Provvedimento 22 novembr e 2004.

Iscrizione della denominazione «Miele della Lunigiana» nel registro delle
denominazioni di origine protette e delle indicazioni geogr afiche protette.

(pubbl. inGazz. Uffn. 291 del 13 dicembre 2004).

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

Visto il Regolamento (CEE) n. 2081/92 del Consigled 14 luglio 1992 relativo
alla protezione delle indicazioni geografiche eledlelenominazioni di origine dei
prodotti agricoli e alimentari;

Considerato che, con Regolamento (CE) n. 1845/2f2lla commissione del 22
ottobre 2004, la denominazione «Miele della Lumgpa riferita alla categoria «altri
prodotti di origine animale», € iscritta qualedeimtazione di origine protetta nel
registro delle denominazioni di origine protette.@P.) e delle indicazioni
geografiche protette (I.G.P.) previsto dall'artpé@ragrafo 3 del Regolamento (CEE)
n. 2081/92;

Ritenuto che sussista l'esigenza di pubblicarean@hzzetta Ufficialedella
Repubblica italiana il disciplinare di produzionela scheda riepilogativa della
denominazione di origine protetta «Miele della Igiana», affinché le disposizioni
contenute nei predetti documenti siano acces$biliinformazione erga omnes sul
territorio italiano;

Provvede

alla pubblicazione, degli allegati disciplinarepdoduzione e scheda riepilogativa
della denominazione di origine protetta «Miele a@dlunigiana», registrata in sede
comunitaria con Regolamento (CE) n. 1845/2004 deadtfbbre 2004.

| produttori che intendono porre in commercio lana®inazione «Miele della
Lunigiana» possono utilizzare, in sede di preseéom@z e designazione del
prodotto, la menzione «Denominazione di originetgtta» solo sulle produzioni
conformi al Regolamento (CEE) n 2081/92 e sono ttemurispetto di tutte le
condizioni previste dalla normativa vigente in nnigte

DISCIPLINARE DI PRODUZIONE DELLA DENOMINAZIONE DI ORIGINE PROTETTA
«MIELE DELLA LUNIGIANA »

1. Nome del prodotto
La denominazione di origine protetta «Miele dellanlgiana» € riservata alle due
tipologie: miele di acacia e miele di castagno, esigondono alle condizioni ed ai
requisiti stabiliti nel presente disciplinare doguzione.

2. Descrizione del prodotto
2.1 Si definisce «Miele della Lunigiana» di acadiajiele prodotto su fioritura di
robinia pseudoacacia.L
Si definisce «Miele della Lunigiana» di castagraniele prodotto su fioritura di
castanea sativa M



2.2 Caratteristiche del prodotto.
2.2.1 «Miele della Lunigiana» di acacia.

2.2.1.1 Caratteristiche organolettiche.

Il «Miele della Lunigiana» di acacia presenta lgusati caratteristiche:
si mantiene a lungo liquido e limpido; puo tuttapr@sentare, nella parte
finale del periodo di commercializzazione, una [@ezformazione di
cristalli, senza comunque arrivare ad una crigtedizione completa;
consistenza: sempre viscosa, in funzione del cotdetiacqua;
colore: molto chiaro, da pressoché incolore a@iadiglierino;
odore: leggero, poco persistente, fruttato, coatiettsimile a quello dei
fiori;
sapore: decisamente dolce, con leggerissima a@ditdvo di amarezza.
L’aroma & molto delicato, tipicamente vanigliatocp persistente e privo
di retrogusto.

2.2.1.2 Caratteristiche chimico-fisiche e microsche.

Oltre ai requisiti previsti dalla normativa vigentieMiele della Lunigiana»

di acacia deve presentare le seguenti carattésestic
contenuto in acqua: non superiore a 18%;
contenuto in idrossimetilfurfurale (HMF): non suipee a 10 mg/kg al
momento dell’invasettamento.

2.2.1.3 Caratteristiche melissopalinologiche.

Il sedimento del miele si presenta in genere powkrgolline, con un

numero di granuli di polline di acacia inferiore@000/10 g di miele.

2.2.2 «Miele della Lunigiana» di castagno.

2.2.2.1 Caratteristiche organolettiche.

Il «<Miele della Lunigiana» di castagno presentadguenti caratteristiche:
si mantiene per lungo tempo allo stato liquido; putbavia presentare,
nella parte finale del periodo di commercializzagpuna parziale ed
irregolare cristallizzazione;
colore: ambra scuro, spesso con tonalita rossastra;
odore: abbastanza forte e penetrante;
sapore: persistente, con componente amara piu 0 aceentuata.

