
PROVINCIA AUTONOMA DI TRENTO

Reg. delib. n. 1099 Prot. n. 

VERBALE DI DELIBERAZIONE DELLA GIUNTA PROVINCIALE

OGGETTO: 
 Deliberazione della Giunta Provinciale n. 212 del 14 febbraio 2020 - Regolamento d'uso del Marchio 
collettivo "Qualità Trentino" - Approvazione delle modifiche al "Disciplinare di produzione per le 
carni bovine e/o suine lavorate e loro trasformati" approvato con deliberazione della Giunta 
provinciale n. 2174/2017 e approvazione del nuovo "Disciplinare di produzione per la susina".  

Il giorno 17 Luglio 2026 ad ore 09:15 nella sala delle Sedute
in seguito a convocazione disposta con avviso agli assessori, si è riunita

LA GIUNTA PROVINCIALE

sotto la presidenza del

PRESIDENTE MAURIZIO FUGATTI

Presenti: VICEPRESIDENTE ACHILLE SPINELLI
ASSESSORE ROBERTO FAILONI

FRANCESCA GEROSA
MATTIA GOTTARDI
SIMONE MARCHIORI
MARIO TONINA
GIULIA ZANOTELLI

Assiste: IL DIRIGENTE NICOLA FORADORI

Il Presidente, constatato il numero legale degli intervenuti, dichiara aperta la seduta
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Il Relatore comunica:

Vista la D.G.P. n. 212 di data 14 febbraio 2020 avente per oggetto l’Approvazione del Regolamento
d’uso del Marchio collettivo “Qualità Trentino” ai  fini  della conversione della registrazione del
marchio, ai sensi del D.lgs n.15/2019 ed in particolare l’art.8 punto 5, in cui viene specificato che è
compito  del  Comitato  tecnico  Qualità  Trentino  predisporre  per  ciascun prodotto  o  categoria  di
prodotti i disciplinari di produzioni e le eventuali relative modifiche;

visto che ai sensi della D.G.P. in oggetto all’art.8 punto 4, gli indirizzi strategici sono indicati al
comitato dall’Assessore provinciale competente in materia di agricoltura;
visto che ai sensi della D.G.P. in oggetto all’art. 6 punto 4, è specificato altresì che i disciplinari di
produzione, sono approvati con deliberazione della Giunta provinciale e sono pubblicati sul sito
internet istituzionale del soggetto gestore.

preso  atto  della  nota  trasmessa,  in  data  18  giugno  2026  con  ns  prot.  n.  507067,  da  Apot  -
Associazione produttori ortofrutticoli trentini, P.IVA 01386220220, con la quale viene proposto il
“Disciplinare di produzione per la susina”;

richiamata la deliberazione della Giunta provinciale n. 2174 di data 24 novembre 2017, con la quale
è  stato  approvato  il  “Disciplinare  di  produzione  per  le  carni  bovine  e/o  suine  lavorate  e  loro
trasformati”  ai  fini  del  Marchio  di  origine  "Qualità  Trentino",  il  quale  definisce,  tra  l’altro,  al
paragrafo 3.2 (“Ulteriori caratteristiche di produzione e identificazione del prodotto per alcuni tipi
di  carni  lavorate  e  insaccati”),  i  requisiti  e  le  caratteristiche  specifiche  per  il  prodotto  "Carne
salada";

visto il Regolamento (UE) 2024/1143 del Parlamento europeo e del Consiglio, dell'11 aprile 2024, e
in particolare l'articolo 26, paragrafo 1, il quale dispone che le indicazioni geografiche iscritte nel
registro  dell'Unione  sono  protette,  tra  l'altro,  contro  qualsiasi  impiego  commerciale  diretto  o
indiretto, nonché contro qualsiasi usurpazione, imitazione o evocazione;

visto  che  il  Regolamento  di  esecuzione  (UE)  2025/1993  della  Commissione  europea,  del  25
settembre  2025,  recante  l’iscrizione  dell’indicazione  geografica  protetta  “Carne  Salada  del
Trentino” (IGP) nel registro dell’Unione delle indicazioni geografiche per i  prodotti  agricoli,  le
bevande spiritose e i prodotti vitivinicoli;
 
visto il provvedimento del 6 ottobre 2025 emanato dal Ministero dell'Agricoltura, della Sovranità
Alimentare e delle Foreste (MASAF) e pubblicato sulla Gazzetta Ufficiale della Repubblica Italiana
(Serie Generale n. 241 del 16 ottobre 2025) recante l’ iscrizione ufficiale della «Carne Salada del
Trentino»  nel  registro  delle  denominazioni  di  origine  protette  e  delle  indicazioni  geografiche
protette, ai sensi del 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.

