secondo le regole del Regime de minimis.
Per poter ricevere l’aiuto è necessario presentare un’apposita domanda all’Agea,
nei termini e con le modalità che verranno fissati. Ricordiamo che l’agricoltore deve
allegare alla domanda da presentare la copia della fattura di acquisto delle sementi
certificate, riportante l’indicazione della categoria e del numero di identificazione
del lotto e dovrà seminare una quantità di semente ad ettaro pari almeno a 150
chilogrammi. La fattura di acquisto delle sementi e il/i cartellino/i ufficiale/i devono
essere conservati dall’agricoltore ai fini dei
controlli.


