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COLTIVAZIONI AGRARIE
NELLA PROVINCIA DI TRAPANI

Le informazioni contenute in questa pagina sono elaborazioni 
BMTI su dati Istat.
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Grafico 1: Superficie investita (ha) a coltivazioni agrarie nella provincia di Trapani e incidenza sulla Regione Siciliana 
e sull’Italia (Anno 2009)

Tabella 1: Ripartizione percentuale della superficie investita a coltivazioni agrarie nella provincia di Trapani, nella Re-
gione Siciliana e in Italia (Anno 2009)

L’analisi della destinazione delle superfici agrarie nella provincia di Trapani fa emergere come 
il territorio sia fortemente orientato alla produzione vitivinicola: 67mila ettari sono investiti a vite, 
oltre il 57% delle superfici coltivate. Seguono cereali (quasi 22mila ha, 18,7%) e olivo (21mila ha, 
18%). Tutti gli altri tipi di coltivazioni rappresentano insieme quasi il 6% delle superfici. Nella regione 
siciliana invece, così come in Italia nel complesso, sono i cereali a ricoprire il ruolo principale, con 
un’incidenza sulle superfici coltivate rispettivamente del 30,1% e del 50,9%. Seguono olivo e vite. 
Occorre notare come in Sicilia l’incidenza delle superfici investite ad agrumi e frutta fresca sia ben 
maggiore che in Italia (10,5% contro 2,6% per gli agrumi e 11,5% contro 6,9% per la frutta fresca), 
ma nella provincia di Trapani questa sia ben minore (1,3% per gli agrumi e 0,2% per la frutta fresca).
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Le informazioni contenute in questa pagina sono elaborazioni 
BMTI su dati Istat.
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Grafico 2: Superficie investita (ha) a vite nella provincia di Trapani e incidenza sulla Regione Siciliana e sull’Italia (Anno 
2009)

Tabella 2: Ripartizione percentuale della superficie investita a vite nella provincia di Trapani, nella Regione Siciliana e 
in Italia (Anno 2009)
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Nel 2009 la superficie messa in produzione di uva da vino nella provincia di Trapani ammonta a 
67mila ettari. Si tratta della quasi totalità della superficie provinciale in produzione di uva in quell’anno, 
dato che la superficie in produzione di uva da tavola ammonta a soli 6 ha. Nella regione siciliana il 
rapporto tra coltivazioni di uva da vino e uva da tavola vede una maggiore presenza di quest’ultima: 
ad essa viene dedicato infatti il 12,6% delle superfici complessive in produzione di uva. In Italia 
questa percentuale scende invece all’8,8%.
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Le informazioni contenute in questa pagina sono elaborazioni 
BMTI su dati Istat. I dati relativi all’anno 2010 sono provvisori.

Cartogramma 1: Superficie investita a vite per la produ-
zione di uva da vino in Italia (Anno 2009)

Tabella 3: Superficie investita (ha), resa (q/ha) e produzione (q) di uva da vino nella provincia di Trapani, in Sicilia e in 
Italia nell’anno 2010 e confronto con l’anno precedente. (La freccia verde indica un aumento nel 2010 rispetto al 2009, 
la freccia gialla indica stabilità, la freccia rossa indica una diminuzione).

Grafico 3: Produzione (q) di uva da vino a Trapani, in Sicilia e in Italia (2000-2010)

Foggia

Nella coltivazione di uva da vino Trapani è

1a

In Sicilia
1a

In Italia

Treviso

Trapani

Il 2010 registra un calo sia delle superfici investite a uva da vino sia della produzione di uva da vino 
nella provincia di Trapani. Quest’ultima ha toccato il minimo dal 2000 con 3,7 milioni di quintali. 
Anche nella regione Sicilia c’è stato un calo complessivo di superfici e produzione di uva da tavola, 
la quale ha fatto registrare il secondo valore più basso degli ultimi undici anni dopo quello del 2007. 
A livello nazionale si registra – nonostante il calo delle superfici investite – una crescita produttiva, la 
quale tuttavia porta la produzione ad un livello inferiori alla media del decennio precedente.

La graduatoria provinciale è realizzata sulla base delle superfici 
investite nell’anno 2009.
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Le informazioni contenute in questa pagina sono elaborazioni 
BMTI su dati Istat. I dati relativi all’anno 2010 sono provvisori.

Cartogramma 2: Produzione di vino in Italia (Anno 
2009)

Tabella 4: Produzione (hl) di vino nella provincia di Trapani, in Sicilia e in Italia nell’anno 2010 e confronto con l’anno 
precedente. (La freccia verde indica un aumento nel 2010 rispetto al 2009, la freccia gialla indica stabilità, la freccia 
rossa indica una diminuzione).

Grafico 4: Produzione (hl) di vino a Trapani, in Sicilia e in Italia (2000-2010)

Foggia

Nella produzione di vino Trapani è

1a

In Sicilia
1a

In Italia

Verona

Trapani

Trapani è la prima provincia in Italia per produzione vinicola, raggiungendo nel 2010 i 2,8 milioni 
di hl, pari a circa il 50% della produzione vinicola siciliana (5,7 milioni di hl). Regione Siciliana che 
rappresenta una delle quattro regioni d’Italia assieme a Veneto, Puglia ed Emilia-Romagna dove 
nel 2010 sono stati prodotti oltre 5 milioni di ettolitri di vino. Il 2010, peraltro, registra sia provincia 
che nella regione, un calo produttivo. In Italia c’è invece una leggera crescita. Va evidenziato che a 
Trapani, così come nella regione e in Italia, la produzione del 2010 si attesta al di sotto della media 
del decennio precedente, indice di un calo nel medio periodo.

La graduatoria provinciale è realizzata sulla base della produ-
zione dell’anno 2009.
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Le informazioni contenute in questa pagina sono elaborazioni 
BMTI su dati Istat.
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Grafico 5: Superficie investita (ha) a cereali nella provincia di Trapani e incidenza sulla Regione Siciliana e sull’Italia 
(Anno 2009)

Tabella 5: Ripartizione percentuale della superficie investita a cereali nella provincia di Trapani, nella Regione Siciliana 
e in Italia (Anno 2009)

Nel 2009 nella provincia di Trapani 19mila ettari di terreno sono investiti a frumento duro. Questa è, 
come in tutta la Sicilia, di gran lunga la principale coltivazione cerealicola: ad essa è dedicato nel 
2009 – sia a livello provinciale che regionale – quasi il 90% delle superfici investite a cereali. Da 
notare l’incidenza significativa dell’avena, che in provincia di Trapani costituisce il secondo cereale 
maggiormente coltivato con 1.600 ettari, con una quota di oltre il 7% sulle superfici cerealicole 
provinciali. In Sicilia è invece l’orzo la seconda coltivazione cerealicola (5,6% delle superfici 
cerealicole regionali). In Italia il frumento duro occupa il 38,7% delle superfici cerealicole: il 47,7% 
è investito ad altri cereali (principalmente frumento tenero, coltivato soprattutto al centro-nord Italia)
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Le informazioni contenute in questa pagina sono elaborazioni 
BMTI su dati Istat.

Cartogramma 3: Superfice investita a frumento duro in 
Italia (Anno 2009)

Tabella 6: Superficie investita (ha), resa (q/ha) e produzione (q) di frumento duro nella provincia di Trapani, in Sicilia 
e in Italia nell’anno 2010 e confronto con l’anno precedente. (La freccia verde indica un aumento nel 2010 rispetto al 
2009, la freccia gialla indica stabilità, la freccia rossa indica una diminuzione).

Grafico 6: Produzione (q) di frumento duro a Trapani, in Sicilia e in Italia (2000-2010)

Palermo

Nella coltivazione di frumento duro Trapani è

6a

In Sicilia
21a

In Italia

Potenza

Foggia

Il 2010 ha visto un incremento sia delle superfici investite che della produzione raccolta di frumento 
duro, coltivazione a cui la Sicilia – assieme a Puglia, Basilicata e Marche – dedica le maggiori 
superfici. Nonostante l’aumento produttivo, nel 2010 la produzione di grano duro nella provincia 
di Trapani è una delle più basse negli ultimi undici anni, lontana dal massimo di 810mila quintali 
del 2001. Anche in Sicilia e in Italia la produzione del 2010 è inferiore alla produzione massima 
raggiunta, per entrambi i livelli territoriali, nel 2004, ma con una differenza relativa minore.

La graduatoria provinciale è realizzata sulla base delle superfici 
investite nell’anno 2009.
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Le informazioni contenute in questa pagina sono elaborazioni 
BMTI su dati Istat.