ritenuto  pertanto  necessario,  alla  luce  della  sopravvenuta  registrazione  della  menzionata  IGP a
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livello  europeo,  procedere  alla  revisione  del  sopra  citato  disciplinare  del  marchio  "Qualità
Trentino", al fine di evitare potenziali sovrapposizioni o asimmetrie informative a svantaggio del
consumatore, eliminando i riferimenti alla "Carne salada" non coperti dal regime di indicazione
geografica protetta;

preso atto dell’esito dei lavori del Comitato tecnico per il marchio "Qualità Trentino" e per dare
corso alle procedure di certificazione delle produzioni, convocato con nota prot. n. 0478184 di data
9 giugno 2026, il quale, nella seduta del 19 giugno 2026, ha espresso parere favorevole al nuovo
“Disciplinare di produzione della susina” e in merito alle modifiche del “Disciplinare di produzione
per le carni bovine e/o suine lavorate e loro trasformati”, ha approvato nello specifico l'eliminazione
della sezione dedicata alla “Carne salada” di cui all’ art.3 “Descrizione dei prodotti” al paragrafo 3.2
e il riferimento alla “Carne salada” all’art. 4 “Disposizioni particolari” al paragrafo 4.2;

considerato  che  la  creazione  di  un  marchio  di  qualità  con  indicazione  di  origine  è  legata
all’opportunità  di  assicurare  la  riconoscibilità  dei  prodotti  agroalimentari  territoriali  ad  elevato
standard di qualità nelle relative attività di distribuzione, commercializzazione e vendita;

considerato che la valorizzazione dei prodotti agricoli e alimentari territoriali, secondo criteri noti,
oggettivi e selettivi, attraverso la comunicazione e identificazione dell’alta qualità riveste un ruolo
fondamentale per la tutela dell’agricoltura e per lo sviluppo economico del territorio

considerato  che  la  produzione,  la  distribuzione  e  la  promozione  dei  prodotti  agricoli  ed
agroalimentari di qualità riveste un ruolo rilevante anche a livello comunitario;

tenuto conto che nel disciplinare di produzione vengono descritte le informazioni relative al metodo
di ottenimento, alle caratteristiche del prodotto e le principali caratteristiche qualitative, superiori
rispetto a quelle previste dalla legislazione vigente;

tutto ciò premesso,

LA GIUNTA PROVINCIALE

- udita la relazione;
- visti gli atti citati in premessa;
- a voti unanimi, espressi nelle forme di legge,

DELIBERA

1) di approvare le modifiche come indicate in premessa e sostituire il precedente disciplinare di
produzione per le carni bovine e/o suine lavorate e loro trasformati,  di cui alla deliberazione della
Giunta  provinciale  n.  2174/2017,  con  l’Allegato  A)  che  forma  parte  integrante  al  presente
provvedimento “Disciplinare di produzione per le carni bovine e/o suine lavorate e loro trasformati”
per l’utilizzo del marchio di qualità con indicazione di origine “Qualità Trentino”;
2) di approvare, per le motivazioni citate in premessa il “Disciplinare di produzione per la susina”
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per  l’utilizzo  del  marchio  di  qualità  con  indicazione  di  origine  “Qualità  Trentino”,  di  cui
all’Allegato B), parte integrante della presente deliberazione;
3)  di  disporre  la  pubblicazione  del  presente  provvedimento  sul  sito  internet  istituzionale  della
Provincia Autonoma di Trento.
4) di dare atto che, salvi i casi di tutela dei diritti soggettivi avanti al Giudice ordinario, questo
provvedimento può essere impugnato davanti al Tribunale Regionale di Giustizia Amministrativa di
Trento per chiederne l’annullamento entro 60 giorni dalla notifica, dalla comunicazione o dalla sua
conoscenza; in alternativa questo provvedimento può essere impugnato con ricorso amministrativo
straordinario  ai  sensi  del  DPR 1199/1971  per  chiederne  l’annullamento  entro  120  giorni  dalla
notifica, dalla comunicazione o dalla sua conoscenza. 
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Adunanza chiusa ad ore 09:50

Verbale letto, approvato e sottoscritto.

001 Allegato A)

002 Allegato B)

Elenco degli allegati parte integrante

 IL PRESIDENTE  
 Maurizio Fugatti  IL DIRIGENTE  

 Nicola Foradori 
Questo atto, se trasmesso in forma cartacea, costituisce copia 
dell’originale informatico firmato digitalmente, predisposto e 
conservato presso questa Amministrazione in conformità alle 
Linee guida AgID (artt. 3 bis, c. 4 bis, e 71 D.Lgs. 82/2005). La 
firma autografa è sostituita dall'indicazione a stampa del 
nominativo del responsabile (art. 3 D.Lgs. 39/1993).