2.2.2.2 Caratteristiche chimico-fisiche e microsche.

Oltre ai requisiti previsti dalla normativa vigentieMiele della Lunigiana»

di Castagno deve presentare le seguenti carattbast
contenuto in acqua: non superiore a 18%;
contenuto in idrossimetilfurfurale (HMF): non suipee a 10 mg/kg al
momento dell’invasettamento.

2.2.2.3 Caratteristiche melissopalinologiche.

Il sedimento del miele si presenta ricco di pollioen un numero di granuli

pollinici di castagno superiore a 100.000/10g deleni

3. Zona di produzione

La zona di produzione, trasformazione, elaborazieneondizionamento del
«Miele della Lunigiana» di acacia e di castagno4ituita dalla parte di territorio
della provincia di Massa-Carrara individuato corague:

comune di Pontremoli per intero

comune di Zeri ”

comune di Mulazzo ”

comune di Tresana ”



comune di Podenzana ”
comune di Aulla ”
comune di Fosdinovo ”
comune di Filattiera ”
comune di Bagnone ”
comune di Villafranca in Lunigiana 5
comune di Licciana Nardi 3
comune di Comano ”
comune di Fivizzano ”
comune di Casola in Lunigiana ”
Tale areale, in un unico corpo, si estende pemdra 97.000, cosi come da
cartografia allegata.

4. Elementi che comprovano l'origine
Gli elementi che comprovano I'origine del prodagtmo costituiti da:

riferimenti storici che attestano l'origine ed kgdgame nel tempo con il
territorio, quali il forte radicamento, il grandeegp e la specializzazione
dell’apicoltura in Lunigiana; utilizzo da secoli Idaiele in ricette tipiche e
tradizionali della gastronomia locale;
utilizzo di altri prodotti derivati dall’apicolturacome medicinali e per la
fabbricazione locale delle candele;
riferimenti culturali quali i numerosi successicassi dai mieli lunigianesi in
importanti concorsi a carattere nazionale ed iataonale;
riferimenti sociali ed economici quali la presem&lla zona da innumerevoli
anni di produttori di miele; ai produttori residgrda moltissimi anni si sono
affiancati produttori provenienti da altre zoneegioni italiane, richiamati dalla
possibilita di ottenere miele di elevata qualita.

5. Metodo di ottenimento

5.1 Alveari e postazioni.
Gli alveari di produzione possono essere «stamziaioé permanere per
I'intero arco dell’anno nella stessa postazionenpomadi», ma con spostamenti
entro il territorio sopra descritto per tutto ilrfmelo delle fioriture interessate;
le postazioni devono essere comunque localizzateameito del territorio
sopra individuato. In ogni caso all'inizio del ratto i melari utilizzati devono
essere rigorosamente vuoti.

5.2 Produzione.
Gli alveari destinati alla produzione sono condaécondo le seguenti
indicazioni:
le famiglie devono essere contenute in arnie radipnioé a favi mobili e a
sviluppo verticale;
gli alveari devono essere sottoposti alle misudilpttiche e agli interventi
terapeutici necessari al preventivo contenimenttbe dmalattie secondo le
disposizioni del Servizio sanitario nazionale;
'eventuale nutrizione artificiale deve essere ssspprima della posa dei
melari e comunque deve essere effettuata solowmrhero e acqua;
i favi dei melari devono essere vuoti e puliti abmento dell'immissione
nell'alveare e non devono avere mai contenuto egvat
al momento dell'immissione dei melari bisogna miaéire I'escludi regina o
altro idoneo strumento per evitare I'ovideposizioeé melario;