Cartogramma 4: Superficie investita ad avena in Italia 
(Anno 2009)

Tabella 7: Superficie investita (ha), resa (q/ha) e produzione (q) di avena nella provincia di Trapani, in Sicilia e in Italia 
nell’anno 2010 e confronto con l’anno precedente. (La freccia verde indica un aumento nel 2010 rispetto al 2009, la 
freccia gialla indica stabilità, la freccia rossa indica una diminuzione).

Grafico 7: Produzione (q) di avena a Trapani, in Sicilia e in Italia (2000-2010)

Potenza

Nella coltivazione di avena Trapani è

2a

In Sicilia
23a

In Italia

Campobasso

Foggia

La produzione di avena nella provincia di Trapani ha raggiunto il massimo nel 2003 per poi diminuire 
in maniera quasi continua, fino a toccare il minimo nel 2010 con 24mila quintali. Non dissimile è 
l’evoluzione della produzione nella regione siciliana, dove tuttavia nel 2010 si ha un aumento di 
superfici investite e produzione raccolta (mentre il minimo della produzione è stato toccato nel 2002). 
In Italia invece il picco della produzione è stato toccato nel 2005, dopodiché è iniziato il declino 
costante della produzione, la quale ha raggiunto il minimo nel 2010.

La graduatoria provinciale è realizzata sulla base delle superfici 
investite nell’anno 2009.
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Le informazioni contenute in questa pagina sono elaborazioni 
BMTI su dati Istat.
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% su
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10,4% 

25,1%

0,9% 

12,0%

Grafico 8: Produzione raccolta (q) di olive nella provincia di Trapani e incidenza sulla Regione Siciliana e sull’Italia 
(Anno 2009)

Tabella 8: Ripartizione percentuale della produzione di olive nella provincia di Trapani, nella Regione Siciliana e in 
Italia (Anno 2009)

La produzione di olive nella provincia di Trapani nel 2009 ammonta a 357mila quintali, di cui 287mila 
quintali (80,4%) costituiti da olive da olio e 70mila quintali (19,6%) costituiti da olive da tavola. Il 
peso delle olive da tavola sulla produzione olivicola è particolarmente significativo nella provincia 
di Trapani: basti considerare che in Sicilia queste rappresentano il 9,1% della produzione olivicola, 
mentre in Italia costituiscono appena l’1,9% della produzione totale di olive.
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Le informazioni contenute in questa pagina sono elaborazioni 
BMTI su dati Istat. I dati relativi all’anno 2010 sono provvisori.

Cartogramma 5: Superficie investita ad olivo in Italia 
(Anno 2009)

Tabella 9: Superficie investita (ha), resa (q/ha) e produzione (q) di olive nella provincia di Trapani, in Sicilia e in Italia 
nell’anno 2010 e confronto con l’anno precedente. (La freccia verde indica un aumento nel 2010 rispetto al 2009, la 
freccia gialla indica stabilità, la freccia rossa indica una diminuzione).

Grafico 9: Produzione (q) di olive a Trapani, in Sicilia e in Italia (2000-2010)

Lecce

Nella coltivazione di olive Trapani è

4a

In Sicilia
16a

In Italia

Brindisi

Bari

La produzione di olive nella provincia di Trapani ha raggiunto nel 2010 il massimo dal 2000 – 
nonostante le superfici investite non siano variate – superando per la prima volta i 500mila quintali. 
Anche in Sicilia – che insieme a Puglia e Calabria possiede le maggiori coltivazioni di olivo – 
nonostante il disinvestimento in superfici, c’è stata nel 2010 una crescita produttiva, che, sebben 
inferiore al massimo del 2003, ha consentito di raggiungere la terza produzione più elevata dal 2000. 
La crescita produttiva del 2010 ha interessato anche l’Italia, ma i livelli produttivi restano lontani dai 
massimi del 2004.

La graduatoria provinciale è realizzata sulla base delle superfici 
investite nell’anno 2009.
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Le informazioni contenute in questa pagina sono elaborazioni 
BMTI su dati Istat. I dati relativi all’anno 2010 sono provvisori.

Cartogramma 6: Produzione di olive da tavola in Italia 
(Anno 2009)

Tabella 10: Produzione (q) di olive da tavola nella provincia di Trapani, in Sicilia e in Italia nell’anno 2010 e confronto 
con l’anno precedente. (La freccia verde indica un aumento nel 2010 rispetto al 2009, la freccia gialla indica stabilità, 
la freccia rossa indica una diminuzione).

Grafico 10: Produzione (q) di olive da tavola a Trapani, in Sicilia e in Italia (2000-2010)

Lecce

Nella produzione di olive da tavola Trapani è

2a

In Sicilia
3a

In Italia

Trapani

Agrigento

La produzione di olive da tavola nella provincia di Trapani ha avuto nel 2010 una crescita che l’ha 
portata a raggiungere il massimo dal 2000, toccando per la prima volta i 100mila quintali. Anche in 
Sicilia – la prima regione produttrice d’Italia – è stato raggiunto il massimo livello produttivo dal 2000. 
Crescita produttiva che si è rilevata anche a livello nazionale, sebbene la produzione del 2010 sia 
solamente la terza più elevata dal 2000 dopo quelle del 2000 e del 2008.

La graduatoria provinciale è realizzata sulla base della produ-
zione dell’anno 2009.
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Le informazioni contenute in questa pagina sono elaborazioni 
BMTI su dati Istat. I dati relativi all’anno 2010 sono provvisori.

Cartogramma 7: Produzione di olive da olio in Italia 
(Anno 2009)

Tabella 11: Produzione (q) di olive da olio nella provincia di Trapani, in Sicilia e in Italia nell’anno 2010 e confronto con 
l’anno precedente. (La freccia verde indica un aumento nel 2010 rispetto al 2009, la freccia gialla indica stabilità, la 
freccia rossa indica una diminuzione).

Grafico 11: Produzione (q) di olive da olio a Trapani, in Sicilia e in Italia (2000-2010)

Bari

Nella produzione di olive da olio Trapani è

4a

In Sicilia
24a

In Italia

Lecce

Reggio Calabria

Nel 2010 la produzione di olive da olio nella provincia di Trapani è cresciuta fino a raggiungere il 
massimo dal 2000, superando per la prima volta i 400mila quintali. Anche per la regione siciliana e 
per l’Italia c’è stato un aumento della produzione, senza però che si sia raggiunto il livello massimo 
della produzione. Mentre la produzione regionale è vicina al massimo registrato nel 2003, quella 
nazionale è una delle più basse dal 2000.

La graduatoria provinciale è realizzata sulla base della produ-
zione dell’anno 2009.
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Le informazioni contenute in questa pagina sono elaborazioni 
BMTI su dati Istat. I dati relativi all’anno 2010 sono provvisori.

Cartogramma 8: Produzione di olio in Italia (Anno 2009)

Tabella 12: Produzione (q) e resa (kg di olio per 1 q di olive) dell’olio nella provincia di Trapani, in Sicilia e in Italia 
nell’anno 2010 e confronto con l’anno precedente. (La freccia verde indica un aumento nel 2010 rispetto al 2009, la 
freccia gialla indica stabilità, la freccia rossa indica una diminuzione).

Grafico 12: Produzione (q) di olio a Trapani, in Sicilia e in Italia (2000-2010)

Bari

Nella produzione di olio Trapani è

6a

In Sicilia
30a

In Italia

Cosenza

Reggio Calabria

Le due regioni maggiori produttrici di olio di oliva sono Puglia e Calabria, con una produzione 
superiore al milione di quintali. La Sicilia è comunque una delle maggiori produttrici con oltre 477mila 
quintali prodotti nel 2010, anno in cui si è riscontrata una crescita della produzione. In particolare, 
mentre nel 2010 la produzione a Trapani e in Sicilia è in linea con la produzione media del periodo 
2000-2009, in Italia i livelli produttivi sono inferiori alla produzione media del decennio precedente, e 
di poco superiori al minimo toccato nel 2000.