Questo atto, se trasmesso in forma cartacea, costituisce copia 
dell’originale informatico firmato digitalmente, predisposto e 
conservato presso questa Amministrazione in conformità alle Linee 
guida AgID (artt. 3 bis, c. 4 bis, e 71 D.Lgs. 82/2005). La firma 
autografa è sostituita dall'indicazione a stampa del nominativo del 
responsabile (art. 3 D.Lgs. 39/1993).
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Allegato A)

Marchio di qualità con indicazione di origine “Qualità Trentino”

Disciplinare di produzione per le carni bovine e/o suine lavorate e loro
trasformati

Art. 1
Definizione

1.1.  Il  “marchio  di  qualità  con  indicazione  di  origine“  può  essere  impiegato
esclusivamente  per  le  carni  bovine  e/o  suine  lavorate  e  loro  trasformati
menzionate nel presente disciplinare, che devono soddisfare le disposizioni in
materia  di  qualità,  origine  e  produzione,  nonché  le  prescrizioni  relative
all’utilizzo  del  marchio  e  alle  modalità  d’uso  dello  stesso  descritte  nel
presente disciplinare.

Art. 2
Zona di produzione

2.1. La carne bovina e/o suina lavorata e quella utilizzata per la produzione dei
trasformati  con  il  “marchio  di  qualità  con  indicazione  d’origine”  deve
provenire dalla provincia o regione specificata sul marchio di qualità, nonché
da altre  aree specificatamente delimitate  dal successivo articolo  4;  inoltre,
deve essere trasformata e confezionata soltanto da aziende di produzione e
commercializzazione situate in quella provincia o regione e da qui immessa
sul mercato. È vietato l’acquisto da altre province, regioni o Stati.
Qualora  la  “Mortandela  affumicata”  sia  prodotta  nei  seguenti  comuni
amministrativi  situati  in  provincia  di  Trento  al  fine  di  salvaguardare  la
storicità  del  prodotto  inserito  nell’elenco  dei  prodotti  agroalimentari
tradizionali  ai  sensi  del  decreto  ministeriale  n.  350/1999:  Amblar  -  Don,
Andalo, Bresimo, Brez, Cagnò, Caldes, Campodenno, Castelfondo, Cavareno,
Cavedago,  Cavizzana,  Cis,  Cles,  Cloz,  Commezzadura,  Contà,  Croviana,
Dambel, Denno, Dimaro Folgarida, Fai della Paganella, Fondo, Livo, Malé,
Malosco, Mezzana, Ossana, Peio, Pellizzano, Predaia, Rabbi, Revò, Romallo,
Romeno,  Ronzone,  Ruffré  Mendola,  Rumo,  Sanzeno,  Sarnonico,  Sfruz,
Spormaggiore,  Sporminore,   Terzolas,  Ton,  Vermiglio,  Villedanaunia;  può
essere aggiunta la specifica “della Val di Non”.

2.2. Il solo confezionamento potrà essere effettuato anche al di fuori della zona
delimitata di cui al comma 1, della provincia o della regione specificata sul
marchio  di  qualità,  previa  autorizzazione  del  Dipartimento/Servizio
competente,  sentito  il  Comitato  tecnico  Qualità  Trentino  e  previo
espletamento  delle  procedure  di  certificazione  da  parte  dell’organismo
indipendente abilitato dalla Provincia.
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Art. 3
Descrizione dei prodotti

3.1 All’atto  dell’immissione al consumo le carni bovine e/o suine lavorate  o i
loro trasformati devono presentare le seguenti caratteristiche:

3.1.1 Insaccati e carni lavorate

Ingredienti aggiunti Standard  da
raggiungere 

Standard di legge

Destrosio e/o Saccarosio Max 0,30% 1,5 %
Coloranti Assenti
Allergeni

- lattosio
- derivati del latte
- prodotti  aggiunti

conte-nenti  fonti  di
glutine

Assenti

Proteine Assenti
Fosfati Assenti
Fibre Assenti
Aromi naturali e non Assenti

La presenza di fibre negli insaccati e carni lavorate è ammissibile solamente se
coadiuvanti di miscele preconfezionate.
Ulteriori additivi per la conservazione del prodotto sono utilizzabili entro i limiti
di legge.

3.2 Ulteriori caratteristiche di produzione, identificazione del prodotto per
alcuni tipi di carni lavorate ed insaccati

3.2.1 Luganega

Descrizione
Il prodotto, ottenuto utilizzando carni di suino macinate e insaccate in budello
naturale,  ha  forma  cilindrica  leggermente  curva,  di  consistenza  compatta
omogenea,  morbida.  Al taglio  la  parte  magra  della  fetta  si  presenta di  colore
rosso rubino con una distribuzione uniforme del grasso. Il profumo è speziato,
caratteristico, gradevole; il gusto è delicato, speziato, con sentore di aglio.

Metodo di ottenimento
Dalla  carne  vengono  asportati  i  nervi  ed  il  grasso  non  idonei.  Le  frazioni
muscolari e adipose selezionate vengono macinate in tritacarne dotato di stampi
con fori da 5mm a 6mm. 