il prelievo dei melari avverra dopo che le api samstate allontanate dagli
stessi con un metodo che preservi la qualita delgito (ad es. con apiscampo
o soffiatore); e vietato I'uso di sostanze repdilen
5.3 Estrazione e lavorazione.
Per beneficiare della denominazione di origine gitatil miele deve essere
estratto e lavorato con le seguenti modalita:
i locali destinati alla smielatura, lavorazione enservazione del miele
devono ricadere nell’ambito territoriale di prodwze e rispondere alle
norme legislative vigenti;
tutta l'attrezzatura utilizzata per la smielatucanservazione, lavorazione
del miele deve essere fatta di materiale per usteatare e previsto dalla
vigente normativa comunitaria e nazionale;
'estrazione deve essere fatta con smielatori daghi; la filtrazione deve
essere fatta con filtro permeabile agli elemengurdati del miele;
successivamente alla filtrazione il miele deve esp@sto in recipienti per
la decantazione;
ove si renda necessario riscaldare il miele atéonologici (trasferimento,
invasettamento, ecc.) il trattamento termico dessere limitato al tempo
effettivamente necessario per le operazioni suedetta temperatura del
prodotto non deve mai superare i 40° C;
5.4 Confezionamento.
Sono consentite esclusivamente confezioni in vetro chiusura twist-off nei
seguenti formati: da 30 g a 1000 g.
Il confezionamento del prodotto deve avvenire aaibito della zona di cui
all’art. 3. Detto condizionamento nella zona gebgaadelimitata, al pari delle
altre fasi del processo produttivo, costituisce pnaica tradizionalmente in
uso nella stessa area ed € giustificata dai saguetit/i:
a) per salvaguardare la qualita del prodotto, in ndgmacon il
confezionamento in zona delimitata vengono evitatiti i rischi di
alterazione delle -caratteristiche chimico-fisichd erganolettiche che
potrebbero verificarsi spostando il miele in altnee, con gli inevitabili
spostamenti e variazioni di condizioni fisiche edbgentali;
b) per garantire il controllo e la rintracciabilitkel prodotto, in modo da
rendere efficace I'attivita di controllo esercitatall’Organismo autorizzato
in tutte le fasi del processo produttivo, previshbligatoriamente all’art. 7
del presente disciplinare (ai sensi dell’art. 10rdg. n. 2081/1992).

6. Elementi che comprovano il legame con I'ambiente
Il «Miele della Lunigiana» presenta un profondoaleg con I'ambiente in tutte le
fasi della sua produzione.
L’areale della zona di produzione e costituito agauwnico corpo e corrisponde
interamente al territorio dell'attuale Comunita rteora della Lunigiana i cui
confini geografici coincidono quasi interamente coelli naturali, costituiti dagli
spartiacque montani che delimitano la Lunigiandedaltre valli limitrofe.
Il «<Miele della Lunigiana» e prodotto in un territbmcomplessivaniente omogeneo
caratterizzato da un ambiente naturale sostanzmémetatto.
Il territorio lunigianese presenta un’ampia diffuse sul territorio di essenze
arboree spontanee e coltivate di castagno e diaache garantiscono, come Si
evince da studi scientifici, produzioni costantiuaiformi e fioriture tali da



consentire importanti produzioni sicuramente mawefhli e competitive per le
caratteristiche organolettiche.
La predetta connessione con I'ambiente determin@radotto peculiare, le cui
particolari caratteristiche distinguono tuttoraniiele di castagno e di acacia
prodotti in Lunigiana rispetto ai mieli analoghialtre zone.
Il legame con l'ambiente & comprovato dai segueadempimenti cui Si
sottopongono i produttori e/o confezionatori:
iscrizione ad un apposito elenco tenuto dall’orgama di controllo di cui al
successivo art. 7,
denuncia all'organismo di controllo del numero dnia possedute e della
produzione annuale di miele;
tenuta degli appositi registri di produzione e eamnamento.

. Controlli

Il controllo per I'applicazione delle disposiziowiel presente disciplinare di
produzione e svolto da un organismo privato autatiz, conformemente a quanto
stabilito dall’art. 10 del Regolamento CEE n. 201 14 luglio 1992.

. Etichettatura
Le indicazioni relative alla designazione e preseiohe del prodotto
confezionato sono quelle previste dalla legislagziongente. Oltre a quelle
previste, in etichetta devono comparire le seguedicazioni:
1) «Miele della Lunigiana» di acacia o di castagno;
2) D.O.P. - Denominazione di origine protetta,
3) logo della DOP, ai sensi del Reg. CEE 1726/8i@: Ibgo puo essere inserito
o nell’etichetta o nel sigillo da apporre alla cezibne;
4) il termine minimo di conservazione di cui adfiieoli 3 e 9 della direttiva
2000/13/CE deve essere indicato con la seguenfaurdickda consumarsi
preferibilmente entro fine ...», corredata dallicazione del mese e dell’'anno;
in ogni caso tale data non deve superare il perthadtue anni a decorrere dal
confezionamento.
Possono altresi figurare in etichetta altre indmaizfacoltative a garanzia del
consumatore e/o informazioni di carattere nutrialen