La graduatoria provinciale è realizzata sulla base della produ-
zione dell’anno 2009.
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Le informazioni contenute in questa pagina sono elaborazioni 
BMTI su dati Istat.
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Grafico 13: Superficie investita (ha) ad ortaggi nella provincia di Trapani e incidenza sulla Regione Siciliana e sull’Italia 
(Anno 2009)

Tabella 13: Ripartizione percentuale della superficie investita ad ortaggi nella provincia di Trapani, nella Regione Sici-
liana e in Italia (Anno 2009)

Tra tutti gli ortaggi in piena aria coltivati nella provincia di Trapani sono tre le coltivazioni che occupano 
un ruolo di primo piano, rappresentando circa i due terzi delle superfici investite nel comparto: al 
primo posto c’è il carciofo, al quale nel 2009 sono dedicati 750 ettari di superficie coltivata (30,5% 
delle superfici investite ad ortaggi in piena aria), seguito dal popone o melone (490 ha, 19,9%) e 
dal pomodoro da industria (400 ha, 16,3%). Anche nella regione siciliana è il carciofo il principale 
ortaggio in piena aria, sebbene con un’incidenza minore (20%) rispetto a Trapani, e anche il popone 
o melone ha un peso minore (12,4%) rispetto a quanto non avvenga a livello provinciale. Tra le tre 
coltivazioni citate, In Italia è invece il pomodoro da industria la più rilevante (21,9% delle superfici). 
Va notato, tuttavia, come quasi la metà delle superfici (47,2%) sia dedicata ad altri ortaggi.
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Le informazioni contenute in questa pagina sono elaborazioni 
BMTI su dati Istat.

Cartogramma 9: Superficie investita a carciofo in Italia 
(Anno 2009)

Tabella 14: Superficie investita (ha), resa (q/ha) e produzione (q) di carciofo nella provincia di Trapani, in Sicilia e in 
Italia nell’anno 2010 e confronto con l’anno precedente. (La freccia verde indica un aumento nel 2010 rispetto al 2009, 
la freccia gialla indica stabilità, la freccia rossa indica una diminuzione).

Grafico 14: Produzione (q) di carciofo a Trapani, in Sicilia e in Italia (2000-2010)

Brindisi

Nella coltivazione di carciofo Trapani è

6a

In Sicilia
13a

In Italia

Cagliari

Foggia

La Sicilia è – assieme a Sardegna e Puglia – una delle tre regioni con la maggiore superficie investita 
a carciofo. Il 2010 registra nella regione una crescita sia delle superfici investite che della produzione 
raccolta, con quest’ultima che tra il 2000 e il 2010 è cresciuta del 13%. Nella provincia di Trapani, 
invece, la produzione di carciofo è in calo pressoché continuo dal 2005 (anno in cui venne raggiunto 
il massimo) e nel 2010 ha toccato il minimo dal 2000. Anche in Italia nel 2010 – anno di lieve calo per 
superfici e produzione – i livelli produttivi sono inferiori a quelli del 2000 (6%).

La graduatoria provinciale è realizzata sulla base delle superfici 
investite nell’anno 2009.
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Le informazioni contenute in questa pagina sono elaborazioni 
BMTI su dati Istat.

Cartogramma 10: Superficie investita a melone in Italia 
(Anno 2009)

Tabella 15: Superficie investita (ha), resa (q/ha) e produzione (q) di melone nella provincia di Trapani, in Sicilia e in 
Italia nell’anno 2010 e confronto con l’anno precedente. (La freccia verde indica un aumento nel 2010 rispetto al 2009, 
la freccia gialla indica stabilità, la freccia rossa indica una diminuzione).

Grafico 15: Produzione (q) di melone a Trapani, in Sicilia e in Italia (2000-2010)

Palermo

Nella coltivazione di melone Trapani è

4a

In Sicilia
10a

In Italia

Mantova

Agrigento

Nel 2010 nella provincia di Trapani si è rilevato un incremento delle superfici investite a melone e 
della produzione raccolta. Tuttavia, tale crescita va valutata alla luce della produzione fortemente 
bassa del 2009. Quella del 2010 rimane una delle produzioni minori dal 2000 ad oggi, superiore 
solamente a quelle del 2002, 2007 e 2009. Diversamente, in Sicilia (prima regione in Italia per 
superfici investite) la crescita produttiva ha determinato la terza maggiore produzione dal 2000 (dopo 
quelle del 2006 e del 2008), mentre in Italia nel 2010 si è addirittura raggiunta la maggior produzione 
dal 2000.

La graduatoria provinciale è realizzata sulla base delle superfici 
investite nell’anno 2009.
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Le informazioni contenute in questa pagina sono elaborazioni 
BMTI su dati Istat.

Cartogramma 11: Superficie investita a pomodoro da 
industria in Italia (Anno 2009)

Tabella 16: Superficie investita (ha), resa (q/ha) e produzione (q) di pomodoro da industria nella provincia di Trapani, 
in Sicilia e in Italia nell’anno 2010 e confronto con l’anno precedente. (La freccia verde indica un aumento nel 2010 
rispetto al 2009, la freccia gialla indica stabilità, la freccia rossa indica una diminuzione).

Grafico 16: Produzione (q) di pomodoro da industria a Trapani, in Sicilia e in Italia (2000-2010)

Piacenza

Nella coltivazione di pomodoro da industria Trapani è

3a

In Sicilia
40a

In Italia

Palermo

Foggia

La produzione di pomodoro da industria nella provincia di Trapani è in calo quasi costante dal 2004, 
anno in cui è stato toccato il massimo della produzione dal 2000 a oggi. La stessa dinamica si 
può riscontrare per la Sicilia e per l’Italia. Il 2010 è stato un anno di contrazione sia per le superfici 
investite che per la produzione raccolta. Nonostante ciò, la Sicilia rimane la regione – assieme a 
Emilia Romagna e Puglia – con le maggiori superfici investite in questa coltivazione.

La graduatoria provinciale è realizzata sulla base delle superfici 
investite nell’anno 2009.
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Le informazioni contenute in questa pagina sono elaborazioni 
BMTI su dati Istat. I dati relativi all’anno 2010 sono provvisori.

Cartogramma 12: Superficie investita a cavolfiore e ca-
volo broccolo in Italia (Anno 2009)

Tabella 17: Superficie investita (ha), resa (q/ha) e produzione (q) di cavolfiore e cavolo broccolo nella provincia di 
Trapani, in Sicilia e in Italia nell’anno 2010 e confronto con l’anno precedente. (La freccia verde indica un aumento nel 
2010 rispetto al 2009, la freccia gialla indica stabilità, la freccia rossa indica una diminuzione).

Grafico 17: Produzione (q) di cavolfiore e cavolo broccolo a Trapani, in Sicilia e in Italia (2000-2010)

Taranto

Nella coltivazione di cavolfiore e cavolo broccolo Trapani è

6a

In Sicilia
29a

In Italia

Crotone

Teramo

Il 2010 mostra – nella provincia di Trapani e nella regione siciliana – un aumento sia delle superfici 
investite che della produzione raccolta di cavolfiore e cavolo broccolo, coltivazione che in Italia si 
concentra nelle regioni centro-meridionali (soprattutto in Abruzzo, Campania e Puglia). Malgrado 
ciò, nella regione e (soprattutto) nella provincia la produzione è diminuita fortemente dal 2000, con 
i livelli produttivi che nel 2010 sono nettamente inferiori rispetto a quelli di inizio decennio. Anche in 
Italia la produzione del 2010 è inferiore a quella del 2000, nonostante la crescita della produzione 
rispetto al 2009.

La graduatoria provinciale è realizzata sulla base delle superfici 
investite nell’anno 2009.
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Le informazioni contenute in questa pagina sono elaborazioni 
BMTI su dati Istat.

Cartogramma 13: Superficie investita ad aglio e scalo-
gno in Italia (Anno 2009)

Tabella 18: Superficie investita (ha), resa (q/ha) e produzione (q) di aglio e scalogno nella provincia di Trapani, in Sicilia 
e in Italia nell’anno 2010 e confronto con l’anno precedente. (La freccia verde indica un aumento nel 2010 rispetto al 
2009, la freccia gialla indica stabilità, la freccia rossa indica una diminuzione).

Grafico 18: Produzione (q) di aglio e scalogno a Trapani, in Sicilia e in Italia (2000-2010)

Rovigo

Nella coltivazione di aglio e scalogno Trapani è

2a

In Sicilia
7a

In Italia

L’Aquila

Avellino

La regione siciliana è tra le prime in Italia – assieme a Campania, Veneto e Emilia Romagna – per 
superfici investite in aglio e scalogno. Il 2010 registra una crescita delle superfici coltivate e della 
produzione raccolta sia nella provincia di Trapani che in Sicilia che in Italia. Se, tuttavia, i 9mila 
quintali raccolti in provincia di Trapani nel 2010 rappresentano il massimo dal 2000 (eguagliato nel 
2001 e nel triennio 2004-2006), la produzione regionale è ben al di sotto dei livelli di inizio decennio. 
Anche in Italia la produzione è a livelli inferiori di quelli del 2000 e 2001, ma il calo è stato molto più 
contenuto.