Alle carni macinate si aggiunge una miscela di ingredienti composta da sale, pepe
nero macinato,  aglio  o aglio  macerato in  vino che proviene dalla  provincia  o
regione  specificata  sul  marchio  di  qualità  ed  altre  spezie.  La  carne  e  gli
ingredienti vengono miscelati tra loro manualmente o meccanicamente fino ad
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ottenere  un  perfetto  amalgama.  L’impasto  ottenuto  viene  quindi  insaccato  in
budello  naturale  e  suddiviso,  con  apposita  legatura  effettuata  con  spago
alimentare,  in modo da ottenere la caratteristica forma delle  “Luganeghe”.  Le
“filze” così ottenute vengono sottoposte ad asciugatura in locali con temperatura
massima di 24°C per una durata variabile da 4 a 7 giorni:
Segue la stagionatura eseguita in locali a temperatura naturale o condizionata con
valori compresi tra 10°C e 17°C.
Il tempo complessivo di produzione dura un minimo di 3 settimane.

Ingredienti  ammessi: carne di suino, sale,  pepe nero macinato,  aglio  ed altre
spezie. Le altre spezie sono ammesse fino ad un massimo dello 0,3 % del peso
della carne fresca. E’ consentito l’utilizzo di aglio macerato in vino che proviene
dalla provincia o regione specificata sul marchio di qualità. Il vino è ammesso
fino a un massimo dell’ 1,5% della carne fresca.

Caratteristiche del prodotto finito:

Caratteristica Soglia/limite

Proteine Min 22.0%

Rapporto umidità/proteine Max 2.2%
Rapporto grasso/proteine Max 1,60
Cloruri Max 5.0%
Intensità odore 6.2<>6.8
Odore di spezie 4.5<>5.5
Intensità aroma 6.2<>6.9
Aroma di spezie 5.1<>5.8
Salato 5.5<>6.5
Forma Cilindrica leggermente ricurva
Peso 200g<>300g
Diametro Da 38 mm a 50 mm

3.2.2 Mortandela affumicata

Descrizione: il prodotto è ottenuto utilizzando carni di suino, macinate e con la
presenza di grasso in quantità variabile (comunque non superiore al 30%). La
forma è sferica irregolare, schiacciata. Il colore è marrone affumicato tendente al
grigio  con  i  protrarsi  della  stagionatura;  ha  profumo  intenso,  gradevole,
caratteristico dei prodotti affumicati e gusto sapido, speziato, affumicato. 

Metodo  di  ottenimento: dopo  aver  “mondato”  accuratamente  le  frazioni
muscolari e adipose asportando le parti connettivali di maggiori dimensioni ed il
tessuto  adiposo  molle,  si  procede  alla  macinatura,  che  viene  effettuata  con
tritacarne dotato di stampi con fori da 6mm a 8mm, e all’aggiunta di una miscela
di ingredienti  costituita  da sale,  pepe nero macinato,  aglio  ed altre  spezie.  La
carne e gli ingredienti vengono miscelati tra loro manualmente o meccanicamente
fino  ad  ottenere  un  perfetto  amalgama.  L’impasto  ottenuto  viene  quindi
compresso più volte con il palmo delle mani al fine di far uscire l’aria in esso
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racchiusa.  Le  porzioni  vengono  poste  su  dei  ripiani  in  una  delle  seguenti
modalità: 

- avvolte nel retino di maiale

- cosparse di farina di mais

- così come si presentano dopo la compressione manuale 

Le fasi successive sono costituite dall’asciugatura e affumicatura che  hanno la
durata minima di 36 ore dalla fine della fase di porzionatura.
Il ciclo produttivo prosegue quindi con la stagionatura condotta in locali, naturali
o condizionati, dove sia assicurato un sufficiente ricambio d’aria a temperatura
compresa fra i 6°C e i 18°C.  Il periodo di stagionatura è di minimo tre settimane.

Ingredienti ammessi: carne di suino, sale, pepe nero macinato, aglio ed altre 
spezie. Le altre spezie sono ammesse fino ad un massimo dello 0,3 % del peso 
della carne fresca.

Caratteristiche del prodotto finito:

Caratteristica Soglia/limite

Proteine Min 23.0%

Rapporto umidità/proteine Max 2.6%
Cloruri Max 4.8%
Intensità colore 5.2<>7.5
Intensità odore 6.5<>6.9
Odore di fumo 4.9<>5.5
Odore di spezie 4.3<>5.6
Intensità aroma 6.8<>7.1
Aroma di spezie 5.4<>6.0
Aroma di fumo 4.2<>5.4
Salato 5.3<>6.1
Forma Sferica leggermente schiacciata alla base
Peso 80g <>350gg
Diametro Da 50 mm a 150 mm

3.2.3 Speck

Descrizione: il prodotto, di colore marrone caratteristico dell’affumicatura e dalla
consistenza soda, ha forma di scudo ed è ottenuto dalle cosce di suino.
Al taglio si presenta di colore rosso nella parte magra e bianco tendente al rosato
nella parte grassa. L’odore risulta aromatico, gradevole, marcato, con sentore di
affumicatura. Al gusto si nota un sapore caratteristico intenso, saporito e gustoso.