REGOLAMENTO(CEE) N. 2081/92DEL CONSIGLIO
domanda di registrazione: art. 5 DOP (X) - .G.P. (
N. nazionale del fascicolo: 4/2001

. Servizio competente dello Stato-membro:

Nome : Ministero delle politiche agricole e fordista
Indirizzo: via XX settembre n. 20 - 00187 Roma
Tel. 06/4819968, fax 06/42013126,
e-mail:qualita@politicheagricole.it

. Associazione richiedente:

2.1 Nome: Comitato promotore richiesta riconoscitoediele della Lunigiana
D.O.P.

2.2 Indirizzo: c/o Comunita montana della Lunigiarmazza della Liberta - 54013
Fivizzano (MS).

2.3 Composizione: produttori/trasformatori (x) alfr)



3. Tipo di prodotto:
altri prodotti di origine animale - (Miele) Clas$et.

4. Descrizione del disciplinare: (riepilogo deltendizioni di cui all’art. 4, par. 2):

4.1 Nome: «Miele della Lunigiana»

4.2 Descrizione: Miele delle seguenti due tipologie
di acacia, prodotto su fioritura thbinia pseudoacacia |..
di castagno, prodotto su fioritura dgistanea sativa M

Il «Miele della Lunigiana» di acacia presenta lgussti caratteristiche:
organolettiche, si mantiene a lungo liquido e lidmipuod tuttavia presentare,
nella parte finale del periodo di commercializzagpuna parziale formazione
di cristalli con una consistenza sempre viscosafuirzione del contenuto
d’acqua; il colore € molto chiaro, da pressochélore a giallo paglierino,
'odore € leggero, poco persistente, fruttato, etiafo, simile a quello dei fiori
mentre il sapore &€ decisamente dolce, con leggeasscidita e privo di
amarezza. L’aroma € molto delicato, tipicamentaglato, poco persistente e
privo di retrogusto;
chimico-fisiche e microscopiche, il contenuto irjaa non é superiore al 18%
mentre il contenuto in idrossimetilfurfurale (HMBRpn supera 10 mg/kg al
momento dell’invasettamento;
melissopalinologiche, il sedimento del miele sigerga in genere povero di
polline, con un numero di granuli di polline di aainferiore a 20.000/10 g di
miele.

Il «<Miele della Lunigiana» di castagno presentadguenti caratteristiche:
organolettiche, si mantiene per lungo tempo altostiquido;
puo tuttavia presentare, nella parte finale deiloperdi commercializzazione,
una parziale ed irregolare cristallizzazione, Ibce € scuro, spesso con tonalita
rossastra mentre I'odore e abbastanza forte enp@tetil sapore e persistente,
con componente amara piu 0 meno accentuata;
chimico-fisiche e microscopiche, il contenuto irjaa non é superiore al 18%
mentre il contenuto in idrossimetilfurfurale (HMR®n & superiore a 10 mg/kg
al momento dell’invasettamento;
melissopalinologiche, il sedimento del miele siser@a ricco di polline, con un
numero di granuli pollinici di castagno superiorg£0®.000/10 g di miele.

4.3 Zona geografica: la zona di produzione, trasémione, elaborazione e

condizionamento del «Miele della Lunigiana» di Aeage di Castagno e costituita

dalla parte di territorio della provincia di MasGarrara, nella Regione Toscana,

corrispondente all'areale dalla Comunita montarka d@inigiana, e si estende per

circa ha 97.000.

4.4 Prova dell'origine:
la Lunigiana & una regione naturale e storica dedscana, corrispondente alla
valle del fiume Magra sino alla sua confluenza tm¥ente Vara. Deve,
probabilmente, il suo nome alla fondazione dell@m@a di Luni, nel 177 a.C.
La val di Magra fu sempre il tramite di grandi camaazioni fra la parte
peninsulare d’'ltalia, la valle del Po e i paesili®Alpe. La strada consolare
romana che proseguiva da Pisa a Luni e a Genawaafl Arles, percorreva le
tracce di un cammino preistorico. Le prime notizerte sull’apicoltura in
Lunigiana le possiamo ricavare dall’estimo genedale1508 dove tale attivita
produttiva veniva considerata da reddito e prewsta tassa per ogni alveare