La graduatoria provinciale è realizzata sulla base delle superfici 
investite nell’anno 2009.
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Le informazioni contenute in questa pagina sono elaborazioni 
BMTI su dati Istat. I dati relativi all’anno 2010 sono provvisori.

Cartogramma 14: Superficie investita a finocchio in Ita-
lia (Anno 2009)

Tabella 19: Superficie investita (ha), resa (q/ha) e produzione (q) di finocchio nella provincia di Trapani, in Sicilia e in 
Italia nell’anno 2010 e confronto con l’anno precedente. (La freccia verde indica un aumento nel 2010 rispetto al 2009, 
la freccia gialla indica stabilità, la freccia rossa indica una diminuzione).

Grafico 19: Produzione (q) di finocchio a Trapani, in Sicilia e in Italia (2000-2010)

Foggia

Nella coltivazione di finocchio Trapani è

7a

In Sicilia
30a

In Italia

L’Aquila

Salerno

La coltivazione di finocchio è concentrata nel centro-sud Italia e la Puglia è la prima regione per 
superfici investite. Nel 2010 le superfici investite e la produzione raccolta hanno avuto un calo sia in 
Sicilia che in Italia. Questo calo produttivo si inserisce in declino produttivo di più lungo periodo che 
in Italia è in atto dal 2005 e in Sicilia dal 2004 (con l’unica eccezione del leggero aumento osservato 
nel 2007). A Trapani la produzione è in calo addirittura dal 2003, e nel 2009 è ormai ridotta a meno 
di un quarto di quella del 2000.

La graduatoria provinciale è realizzata sulla base delle superfici 
investite nell’anno 2009.
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Le informazioni contenute in questa pagina sono elaborazioni 
BMTI su dati Istat.

Cartogramma 15: Superficie investita a cipolla in Italia 
(Anno 2009)

Tabella 20: Superficie investita (ha), resa (q/ha) e produzione (q) di cipolla nella provincia di Trapani, in Sicilia e in Italia 
nell’anno 2010 e confronto con l’anno precedente. (La freccia verde indica un aumento nel 2010 rispetto al 2009, la 
freccia gialla indica stabilità, la freccia rossa indica una diminuzione).

Grafico 20: Produzione (q) di cipolla a Trapani, in Sicilia e in Italia (2000-2010)

Bologna

Nella coltivazione di cipolla Trapani è

5a

In Sicilia
27a

In Italia

Ravenna

Alessandria

La coltivazione della cipolla – di cui l’Emilia Romagna è la prima regione in Italia con oltre 3mila 
ha – vede nel 2010 un calo delle superfici investite e della produzione raccolta sia nella provincia 
di Trapani che nella regione siciliana che in Italia. Per Trapani, il 2010 rappresenta un anno di vero 
e proprio crollo della produzione, che tocca il minimo dal 2000, dopo essere cresciuta in misura 
consistente tra il 2000 e il 2009. Anche in Italia la produzione nel 2010 è inferiore a quella del 2000, 
ma il calo è stato più graduale e contenuto. In Sicilia, invece, si riscontra una crescita produttiva nello 
stesso periodo.

La graduatoria provinciale è realizzata sulla base delle superfici 
investite nell’anno 2009.
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Le informazioni contenute in questa pagina sono elaborazioni 
BMTI su dati Istat.

Cartogramma 16: Superficie investita a fava fresca in 
Italia (Anno 2009)

Tabella 21: Superficie investita (ha), resa (q/ha) e produzione (q) di fava fresca nella provincia di Trapani, in Sicilia e in 
Italia nell’anno 2010 e confronto con l’anno precedente. (La freccia verde indica un aumento nel 2010 rispetto al 2009, 
la freccia gialla indica stabilità, la freccia rossa indica una diminuzione).

Grafico 21: Produzione (q) di fava fresca a Trapani, in Sicilia e in Italia (2000-2010)

Caltanissetta

Nella coltivazione di fava fresca Trapani è

6a

In Sicilia
23a

In Italia

Cosenza

Agrigento

La Sicilia è, assieme alla Calabria, la regione con le maggiori coltivazioni di fava fresca. Il 2010 
rappresenta un anno di espansione di questa coltivazione e della relativa raccolta, sia nella regione 
siciliana che in Italia. Si può tuttavia osservare come dal 2000 a oggi la produzione sia calata. 
Ciò è avvenuto sia nella provincia di Trapani che in Sicilia e anche in Italia, ma, mentre a livello 
nazionale (-24%) e regionale (-24%) il calo produttivo è stato più moderato, nella provincia di Trapani 
la riduzione è stata più accentuata (-72%).

La graduatoria provinciale è realizzata sulla base delle superfici 
investite nell’anno 2009.
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Le informazioni contenute in questa pagina sono elaborazioni 
BMTI su dati Istat.
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Grafico 22: Superficie investita (ha) a legumi secchi nella provincia di Trapani e incidenza sulla Regione Siciliana e 
sull’Italia (Anno 2009)

Tabella 22: Ripartizione percentuale della superficie investita a legumi secchi nella provincia di Trapani, nella Regione 
Siciliana e in Italia (Anno 2009)

Il più importante tra i legumi secchi è senza dubbio la fava da granella, sebbene la sua preminenza 
in relazione agli altri legumi secchi si manifesti in misura differente nei tre diversi livelli: provinciale, 
regionale e nazionale. Nella provincia di Trapani infatti la fava da granella rappresenta praticamente 
la totalità dei 1.900 ettari circa investiti a legumi secchi. Nella regione Sicilia invece la fava da 
granella occupa l’86,3% delle superfici investite a legumi secchi (al secondo posto vi è il cece con il 
10,2%). In Italia nel complesso invece la fava da granella rappresenta i due terzi dei terreni investiti 
a legumi secchi, mentre al cece è destinato quasi l’8% e agli altri legumi secchi poco più di un quarto 
delle superfici.
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Le informazioni contenute in questa pagina sono elaborazioni 
BMTI su dati Istat.

Cartogramma 17: Superficie investita a fava da granella 
in Italia (Anno 2009)

Tabella 23: Superficie investita (ha), resa (q/ha) e produzione (q) di fava da granella nella provincia di Trapani, in Sicilia 
e in Italia nell’anno 2010 e confronto con l’anno precedente. (La freccia verde indica un aumento nel 2010 rispetto al 
2009, la freccia gialla indica stabilità, la freccia rossa indica una diminuzione).

Grafico 23: Produzione (q) di fava da granella a Trapani, in Sicilia e in Italia (2000-2010)

Avellino

Nella coltivazione di fava da granella Trapani è

4a

In Sicilia
9a

In Italia

Palermo

Siena

La Sicilia è la prima regione italiana per estensione delle coltivazioni di fava da granella, sebbene 
il 2010 abbia visto un calo delle superfici e della produzione nella regione. Anche nella provincia di 
Trapani nel 2010 c’è stato un calo di superfici e produzione di fava da granella. Inoltre, sia a Trapani 
che in Sicilia la produzione è in calo dal 2004, anno in cui è stato raggiunto il massimo degli ultimi 
undici anni. In Italia invece si registra una crescita produttiva dal 2000 a oggi e anche il 2010 ha visto 
una crescita di superfici e produzione, sebbene l’anno di massima produzione sia il 2008 e non il 
2010.

La graduatoria provinciale è realizzata sulla base delle superfici 
investite nell’anno 2009.
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Le informazioni contenute in questa pagina sono elaborazioni 
BMTI su dati Istat.
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Grafico 24: Superficie investita (ha) ad agrumi nella provincia di Trapani e incidenza sulla Regione Siciliana e sull’Italia 
(Anno 2009)

Tabella 24: Ripartizione percentuale della superficie investita ad agrumi nella provincia di Trapani, nella Regione Sici-
liana e in Italia (Anno 2009)

L’arancio è, tra gli agrumi, la prima coltivazione nella provincia di Trapani per superfici investite. 
Queste ammontano nel 2009 a 700 ettari. Seguono il limone con 650 ettari, il mandarino con 110 
ettari e la clementina con 50 ettari. Alla coltivazione di arancio viene dedicata la superficie maggiore 
non solo in provincia di Trapani, ma anche nel resto della Sicilia e d’Italia. La differenza è che 
in Sicilia ed in Italia il primato dell’arancio è molto più netto rispetto a quanto non avvenga nella 
provincia di Trapani. Infine vale la pena notare come la Sicilia si allinei alla provincia di Trapani nel 
fatto che il limone è la seconda coltivazione tra gli agrumi per superfici investite, mentre in Italia – 
considerata nel suo complesso – sia la clementina ad occupare il secondo posto.
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Le informazioni contenute in questa pagina sono elaborazioni 
BMTI su dati Istat. I dati relativi all’anno 2010 sono provvisori.