Metodo di ottenimento:  le cosce di suino utilizzate per la produzione di Speck,
vengono opportunamente preparate con l’asportazione delle ossa, del grasso non
sottocutaneo,  dello  stinco,  della  fesa  e,  facoltativamente,  dell’osso  della  noce
preservando la cartilagine del femore e rifilate secondo la tradizione per ottenere
la caratteristica forma a scudo. Durante la lavorazione si deve fare in modo di

Num. prog. 9 di 16 



non incidere le masse muscolari stesse per non pregiudicare la buona riuscita del
prodotto finito. 
La salagione avviene esclusivamente con il metodo “tradizionale a secco”. I vari
“pezzi”  sono posizionati  in  appositi  contenitori  o  su appositi  supporti  ad  uso
alimentare. La fase della salagione (che comprende anche il periodo di eventuale
pre-riposo e si intende dal giorno della salagione al primo giorno di affumicatura)
viene eseguita in locali a temperatura compresa tra i 2 °C e i 7 °C e dura da un
minimo di 24 giorni ad un massimo di 35 giorni. Durante questo lasso di tempo il
prodotto semilavorato  può essere massaggiato  una o più volte  per  favorire  la
penetrazione del sale e degli altri ingredienti ammessi. Terminata questa fase il
prodotto semilavorato viene trasferito in sala affumicatura dove il processo di
asciugamento/affumicatura può durare fino ad un massimo di 12 giorni. 
Il fumo viene prodotto dalla combustione di legno scelto o trucioli o trucioli con
aggiunta di bacche di ginepro. Durante tutta questa fase e, di conseguenza, anche
in tutte le altre fasi, la temperatura non può superare i  24 °C.
Al termine della  fase di affumicatura  il  prodotto viene trasferito  nelle  sale  di
stagionatura e prelevato:
- per la coscia fresca compresa tra gli 8,5 kg e i 10 kg di peso, dopo che saranno
trascorse almeno 24 settimane dal giorno di inizio salagione;
-  per  la  coscia  fresca superiore ai  10 kg di  peso,  dopo che saranno trascorse
almeno 26 settimane dal giorno di inizio salagione.
Lo Speck è posto in locali ben aerati con una temperatura compresa trai 12 °C ed
i  16  °C  ed  un’umidità  compresa  tra  il  65% e  l’88%.  Il  prodotto,  per  poter
beneficiare del marchio di qualità con indicazione di origine corrispondente alla
provincia  o  regione  specificata  sul  marchio  di  qualità  medesimo,  deve  anche
soddisfare il criterio di aver avuto un  calo di peso rispetto al peso complessivo
del lotto iniziale almeno del 35% rispetto al peso complessivo del lotto a fine
stagionatura.  Per  il  rispetto  di  tale  requisito  il  produttore  deve  registrare  su
apposita scheda di lavorazione e per ogni lotto, il peso fresco ed il peso a fine
stagionatura. E’  consentito  l’utilizzo  di  apposite  reti  o  altri  accorgimenti  per
ottenere  una larghezza  massima del  prodotto  che consenta il  corretto  e facile
affettamento da parte dell’utilizzatore finale. 

Ingredienti ammessi: Coscia di suino, sale, pepe nero, pimento, ginepro, 
coriandolo, aglio, alloro e altre spezie. Le altre spezie sono ammesse fino ad un 
massimo dello 0,5 % del peso della carne fresca.

Caratteristiche del prodotto finito:

Caratteristica Soglia/limite
Umidità Max 50.0%
Cloruri

Max 5.0%

Proteine
Min 20.0%

Rapporto umidità/proteine
Max 2.5%

Intensità odore 4.5 <> 8.0
Odore di spezie 3.0 <> 7.0
Odore di fumo 2.0 <> 6.5
Intensità aroma 4.5 <> 8.0
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Aroma di spezie 3.0 <> 7.5
Aroma di fumo 2.0 <> 6.5
Salato 3.5 <> 7.0
Acido 2.0 <> 6.0
Forma Irregolare  a  scudo.  Qualora  destinato

all’affettamento industriale  la forma può
essere diversa

3.2.4 Pancetta affumicata

Descrizione: il prodotto di colore marrone caratteristico della affumicatura, è di
forma rettangolare ed è ottenuto dalla pancia disossata di suino eventualmente
denervata e appositamente refilata. Al taglio si presenta di colore bianco rosato
con le caratteristiche venature di magro rosse e rosa. L’odore risulta aromatico,
gradevole  con  sentore  di  affumicatura.  Al  gusto  si  nota  un  sapore  intenso,
saporito e gustoso.