posseduto. Gli alveari censiti in quell’anno eraB®il, prevalentemente di
proprieta di famiglie ricche. La maggior parte ddthmiglie possedeva piu di
un alveare ed i prodotti ottenuti avevano diversops. il miele veniva
utilizzato come dolcificante, come materia prima gelci e come medicinale
mentre la cera veniva utilizzata per la costruzidneandele. L'importanza
dell'attivita apistica viene desunta dai statutilelearie comunita e dagli usi
civici dove vengono regolamentati con grande méigita e precisione |l
recupero degli sciami vaganti, la collocazione lggni sul territorio ed altre
operazioni di conduzione degli apiari.
Documenti giudiziari del 700 testimoniano disputetribunale per il furto di
alveari. | produttori di miele si iscrivono in ump@osito elenco debitamente
attivato ed aggiornato dall’organismo di contra@lalenunciano annualmente il
numero di arnie possedute e la produzione di nu#enuta. Le operazioni di
confezionamento sono effettuate nell’ambito detlsso territorio delimitato,
da impianti ritenuti idonei ed iscritti in un elen@pposito. La struttura di
controllo verifica che siano soddisfatti i requistecnici richiamati dal
disciplinare di produzione per l'iscrizione aglieethi e siano espletati gli
adempimenti a carico dei diversi soggetti delleefd con lo scopo di garantire
la rintracciabilita del prodotto.
4.5 Metodo dell'ottenimento:
gli alveari di produzione possono essere «stamzialbé permanere per I'intero
arco dell’anno nella stessa postazione, o «<nomadi;on spostamenti entro |l
territorio delimitato per tutto il periodo delleofiture interessate. In ogni caso
all'inizio del raccolto i melari utilizzati devonessere rigorosamente vuoti. Gli
alveari destinati alla produzione sono condottoséo le seguenti indicazioni:
le famiglie devono essere contenute in arnie ragiocioe a favi mobili e a
sviluppo verticale;
gli alveari devono essere sottoposti alle misucdilpttiche e agli interventi
terapeutici necessari al preventivo contenimentie dealattie;
'eventuale nutrizione artificiale deve essere ssspprima della posa dei
melari e comunque deve essere effettuata solowmhero e acqua;
i favi dei melari devono essere vuoti e puliti abmrento dell'immissione
nell'alveare e i non devono avere mai contenutoatagval momento
dellimmissione dei melari bisogna utilizzare I'egdi regina o altro idoneo
strumento per evitare I'ovideposizione nel melario;
il prelievo dei melari avverra dopo che le api samstate allontanate dagli
stessi con un metodo che preservi la qualita detlgito (ad es. con
apiscampo o soffiatore); e vietato 'uso di sostargpellenti.
Il miele deve essere estratto e lavorato con laesggmodalita:
i locali destinati alla smielatura, lavorazione enservazione del miele
devono ricadere nell’ambito territoriale di procduze;
tutta l'attrezzatura utilizzata per la smielatucanservazione, lavorazione
del miele deve essere fatta di materiale per usweatare;
I'estrazione deve essere fatta con smielatori dagtn; la filtrazione deve
essere fatta con filtro permeabile agli elemengiufati del miele;
successivamente alla filtrazione, il miele deveessgosto in recipienti per
la decantazione,;
ove si renda necessario riscaldare il miele atéonologici (trasferimento,
invasettamento, ecc.) il trattamento termico dessere limitato al tempo