Cartogramma 18: Superficie investita ad arancio in Ita-
lia (Anno 2009)

Tabella 25: Superficie investita (ha), resa (q/ha) e produzione (q) di arance nella provincia di Trapani, in Sicilia e in Italia 
nell’anno 2010 e confronto con l’anno precedente. (La freccia verde indica un aumento nel 2010 rispetto al 2009, la 
freccia gialla indica stabilità, la freccia rossa indica una diminuzione).

Grafico 25: Produzione (q) di arance a Trapani, in Sicilia e in Italia (2000-2010)

Siracusa

Nella coltivazione di arancio Trapani è

7a

In Sicilia
16a

In Italia

Reggio Calabria

Catania

La Sicilia è nettamente la prima regione italiana nella coltivazione dell’arancio: 60mila dei 100mila 
ettari investiti in Italia si collocano nella regione siciliana. La produzione sia regionale che nazionale 
– nonostante il calo avuto nel 2010 – è cresciuta tra il 2000 e il 2010. La provincia di Trapani invece 
vede invece un calo quasi continuo della produzione e gli 84mila quintali di arance raccolti nel 2010 
sono meno della metà dei 186mila quintali raccolti nel 2000. Nel 2010 la superficie investita ad 
arancio nella provincia di Trapani è rimasta costante, mentre la produzione e la resa sono diminuite.

La graduatoria provinciale è realizzata sulla base delle superfici 
investite nell’anno 2009.
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Le informazioni contenute in questa pagina sono elaborazioni 
BMTI su dati Istat. I dati relativi all’anno 2010 sono provvisori.

Cartogramma 19: Superficie investita a limone in Italia 
(Anno 2009)

Tabella 26: Superficie investita (ha), resa (q/ha) e produzione (q) di limone nella provincia di Trapani, in Sicilia e in Italia 
nell’anno 2010 e confronto con l’anno precedente. (La freccia verde indica un aumento nel 2010 rispetto al 2009, la 
freccia gialla indica stabilità, la freccia rossa indica una diminuzione).

Grafico 26: Produzione (q) di limone a Trapani, in Sicilia e in Italia (2000-2010)

Catania

Nella coltivazione di limone Trapani è

5a

In Sicilia
6a

In Italia

Palermo

Messina

La Sicilia è nettamente la prima regione nella coltivazione del limone, rappresentando oltre l’85% 
delle superfici investite e della produzione raccolta in Italia. Nel 2010 la produzione di limone ha 
avuto un forte decremento nella provincia di Trapani, che l’ha portata ai minimi dal 2000, anno in 
cui c’è stata la massima produzione degli undici anni. Stesso discorso vale per la Sicilia, con la sola 
differenza che il calo produttivo nel 2010 è stato minore se rapportato alla produzione del 2009. Da 
notare il fatto che la produzione massima di limoni si sia avuta nel 2000 anche a livello regionale e 
nazionale.

La graduatoria provinciale è realizzata sulla base delle superfici 
investite nell’anno 2009.
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Le informazioni contenute in questa pagina sono elaborazioni 
BMTI su dati Istat. I dati relativi all’anno 2010 sono provvisori.

Cartogramma 20: Superficie investita a mandarino in 
Italia (Anno 2009)

Tabella 27: Superficie investita (ha), resa (q/ha) e produzione (q) di mandarino nella provincia di Trapani, in Sicilia e in 
Italia nell’anno 2010 e confronto con l’anno precedente. (La freccia verde indica un aumento nel 2010 rispetto al 2009, 
la freccia gialla indica stabilità, la freccia rossa indica una diminuzione).

Grafico 27: Produzione (q) di mandarino a Trapani, in Sicilia e in Italia (2000-2010)

Catania

Nella coltivazione di mandarino Trapani è

6a

In Sicilia
11a

In Italia

Reggio Calabria

Palermo

La Sicilia è la prima regione produttrice di mandarino: in essa si collocano oltre il 60% delle superfici 
investite e il 50% della produzione raccolta nazionale. Nel 2010 c’è stata una crescita di superfici e 
produzione a livello sia regionale che nazionale, ma la produzione resta lontana dai massimi degli 
ultimi undici anni, toccati rispettivamente nel 2000 per la Sicilia e nel 2005 per l’Italia. Nella provincia 
di Trapani il 2010 vede una contrazione della coltivazione di mandarino. La produzione, dopo i buoni 
risultati del 2009, è tornata molto più vicina ai minimi del 2002 che ai massimi del 2000.

La graduatoria provinciale è realizzata sulla base delle superfici 
investite nell’anno 2009.
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Le informazioni contenute in questa pagina sono elaborazioni 
BMTI su dati Istat. I dati relativi all’anno 2010 sono provvisori.

Cartogramma 21: Superficie investita a clementina in 
Italia (Anno 2009)

Tabella 28: Superficie investita (ha), resa (q/ha) e produzione (q) di clementine nella provincia di Trapani, in Sicilia e in 
Italia nell’anno 2010 e confronto con l’anno precedente. (La freccia verde indica un aumento nel 2010 rispetto al 2009, 
la freccia gialla indica stabilità, la freccia rossa indica una diminuzione).

Grafico 28: Produzione (q) di clementine a Trapani, in Sicilia e in Italia (2000-2010)

Taranto

Nella coltivazione di clementina Trapani è

7a

In Sicilia
20a

In Italia

Reggio Calabria

Cosenza

La prima regione Italiana per superfici investite a clementina è la Calabria, seguita da Sicilia e Puglia. 
Nel 2010 si registra a tutti e tre i livelli territoriali considerati – provincia di Trapani, Sicilia, Italia – 
una crescita sia della superficie investita che della produzione raccolta. Tuttavia, mentre a Trapani 
la produzione del 2010 è sensibilmente inferiore a quella del 2000 (42%) e in Sicilia è leggermente 
superiore (+4%), in Italia la produzione registra un forte incremento nello stesso periodo (+70%), 
dopo aver toccato il minimo nel 2003.

La graduatoria provinciale è realizzata sulla base delle superfici 
investite nell’anno 2009.
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Le informazioni contenute in questa pagina sono elaborazioni 
BMTI su dati Istat.
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Grafico 29: Superficie investita (ha) a piante da tubero nella provincia di Trapani e incidenza sulla Regione Siciliana e 
sull’Italia (Anno 2009)

Tabella 29: Ripartizione percentuale della superficie investita a piante da tubero nella provincia di Trapani, nella Re-
gione Siciliana e in Italia (Anno 2009)

Nella provincia di Trapani – in base ai dati del 2009 – le superfici investite nelle piante da tubero si 
ripartiscono in maniera quasi eguale tra patata comune (250 ettari) e patata primaticcia (210 ha). Si 
tratta di una situazione particolare, che diverge sia dal dato regionale che da quello nazionale. Se 
infatti in Italia nel complesso la patata comune è la principale pianta da tubero, ma con un’incidenza 
ancora maggiore (quasi il 70% delle superfici), in Sicilia la situazione è completamente rovesciata: 
la regione è orientata nettamente alla produzione di patata primaticcia, la quale occupa oltre l’80% 
delle superfici investite a tuberi.
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Le informazioni contenute in questa pagina sono elaborazioni 
BMTI su dati Istat.
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Grafico 30: Superficie investita (are) ad ortaggi in serra nella provincia di Trapani e incidenza sulla Regione Siciliana 
e sull’Italia (Anno 2009)

Tabella 30: Ripartizione percentuale della superficie investita ad ortaggi in serra nella provincia di Trapani, nella Re-
gione Siciliana e in Italia (Anno 2009)

La provincia di Trapani si caratterizza per una significativa presenza della fragola tra gli ortaggi 
coltivati in serra: ad essa vengono investite 19mila are nel 2009. Si tratta di circa i due terzi dell’intera 
superficie investita ad ortaggi in serra nella provincia. Al secondo posto si colloca il fagiolino con 
4.500 are (15,9% delle superfici). Nella regione siciliana invece è il pomodoro ad occupare il primo 
posto tra le coltivazioni in serra: ad esso viene dedicato infatti il 71% della superficie complessiva, 
mentre la fragola incide solo per il 4%. In Italia entrambe le coltivazioni occupano i primi posti nel 
panorama degli ortaggi in serra (fragola 21%, pomodoro 19,8%), ma non bisogna trascurare il fatto 
che circa il 30% delle superfici sia investito ad altri ortaggi.
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Le informazioni contenute in questa pagina sono elaborazioni 
BMTI su dati Istat.