Metodo  di  ottenimento:  le  pance  di  suino  utilizzate  per  la  produzione  della
Pancetta  affumicata  vengono  preparate  con  l’asportazione  delle  ossa,
eventualmente dei nervi e opportunamente refilata ottenendo così la caratteristica
forma rettangolare. Durante la lavorazione si deve fare in modo di non incidere la
pancetta  per  non  pregiudicare  la  buona  riuscita  del  prodotto.  La  salagione
avviene esclusivamente con il metodo tradizionale “salatura a secco”. La fase di
salagione viene eseguita in locali a temperatura compresa tra i 2°C è i 7°C e dura
minimo  10  giorni.  Durante  questo  lasso  di  tempo  il  prodotto,  posizionato  in
apposti  contenitori,  può  essere  massaggiato  una  o  più  volte  per  favorire  la
penetrazione del sale e degli altri ingredienti ammessi.  Terminata questa fase il
prodotto semilavorato viene trasferito in sala affumicatura dove il processo di
asciugamento/affumicatura può durare fino ad un massimo di 12 giorni. Il fumo
viene  prodotto  dalla  combustione  di  legno  scelto  o  trucioli,  o  trucioli  con
l’aggiunta di bacche di ginepro. Durante tutta questa fase e in tutte le altre fasi la
temperatura non può superare i 24 °C. Al termine della fase di affumicatura il
prodotto viene trasferito nelle sale di stagionatura. La pancetta è posta in locali
ben areati con una temperatura tra i 12 °C ed i 16 C° ed una umidità compresa tra
il 65% e l’88%. Il prodotto, per poter beneficiare del “marchio di qualità con
indicazione di origine” deve anche soddisfare il criterio di aver avuto un calo
peso rispetto al peso complessivo del lotto iniziale almeno del 25% rispetto al
peso complessivo del lotto a fine stagionatura.  Per il rispetto di tale requisito il
produttore deve registrare su apposita scheda di lavorazione e per ogni lotto, il
peso fresco ed il peso a fine stagionatura.

Ingredienti  ammessi: Pancetta  di  suino,  sale,  pepe  nero,  pimento,  ginepro,
coriandolo, aglio, alloro e altre spezie. Le altre spezie sono ammesse fino ad un
massimo dello 0,5 % del peso della carne fresca.
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Art. 4
Disposizioni particolari

4.1.  A  specifica  di  quanto  previsto  all’articolo  2  le  carni  utilizzate  nella
produzione della “Luganega”, dello “Speck”, della “Mortandela affumicata”
e della  “Pancetta  affumicata”  devono provenire  da animali  nati,  allevati  e
macellati in una o più delle seguenti regioni: Piemonte, Lombardia, Veneto,
Provincia  autonoma  di  Trento,  Friuli-Venezia  Giulia,  Emilia  Romagna,
Toscana, Umbria, Marche, Molise, Abruzzo e Lazio;

4.2.  Il  disosso  e  la  rifilatura  delle  cosce  costituiscono  parte  integrante  della
produzione dello “Speck” e devono essere effettuate all’interno dell’area di
cui all’articolo 2.

Art. 5
Elementi che comprovano l’origine

5.1.  Ogni  fase  del  processo  produttivo  viene  monitorata  documentando  per
ognuna gli  input  e  gli  output.  In questo modo e attraverso l’iscrizione,  in
appositi elenchi gestiti dall’organismo di certificazione, degli allevatori, dei
produttori e dei confezionatori, nonché attraverso la denuncia 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,  sono  assoggettate  al  controllo  da  parte  dell’organismo  di
certificazione, secondo quanto disposto dal disciplinare di produzione e dal
relativo piano di controllo.

Art. 6
Controlli

6.1.  Ai  fini  del  rilascio  dell’autorizzazione  all’uso  del  marchio  di  qualità  il
controllo  per  l’applicazione  delle  disposizioni  del  presente  disciplinare  è
svolta  da  un  organismo indipendente  ed  accreditato  scelto  dal  produttore,
conformemente a quanto stabilito all’articolo 5 della deliberazione della G.P.
di data 02.12.2016 n. 2212.

6.2. Se il prodotto non risponde ai requisiti fissati dal presente disciplinare, potrà
essere  effettuata  una  ulteriore  verifica  da  effettuarsi  al  massimo  entro  un
mese.  Nel  caso  che  anche  questa  ulteriore  verifica  dia  esito  di  non
conformità,  l’organismo  di  controllo  indipendente  comunica  i  risultati  al
gestore del marchio di qualità per la relativa sospensione della concessione
del  marchio  per  almeno  tre  mesi.  Nel  corso  di  questi  l’organismo
indipendente incaricato dei controlli effettua una ulteriore verifica; se anche
questa  da  esito  non  conforme,  viene  comunicata  al  soggetto  gestore  che
procederà  alla  revoca  della  concessione  del  marchio.  In  caso  contrario  la
sospensione  della  licenza  d’uso  del  marchio  di  qualità  decade
automaticamente.

6.3  Per  il  controllo  delle  caratteristiche  organolettiche  il  laboratorio,  presso il
quale vengono effettuate tali analisi, deve costituire un panel test secondo i
requisiti della norma ISO 13299 “Analisi sensoriale – Metodologia – Guida
generale per la definizione del profilo sensoriale”.
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Art. 7
Utilizzo del marchio

7.1. L’utilizzo del marchio di qualità è consentito per i prodotti provenienti dagli
Stati  membri  della  comunità  in  conformità  con  le  disposizioni  della
legislazione  nazionale  vigente.  Il  testo  relativo  all’origine  deve  essere
adattato di conseguenza.