effettivamente necessario per le operazioni suedetta temperatura del
prodotto non deve mai superare i 40° C.
Il confezionamento del prodotto deve avvenire aaibito della zona di cui
allart. 3 del disciplinare. Detto condizionamentwlla zona geografica
delimitata, al pari delle altre fasi del processodottivo, costituisce una
pratica tradizionalmente in uso nella stessa atea giustificata dai seguenti
motivi:
a) per salvaguardare la qualita del prodotto, in ndgmacon il
confezionamento in zona delimitata vengono evitatiti i rischi di
alterazione delle -caratteristiche chimico-fisichd erganolettiche che
potrebbero verificarsi spostando il miele in altnee, con gli inevitabili
spostamenti e variazioni di condizioni fisiche edbgentali;
b) per garantire il controllo e la rintracciabilitel prodotto, in modo da
rendere efficace I'attivita di controllo esercitatall’Organismo autorizzato
in tutte le fasi del processo produttivo, previshbligatoriamente all’art. 7
del disciplinare di produzione (ai sensi dell’df. del reg. n. 2081/1992).
4.6 Legame:
lareale di produzione €& tipicamente montano, adned est la dorsale
dellAppennino tosco-emiliano la separa dalla regigpadana mentre a sud la
catena delle Alpi Apuane, di natura calcarea, eowelst il lembo estremo
dell’Appennino ligure delimitano la Lunigiana dabidtre valli limitrofe. Nella
parte centrale si estende un ampio bacino intermmondi natura alluvionale
con una complicata rete idrografica, di cui il fienmMagra rappresenta
'elemento principale, in cui vanno a confluire ttut corsi d’acqua del
territorio. La vicinanza della Lunigiana al maréaecomplessita del paesaggio
montano creano gradienti microclimatici diversificaon le parti piu basse del
territorio che risentono dell’effetto delle invessi termiche con frequenza di
nebbie notturne e spesso persistenti fino allaatandttinata, mentre la fascia
collinare gode di un clima piu mite.
Il territorio della Lunigiana, per le sue carattéicthe pedologiche ed
orografiche, € sempre stato utilizzato in modo potensivo ed unito alla
mancanza di uno sviluppo industriale ha preserVattegritd del’ambiente
con un abbondante vegetazione boschiva. Attualmientiperfici boschive
della Lunigiana ammontano a circa 65.000 ha e toistono il 67% del
territorio. Le specie che hanno la maggiore diffusi nell’area sono l'acacia
(robinia pseudo - acacia) ed il castagno (castaa@w@a). L'acacia, utilizzata
come essenza per il consolidamento di scarpategauta spontanea e diffusa
nelle aree abbandonate; durante la fioritura, breagze molto intensa, che
awvviene in aprile-maggio le api vi producono gramaiantita di nettare.
Il castagno, coltivato dal tempo dei romani, haprapentato un’importante
risorsa per le famiglie contadine della Lunigiara come fonte per
'alimentazione che per altri utilizzi (carbonegtfame e tannino) e durante |l
periodo della fioritura, che avviene nei mesi diggio-luglio, viene visitato
dalle api. La frequenza di queste due specie hadgorientato nel tempo gli
apicoltori verso la produzione delle due tipologie miele. L'ambiente é
tradizionalmente interessato all’apicoltura pdyakso grado di antropizzazione
e tale attivita e capillarmente diffusa nel temito La notevole presenza delle
due essenze, acacia e castagno, e la favorevaessimne di fioriture permette
la produzione di miele con caratteristiche di pmeezparticolarmente
accentuate.



L’attivitd apistica in Lunigiana & stata sempreserge e diversi documenti
storici ne testimoniano la presenza e la notoratquisita, un documento
risalente al periodo napoleonico rileva il numero allveari esistenti, la
produzione e la vendita di miele a diversi mercduistesso documento rileva
I'esistenza di una cereria ed il consumo localetrhdizione nella produzione
di miele e di prodotti dell’alveare si & perpetuata continuita nei secoli e la
costituzione nel 1873 di una societa apistica, ewveva come Scopo
fondamentale la diffusione delle tecniche raziordr I'apicoltura, € una
chiara dimostrazione del forte radicamento di cuagtivita nella Lunigiana.
4.7 Struttura di controllo:
nome: BIOAGRICOOP s.c.r.l.
indirizzo: via Fucini, 10 - 40033 Casalecchio dne€BO).
4.8 Etichettatura:
il confezionamento del prodotto deve avvenire maibito della zona di
produzione delimitata e sono consentite esclusiméeneonfezioni in vetro con
chiusura twist-off nei seguenti formati: da 30 gl@00 g. Le indicazioni
relative alla designazione e presentazione del gitodconfezionato sono
guelle previste dalla legislazione vigente. Oltrguelle previste, in etichetta
devono comparire le seguenti indicazioni:
«Miele della Lunigiana» di acacia o di castagno;
D.O.P. - Denominazione di origine protetta;
logo della DOP, ai sensi del Reg. CEE 1726/98:Itaje pud essere inserito
nell’etichetta o nel sigillo da apporre alla contee;
il termine minimo di conservazione di cui agli edli 3 e 9 della direttiva
2000/13/CE deve essere indicato con la segueniwirdiccda consumarsi
preferibilmente entro fine...», corredata dall'icalzione del mese e
dell’anno; in ogni caso tale data non deve supetgreriodo di due anni a
decorrere dal confezionamento.
4.9 Condizioni nazionali.