Cartogramma 22: Superficie investita a fragola in serra 
in Italia (Anno 2009)

Tabella 31: Superficie investita (are), resa (q/are) e produzione (q) di fragola in serra nella provincia di Trapani, in Sicilia 
e in Italia nell’anno 2010 e confronto con l’anno precedente. (La freccia verde indica un aumento nel 2010 rispetto al 
2009, la freccia gialla indica stabilità, la freccia rossa indica una diminuzione).

Grafico 31: Produzione (q) di fragola in serra a Trapani, in Sicilia e in Italia (2000-2010)

Verona

Nella coltivazione di fragola in serra Trapani è

1a

In Sicilia
7a

In Italia

Salerno

Caserta

La regione con le maggiori coltivazioni di fragola in serra è la Campania, tuttavia anche la Sicilia figura 
tra le prime regioni italiane per superfici investite. Nel 2010 c’è stata una contrazione significativa 
di superfici e produzione che ha interessato tanto la provincia di Trapani quanto la Sicilia e l’Italia. 
Mentre tuttavia in Italia la produzione è tornata in linea con i livelli mantenuti tra il 2000 e il 2008, la 
Sicilia e (soprattutto) Trapani hanno visto un drastico ridimensionamento della produzione, che ha 
raggiunto i minimi dal 2000.

La graduatoria provinciale è realizzata sulla base delle superfici 
investite nell’anno 2009.
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Le informazioni contenute in questa pagina sono elaborazioni 
BMTI su dati Istat.

Cartogramma 23: Superficie investita a fagiolino in ser-
ra in Italia (Anno 2009)

Tabella 32: Superficie investita (are), resa (q/are) e produzione (q) di fagiolino in serra nella provincia di Trapani, in Si-
cilia e in Italia nell’anno 2010 e confronto con l’anno precedente. (La freccia verde indica un aumento nel 2010 rispetto 
al 2009, la freccia gialla indica stabilità, la freccia rossa indica una diminuzione).

Grafico 32: Produzione (q) di fagiolino in serra a Trapani, in Sicilia e in Italia (2000-2010)

Latina

Nella coltivazione di fagiolino in serra Trapani è
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La regione con le maggiori coltivazioni di fagiolino in serra è la Campania. Seguono Sicilia, Calabria, 
Lazio e Veneto. Il 2010 vede un calo delle superfici investite a questa coltivazione sia nella provincia 
di Trapani che in Sicilia e in Italia. Nella provincia e nella regione vi è stato inoltre un calo della 
produzione, mentre in Italia – nonostante il disinvestimento in superfici – si è avuto un aumento, 
seppur modesto. A Trapani (soprattutto) e in Sicilia la produzione del 2010 è al di sotto dei livelli del 
2000, mentre in Italia c’è stata una crescita nell’arco degli ultimi undici anni.

La graduatoria provinciale è realizzata sulla base delle superfici 
investite nell’anno 2009.
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Le informazioni contenute in questa pagina sono elaborazioni 
BMTI su dati Istat.

% su
Sicilia

% su
Italia

1,3% 

1,7% 

0,1% 

2,0% 

0,2% 

0,9% 

0,4%

1,2% 

0,2% 

0,0% 

0,1% 

0,0% 

0,9% 

0,0%

Grafico 33: Superficie investita (ha) a frutta fresca nella provincia di Trapani e incidenza sulla Regione Siciliana e 
sull’Italia (Anno 2009)

Tabella 33: Ripartizione percentuale della superficie investita a frutta fresca nella provincia di Trapani, nella Regione 
Siciliana e in Italia (Anno 2009)

Il fico d’India e il pesco sono le due principali coltivazioni fruttifere della provincia di Trapani: a 
ciascuna delle due vengono dedicati 100 ettari di superficie nel 2009. Seguono in ordine di 
importanza le mandorle (30 ha) e le nettarine (28 ha). Queste quattro coltivazioni costituiscono 
insieme il 95% delle coltivazioni fruttifere a Trapani. In Sicilia invece è al mandorlo che spetta il 
primato: questa coltivazione occupa quasi il 50% di tutte le superfici dedicate alla coltivazione di 
frutta fresca nella regione. Il fico d’India e il pesco caratterizzano fortemente il panorama frutticolo 
trapanese. Ciò emerge nettamente se si confrontano le incidenze di queste due coltivazioni sulle 
coltivazioni fruttifere trapanesi (37% ciascuna) con le incidenze in Sicilia (7,9% e 5,9%) e in Italia 
(1,9% e 13%).
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COMPARTO OLIVICOLO

Cartogramma 24: Numero di operatori del settore olii ex-
travergine d’oliva DOP e IGP per regione (anno 2009).

Circa 1.000 dei quasi 20mila operatori italiani degli oli d’oliva di qualità si trovano in Sicilia. Quasi 
un quarto di essi (ben 237) si concentra nella provincia di Trapani dove la gran parte (circa il 90%) 
sono produttori di olive, mentre la restante parte sono quasi tutti trasformatori: appena l’1% delle 
aziende rientra in entrambe le categorie. Nella regione la distribuzione è simile, mentre c’è qualche 
differenza con la distribuzione nazionale, che vede una maggiore presenza di aziende sia produttrici 
che trasformatrici. Il numero di aziende nella provincia cresce tra il 2007 e il 2009.

Grafico 34: Suddivisione degli operatori del settore olii extravergine d’oliva DOP e IGP per attività nella provincia di 
Trapani, in Sicilia e in Italia (anno 2009).

Grafico 35: Aziende agricole produttrici e superficie olivicola in ettari del settore olii extravergine d’oliva DOP e IGP 
nella provincia di Trapani (2005-2009).

Gli operatori della
provincia di Trapani

Tabella 34: Numero di operatori del settore degli olii ex-
travergine d’oliva DOP e IGP in Italia, in Sicilia e nella 
provincia di Trapani e relative percentuali regionali e 
nazionali (anno 2009).

Le informazioni contenute in questa pagina sono elaborazioni 
BMTI su dati Istat.
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Cartogramma 25: Numero di operatori del settore orto-
frutticolo e cereali DOP e IGP per regione (anno 2009).

Quasi 1.000 degli oltre 16mila operatori italiani operanti nella produzione di ortofrutta DOP e IGP si 
trovano in Sicilia. Il 22% di questi si trova nella provincia di Trapani, pari all’1,3% del totale nazionale. 
Sia nella provincia di Trapani che nell’intero territorio nazionale oltre il 95% degli operatori sono 
produttori, mentre in Sicilia è presente anche una buona percentuale di trasformatori (10%) e di 
produttori e trasformatori (5%). La crescente importanza dell’ortofrutta di qualità è testimoniata dalla 
crescita quasi costante delle superfici investite nell’ultimo quadriennio nella provincia di Trapani.

Grafico 36: Suddivisione degli operatori del settore ortofrutticolo e cereali DOP e IGP per attività nella provincia di 
Trapani, in Sicilia e in Italia (anno 2009).

Grafico 37: Aziende agricole produttrici e superficie in ettari del settore ortofrutticolo e cereali DOP e IGP nella provin-
cia di Trapani (2005-2009).

Gli operatori della
provincia di Trapani

Tabella 35: Numero di operatori del settore ortofrutticolo 
e cereali DOP e IGP in Italia, in Sicilia e nella provincia 
di Trapani e relative percentuali regionali e nazionali 
(anno 2009).

Le informazioni contenute in questa pagina sono elaborazioni 
BMTI su dati Istat.
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Cartogramma 26: Numero di operatori del settore for-
maggi DOP per regione (anno 2009).

Degli oltre 34mila operatori attivi in Italia nella filiera dei formaggi DOP, 95 si trovano in Sicilia, e 6 
nella provincia di Trapani. Confrontando la distribuzione in base all’attività svolta, si può notare che 
sia a livello nazionale che regionale prevalgono i produttori anche se in Sicilia vi è una maggiore 
incidenza delle aziende di trasformazione (più di un terzo del totale) ed una presenza più consistente 
(oltre l’8%) di operatori in doppia veste di produttori e trasformatori. Le aziende agricole e gli alleva-
menti aperti nella provincia di Trapani sono cresciuti numericamente dal 2005 al 2009.

Grafico 38: Suddivisione degli operatori del settore formaggi DOP per attività nella provincia di Trapani, in Sicilia e in 
Italia (anno 2009).

Grafico 39: Aziende agricole produttrici e allevamenti del settore formaggi DOP nella provincia di Trapani (2005-2009).

Gli operatori della
provincia di Trapani

Tabella 36: Numero di operatori del settore formaggi 
DOP in Italia, in Sicilia e nella provincia di Trapani e 
relative percentuali regionali e nazionali (anno 2009).