Art. 8
Modalità di impiego del marchio

8.1 Il marchio di qualità con indicazione di origine corrispondente alla provincia
o regione specificata  sul marchio di qualità  medesimo per prodotto/settore
disciplinato  può  essere  utilizzato  soltanto  da  aziende  di  produzione,
conservazione e confezionamento del settore che abbiano la propria sede e il
proprio stabilimento di lavorazione nella zona di produzione,  tenuto conto
delle deroghe di cui all’articolo 2. 

8.2 L’utilizzatore del marchio non può applicare accanto al marchio di qualità
con indicazione  di  origine  nessun altro  marchio  di  origine  o di  qualità,  a
eccezione  dei  marchi  delle  produzioni  certificate  ai  sensi  delle  norme
provinciali,  nazionali  e  comunitarie  o  certificazioni  volontarie  di  prodotto
(previste  dalla  normativa  UNI,  EN,  ISO)  a  condizione  di  riportare
chiaramente  sulla  confezione  gli  estremi  della  certificazione  (ente,  tipo  di
certificazione, n. certificato, riferimento alla normativa). Le eccezioni devono
essere autorizzate dal Dipartimento competente, sentito il  Comitato tecnico
Qualità Trentino. 

8.3 Il marchio di qualità può essere utilizzato sugli imballaggi, sui contrassegni,
sulla carta intestata e su ogni tipo di materiale pubblicitario. Questi materiali
devono tuttavia essere direttamente correlati al prodotto che reca il marchio di
qualità.  Le  modalità  di  impiego  del  marchio  di  qualità  devono  essere
approvate dal soggetto gestore del marchio. 

8.4  Sui  sovraimballaggi  (imballaggi  collettivi)  l’uso  del  marchio  di  qualità  è
permesso  soltanto  se  gli  imballaggi  e/o  i  prodotti  ivi  contenuti  sono
contrassegnati  con  il  marchio  in  conformità  con  le  disposizioni  del
disciplinare. 

8.5 Sulle confezioni contraddistinte dal marchio di qualità non possono essere
utilizzati  altri  marchi  denominativi  o  figurativi  che  possano  ingenerare
confusione con il marchio di qualità per il  loro aspetto esterno e/o la loro
posizione o la loro formulazione.
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Allegato B)

Marchio di qualità con indicazione di origine “Qualità Trentino”

Disciplinare di produzione per la Susina

Art. 1
Definizione

Il  “marchio  di  qualità  con  indicazione  di  origine”  può  essere  impiegato  esclusivamente per il
prodotto susina, menzionato nel presente disciplinare, che soddisfa le disposizioni  in materia  di
qualità, origine e produzione, oltre che le prescrizioni relative all’utilizzo del marchio, nonché le
modalità d’uso dello stesso descritte nel presente disciplinare,  ferma restando l’osservanza di ogni
altro obbligo previsto dalla normativa vigente la cui verifica e in capo all'organizzazione richiedente
ed e assoggettata al controllo dell’autorita competente e non dell'organismo terzo di certificazione
abilitato.

Art. 2
Zona di produzione

2.1. Le  susine  devono  essere  prodotte  unicamente  nella  Provincia  o  Regione  specificata  sul
marchio  di  qualità  e  devono  essere  conservate  e/o  confezionate  soltanto  da  aziende  di
produzione e commercializzazione situate in quella Provincia o Regione e da qui immesse
sul mercato.

2.2. Il solo confezionamento potrà essere effettuato anche al di fuori della zona delimitata di cui
al  comma  1,  della  Provincia  o  Regione  specificata  sul  marchio  di  qualità,  previa
autorizzazione  del  Servizio competente  in  materia  di  sviluppo rurale,  sentito  il  Comitato
Tecnico Qualità  Trentino  e previo espletamento delle procedure di certificazione da parte
dell’organismo indipendente abilitato.

Art. 3 
Descrizione del prodotto

3.1. Aspetto esterno
Al momento dell’immissione al consumo i frutti devono essere interi, di aspetto fresco e
sano, puliti, privi di sostanze ed odori estranei, con colorazione tipica e gusto equilibrato. I
frutti devono appartenere alle categorie commerciali Extra e  Prima  come  definite  dalle
Norme UNECE FFV-29 e ss.mm.

3.2. Caratteristiche chimico-fisiche
I frutti devono avere, all’atto di immissione sul mercato, i seguenti parametri minimi:
- Grado zuccherino minimo pari a 07° Brix.

3.3. Metodo di ottenimento
Le tecniche di coltivazione devono rispettare le norme vigenti relative alla Produzione integrata
o biologica.
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Art. 4 
Disposizioni particolari

4.1. Ad integrazione di quanto specificato all’articolo 3, punto 3.3 “metodo di ottenimento”, la
raccolta  deve  essere  eseguita  attraverso  un  accurato  stacco  manuale  dei  frutti  al
raggiungimento della maturazione fisiologica e la conservazione deve avvenire per mezzo di
refrigerazione normale e/o in atmosfera controllata (AC) o low oxigen (LO), per un periodo
di massimo quattro mesi.

Art. 5
Elementi che comprovano l’origine

5.1. Ogni fase del processo produttivo viene monitorata documentando per ognuna gli input e gli
output. In questo modo e attraverso l’iscrizione, in appositi elenchi gestiti dall’organismo di
certificazione, dei produttori e dei confezionatori, nonché attraverso la denuncia 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,
sono assoggettate  al  controllo da parte dell’organismo di certificazione, secondo quanto
disposto dal disciplinare di produzione e dal relativo piano di controllo.

Art. 6 
Controlli

6.1. Ai fini del rilascio dell’autorizzazione all’uso del marchio di qualità il controllo  per
l’applicazione  delle  disposizioni  del  presente  disciplinare  è  svolto  da  un  organismo
indipendente  ed  accreditato,  conformemente  a  quanto  stabilito  all’articolo 7 della
deliberazione della Giunta provinciale n. 212 del 14 febbraio 2020 e ss.mm.

6.2. Se il prodotto non risponde ai requisiti fissati dal presente disciplinare, può essere sottoposto
fino ad un massimo di altre due verifiche da effettuarsi al massimo entro un mese. Nel caso
in cui anche queste ulteriori verifiche diano esito di non conformità, l’organismo di controllo
indipendente comunica i risultati al gestore del marchio di qualità per la relativa sospensione
della  concessione  del  marchio  per  almeno  un  mese.  Nel  corso  di  questi  l’organismo
indipendente incaricato dei controlli effettua ulteriori verifiche; se anche queste danno esito
non conforme, vengono comunicate al gestore del marchio di qualità  che procederà alla
revoca della concessione del marchio. In caso contrario la sospensione della licenza d’uso
del marchio di qualità decade automaticamente.

6.3  I controlli effettuati da organismi indipendenti accreditati nell’ambito delle
produzioni certificate e/o delle certificazioni volontarie e coincidenti con quelli 
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previsti dal presente disciplinare sono ritenuti validi per gli scopi di cui al presente articolo, a
condizione  che i  controlli  medesimi  vengano espletati  mediante  applicazione  di  piani  di
controllo approvati con il medesimo procedimento di cui all’articolo 7 della deliberazione
della Giunta provinciale n.  212 del  14  febbraio  2020  e  ss.mm.  Ad  esempio,  i  requisiti
previsti  al  punto 3.3 sono soddisfatti  in  presenza  del  certificato  di  produzione  biologica
secondo il Reg. (UE) n. 848 del 2018 e ss.mm. o del certificato di produzione integrata così
come stabilito dalla delibera della Giunta provinciale n. 1484 del 03 ottobre 2025 e ss.mm..

Art. 7 
Utilizzo del marchio

7.1. L’utilizzo del marchio di qualità è consentito per i prodotti provenienti dagli Stati membri
della comunità in conformità con le disposizioni della legislazione nazionale vigente. Il testo
relativo all’origine deve essere adattato di conseguenza.

Art. 8
Modalità di impiego del marchio

8.1. Il  marchio di qualità  con indicazione di origine corrispondente alla  Provincia  o  Regione
specificata  sul  marchio  di  qualità  medesimo  per  prodotto/settore  disciplinato  può essere
utilizzato soltanto da aziende di produzione, conservazione e confezionamento del settore
che abbiano la propria sede e il proprio stabilimento di lavorazione nella zona di produzione,
tenuto conto delle deroghe di cui all’articolo 2.

8.2. L’utilizzatore del marchio non può applicare accanto al marchio di qualità con indicazione di
origine nessun altro marchio di origine o di qualità, a eccezione dei marchi delle produzioni
certificate ai sensi delle norme provinciali, nazionali e comunitarie o certificazioni volontarie
di prodotto (previste dalla normativa UNI, EN, ISO) a condizione di riportare chiaramente
sulla confezione gli estremi della certificazione (ente, tipo di certificazione,  n. certificato,
riferimento alla normativa). Le eccezioni devono essere autorizzate dal Servizio competente in
materia di sviluppo rurale, sentito il Comitato Tecnico Qualità Trentino. 

8.3. Il marchio di qualità può essere utilizzato sugli imballaggi, sui contrassegni, sulla  carta
intestata e su ogni tipo di materiale pubblicitario. Questi materiali devono tuttavia essere
direttamente correlati al prodotto che reca il marchio di qualità. Le modalità di impiego del
marchio di qualità devono essere approvate dal soggetto gestore del marchio.

8.4. Sui sovraimballaggi (imballaggi collettivi) l’uso del marchio di qualità è permesso soltanto
se gli imballaggi e/o i prodotti ivi contenuti sono contrassegnati con il marchio in conformità
con le disposizioni del disciplinare.

8.5. Sulle confezioni  contraddistinte  dal marchio di qualità  non possono essere utilizzati  altri
marchi denominativi o figurativi che possano ingenerare confusione con il marchio di qualità
per il loro aspetto esterno e/o la loro posizione o la loro formulazione.
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