Le informazioni contenute in questa pagina sono elaborazioni 
BMTI su dati Istat.

* Il dato del 2005 non è divulgabile ai sensi dell’art. 9 del d.lgs. n. 322/89 (segreto statistico).
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Materia prima                                                                                       
La denominazione di origine protetta “Valli Trapanesi” è riservata all’olio extravergine di oliva 
ottenuto dalle seguenti varietà di olivo presenti, da sole o congiuntamente, negli oliveti: Ce-
rasuola e Nocellara del Belìce in misura non inferiore all’80%. Possono, altresì, concorrere 
altre varietà presenti negli oliveti in misura non superiore al 20%.

Coltivazione, metodo di lavorazione e conservazione                                                
Le condizioni ambientali e di coltura degli oliveti devono essere quelle tradizionali e carat-
teristiche della zona e, comunque, atte a conferire alle olive ed all’olio derivato le specifiche 
caratteristiche.
I sesti di impianto, le forme di allevamento ed i sistemi di potatura devono essere quelli 
tradizionalmente usati o, comunque, atti a non modificare le caratteristiche delle olive e 
dell’olio. La produzione massima di olive non può superare 8.000 kg per ettaro negli oliveti 
specializzati. Anche in annate eccezionalmente favorevoli la resa dovrà essere riportata sui 
limiti predetti attraverso accurata cernita purché la produzione globale non superi di oltre il 
20% il limite massimo sopra indicato. 
La raccolta delle olive destinate alla produzione dell’olio extravergine di oliva a denomina-
zione di origine protetta “Valli Trapanesi” può avvenire con mezzi meccanici o per brucatura. 
La raccolta inoltre viene effettuata nella fase della seminvaiatura e non deve protrarsi oltre il 
30 dicembre di ogni campagna oleicola. La resa massima di olive in olio non può superare il 
22%. Le olive devono essere molite entro i due giorni successivi alla raccolta.
Per l’estrazione dell’olio sono ammessi soltanto processi meccanici e fisici atti a produrre 
oli che presentino il più fedelmente possibile le caratteristiche peculiari originarie del frutto.

Caratteristiche                                                                                    
L’olio di oliva extravergine a denominazione di origine protetta “Valli Trapanesi” presenta le 
seguenti caratteristiche:

-- colore: verde con eventuali riflessi giallo oro
-- odore: netto di oliva con eventuali toni erbacei
-- sapore: di fruttato con sensazione leggera di piccante e di amaro
-- acidità massima totale espressa in acido oleico, in peso, non eccedente a grammi 0,5 

per 100 grammi di olio
-- punteggio minimo al Panel test: > = 6,5
-- numero perossidi: < = 10 MeqO2/kg
-- K 232: < = 2,20
-- K 270: < = 0,15
-- Delta K: < = 0,005
-- Acido linoleico:< = 12%
-- Acido linolenico: < = 0,8%
-- Acido oleico: > = 70%
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Il prodotto si presenta alla vista di un colore verde intenso con decisi riflessi giallo dorati. Si 
caratterizza per l’odore fruttato di media intensità oltre ad essere dotato di ricchi sentori di 
pomodoro di media maturità e spiccate note balsamiche.
Ha un gusto fruttato di media intensità, caratterizzato da eleganti note di pomodoro acerbo e 
spiccati toni di erbe officinali. Amaro e piccante sono equilibrati e ben distribuiti.

Zone di Produzione                                                                                    
Le olive destinate alla produzione dell’olio di oliva extravergine della denominazione di origi-
ne protetta “Valli Trapanesi” devono essere prodotte, nell’ambito della provincia di Trapani, 
nei comuni di:Alcamo, Buseto Palizzolo, Calatafimi, Castellammare del Golfo, Custonaci, 
Erice, Gibellina, Marsala, Mazara del Vallo, Paceco, Petrosino, Poggioreale, Salemi, San 
Vito Lo Capo, Trapani, Valderice, Vita. La zona predetta è delimitata in cartografia: 1:25.000.

Storia                                                                                                   
L’olivo caratterizza il paesaggio locale fin dal tempo dei Greci e dei Fenici, ma è con gli Arabi 
e ancor di più con gli Spagnoli che l’olio di questa zona è diventato rinomato per il suo valore 
nutrizionale. Molti degli oliveti impiantati dagli Spagnoli sono ancora oggi presenti nelle Valli 
Trapanesi e hanno assunto un valore storico e a volte monumentale.

Riferimenti Legislativi                                                                                                   
Registrazione europea con regolamento CE n. 2325/97 pubblicato sulla GUCE L 322/97 del 
2 luglio 1997; riconoscimento nazionale con DM 29 settembre 1998 pubblicato sulla GURI 
n. 250 del 26 ottobre 1998.

Organismi di Riferimento                                                                                                   
Comitato promotore Olio delle Valli Trapanesi 
c/o APOT Via Trentanove 36 quart. Portici 
91100 Trapani  
Tel.: 092327181 
Fax: 092324724 

Consorzio di tutela, valorizzazione e promozione Olio extravergine di oliva Valli Trapanesi 
DOP
Via Vespri, 31 – 91100 Trapani
Tel.: 0923/27666
e-mail: maumantia@alice.it
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Grafico 40: Aziende produttrici e strutture manifatturiere attive nella filiera dell’Olio Extravergine di Oliva Valli Trapanesi DOP e 
produzione annua certificata (kg) (2005-2009)

Grafico 42: Fatturato (migliaia di Euro) e prezzo medio (Euro/kg) dell’Olio Extravergine di Oliva Valli Trapanesi DOP al consumo e 
alla produzione (2005-2009)

Grafico 41: Destinazione delle vendite di Olio Extravergine di 
Oliva Valli Trapanesi DOP e canali distributivi per il mercato 
nazionale (dati in percentuale) (2009)

Tra il 2005 e il 2009 si registra un aumento del 
numero di aziende produttrici di olio di oliva 
extravergine Valli Trapanesi DOP, con un mas-
simo di circa 150 aziende nel 2007. La produ-
zione certificata invece si mantiene sostanzial-
mente stabile, ad eccezione di un brusco crollo 
nell’anno 2008, attestandosi nel 2009 sui livelli 
del 2005. Il fatturato dell’olio di oliva extraver-
gine Valli Trapanesi DOP risulta in crescita tra il 
2005 e il 2007, ma nel 2008 subisce un tracol-
lo e nel quinquennio 2005-2009 si registra un 
forte calo complessivo. Per quanto riguarda la 
destinazione delle vendite, è importante notare 
come la produzione si divida in misura quasi 
eguale tra mercato nazionale ed estero, indice 
dell’elevata internazionalizzazione del prodot-
to. Si registra stabilità per i prezzi al consumo 
e prezzi alla produzione in crescita nel 2008.

Le informazioni contenute in questa pagina 
sono elaborazioni BMTI su dati Qualivita.
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Materia prima                                                                                       
La cultivar che concorre principalmente alla produzione dell’olio D.O.P. extravergine di oliva 
«Valle del Belìce» è la «Nocellara del Belìce», cultivar a duplice attitudine, che è presente 
negli impianti tradizionali per almeno il 70%. Le altre cultivars, che concorrono alla composi-
zione dell’olio extravergine D.O.P., sono quelle coltivate nell’areale di produzione ed in par-
ticolare: la Giarraffa, la Biancolilla, la Cerasuola, la Buscionetto, la Santagatese, l’Ogliarola 
Messinese ed altre cultivar minori. Singolarmente o complessivamente esse non possono 
superare il 30%.

Coltivazione, metodo di lavorazione e conservazione                                                
Negli impianti in produzione devono essere effettuate le tradizionali cure colturali: lavora-
zioni meccaniche del terreno, la concimazione di produzione, le cure fitosanitarie del tipo 
integrato o biologico, la potatura di produzione annuale, l’irrigazione semplice e/o la fertirri-
gazione nelle zone irrigue, nonché, tutte le altre pratiche colturali compatibili con i moderni 
indirizzi agronomici. La raccolta delle olive è effettuata a mano (brucatura) e/o con strumenti 
agevolatori a partire dal mese di ottobre e non oltre il mese di dicembre. E’ vietato l’impiego 
di cascolanti. È consentito l’impiego di macchine per la raccolta agevolata e/o meccanica, 
a condizione che durante l’operazione sia evitato il contatto delle drupe con il terreno. E’ 
comunque vietato il trasporto e la conservazione delle olive in sacchi di qualsiasi materiale. 
Le olive sono conservate in ambienti freschi ed aerati fino alla fase di molitura e molite entro 
due giorni dalla raccolta. La produzione massima di olive conseguibile nell’annata di carica 
da un oliveto specializzato è di 100 quintali per ettaro. 
La resa massima ammissibile in olio è fissata fino al 23%.
L’oleificazione delle olive deve essere effettuata con tutti i sistemi di estrazione meccanica 
rispondenti ai requisiti di legge ed atti a mantenere la qualità originale. I frantoi devono 
disporre di opportuni dispositivi per il lavaggio e la defogliazione cui sottoporre obbligato-
riamente le drupe. E’ vietata la pratica di ripasso delle paste estratte. Le paste lavorate non 
devono superare, comunque, i 30 °C verificabili mediante opportuni strumenti di controllo. La 
conservazione dell’olio deve essere effettuata in ambienti che consentano il mantenimento 
delle temperature costanti al variare delle stagioni e al riparo da aria e luce. L’olio deve es-
sere conservato in recipienti a norma di legge. 

Caratteristiche                                                                                    
L’olio D.O.P. deve rispondere, all’atto dell’immissione al consumo, ai parametri previsti dal 
regolamento CEE 2568/91 e successive aggiunte e modificazioni, e inoltre deve presentare 
le seguenti caratteristiche fisiche, chimiche ed organolettiche:

-- panel test (punteggio): \geq 7 o comunque nei limiti previsti dalle norme vigenti
-- acidità massima, espressa in % acido oleico \leq = 0,5%
-- perossidi \leq= 12 meq/kg
-- polifenoli \geq= 100 ppm
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-- sapore: fruttato da medio ad intenso
-- sensazione di amaro: da leggero ad intenso
-- sensazione di piccante: da leggero ad intenso
-- odore: fruttato di oliva da acerbo a maturo
-- colore: da verde a giallo con riflessi verdognoli

All’esame olfattivo rivela infatti un odore intenso fruttato con spiccate note di erba fresca, 
carciofo e pomodoro. Al palato esprime note fruttate di oliva e una composizione aromatica 
robusta. Il sapore deciso e piccante si armonizza con il gradevole amaro

Zone di Produzione                                                                                    
Le operazioni di oleificazione delle olive destinate alla produzione di olio D.O.P. «Valle del 
Belìce» devono essere effettuate in impianti di molitura posti nel territorio dei comuni di 
Castelvetrano, Campobello di Mazara, Partanna, Poggioreale, Salaparuta e Santa Ninfa.

Storia                                                                                                   
L’insediamento delle prime popolazioni nella Valle del Belice è da legare alla nascita di Seli-
nunte, antica colonia della Magna Grecia, fondata dai Megaresi nel VII secolo a.C.. Nell’an-
tica Selinunte, l’olio era considerato un simbolo di pace, saggezza e prosperità in relazione 
ai molteplici usi cui era destinato. I Selinuntini coltivarono e propagarono l’olio colonizzando 
le vallate e le terre fertili dell’entroterra, come dimostrano le macine per le olive risalenti al V 
secolo a.C.. Così Selinunte, come racconta Plinio, divenne un punto di riferimento nei com-
merci nella Magna Grecia e del Mediterraneo, grazie alla propria potente flotta commerciale 
ed alla natura delle derrate alimentari: vino, cereali ed olio. L’olivo negli anni rimase la coltura 
primaria della Valle del Belice, ne e’ dimostrazione la sua presenza come coltura tipica dei 
censi nel 1600. Ricerche storiche evidenziano che nel 1700 nella Valle del Belice si coltivava 
intensamente l’olivo. Tutto ciò dimostra la tradizione storica della coltura dell’olivo nella Valle 
del Belice e la tecnica adottata dell’innesto fa intendere che già nel 1700 si effettuava una 
selezione varietale, presumibilmente con la cultivar «Nocellara del Belice», già presente in 
questo areale ed attualmente coltivata in maniera estensiva.
La presenza del fiume Belice, elemento di continuità che ha caratterizzato la storia, la mor-
fologia ed il clima del territorio, consentendo l’insediamento nelle sue vallate delle antiche 
popolazioni, ha determinato che, storicamente ed universalmente, tale comprensorio sia 
individuato come Valle del Belice e legato in maniera indissolubile alla coltivazione di quella 
particolare cultivar di olivo.

Riferimenti Legislativi                                                                                                   
Registrazione europea con Reg. CE n. 1486 del 20.08.04 pubblicato sulla GUCE L 273 del 
21.08.04; riconoscimento nazionale con il DM 2 settembre 2004 pubblicato sulla Gazzetta 
Ufficiale n. 2523 del 22 settembre 2004.
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Organismi di Riferimento                                                                                                   
Consorzio di tutela Olio DOP Valle del Belìce
Via IV Novembre, 11
91022 
Catelvetrano (TP)
Tel. e Fax 0924/913646
www.consorzionocellaradelBelìce.com/
e-mail: gov@consorzionocellaradelBelìce.com

Consorzio Promozione Oliva da Tavola Nocellara del Belìce DOP
Via Tagliata, 6 
91022 Castelvetrano (Tp)
Tel. e Fax 0924/932162
e-mail: info@oliofranti.it
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VALLE DEL BELÌCE DOP

Grafico 43: Aziende produttrici e strutture manifatturiere attive nella filiera dell’Olio Extravergine di Oliva Valle del Belìce DOP e 
produzione annua certificata (kg) (2005-2009)

Grafico 45: Fatturato (migliaia di Euro) e prezzo medio (Euro/kg) dell’Olio Extravergine di Oliva Valle del Belìce DOP al consumo e 
alla produzione (2005-2008)

Grafico 44: Destinazione delle vendite di Olio Extravergine di 
Oliva Valle del Belìce DOP e canali distributivi per il mercato 
nazionale (dati in percentuale) (2009)

Nel 2008 aumentano le aziende produttrici di 
olio extravergine Valle del Belice DOP, passate 
da 25 a 30. In quello stesso anno anche la pro-
duzione certificata e il fatturato fanno un gran-
de balzo in avanti. Ciò è vero soprattutto per 
la produzione, la quale cresce di oltre quattro 
volte passando da 180 q nel 2007 a 770 q nel 
2009. Nel 2009 si verifica invece un parziale 
rientro con una produzione che si attesta sui 
480 quintali. La quasi totalità della produzione 
nel 2009 è collocata sul mercato nazionale, 
principalmente attraverso la distribuzione mo-
derna, e secondariamente attraverso il cana-
le HoReCa: appena il 5% viene venduta al di 
fuori dei confini italiani (prevalentemente verso 
paesi extra-UE). I prezzi, sia al consumo che 
alla produzione, registrano una modesta cre-
scita nel 2007.

Le informazioni contenute in questa pagina 
sono elaborazioni BMTI su dati Qualivita.

* Per l’anno 2007 i dati relativi al fatturato al consumo dell’Olio Extravergine di oliva Valle del Belìce DOP non sono disponibili.
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NOCELLARA DEL BELÌCE DOP

Materia prime                                                                                       
La denominazione d’origine “Nocellara del Belìce” designa le olive da tavola prodotte negli 
oliveti costituiti dalla omonima varietà con presenza di eventuali doni locali e di varietà im-
pollinatrici autoctone.

Coltivazione e metodo di lavorazione                                                
I terreni idonei per la coltivazione dell’olivo atto alla produzione della “Nocellara del Belìce” 
sono prevalentemente sciolti, a tessitura sabbiosa ma anche argillosi e profondi. L’utilizzo 
dell’irrigazione, delle pratiche di concimazione e l’effettuazione delle altre pratiche colturali 
ed agronomiche devono essere effettuate secondo le modalità tecniche indicate dalla Re-
gione Sicilia.
La produzione massima ad ettaro è di 70 quintali. La raccolta delle olive deve essere effet-
tuata a mano (brucatura). È vietato l’impiego di cascolanti. Le olive debbono essere avviate 
alla lavorazione entro e non oltre 24 ore dalla raccolta. La concia delle olive, ai fini dell’ac-
quisizione delle caratteristiche previste per l’immissione al consumo, deve essere effettuata 
con uno dei seguenti sistemi nell’ambito territoriale della provincia di Trapani:
•	 Olive verdi

a) fermentazione lattica (sistema sivigliano);
b) cangianti al naturale;
c) sistema Castelvetrano.
Limitatamente ai sistemi a) e b) è consentita la successiva elaborazione ad oliva intera,
schiacciata, snocciolata, affettata, incisa, condita.

•	 Olive nere
a) mature senza trattamenti in mezzo alcalino;
b) con trattamento in mezzo alcalino.
Limitatamente al sistema a) è consentita la successiva elaborazione in salamoia al natu-
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rale, in salamoia all’aceto, disidratazione al sale secco, infornatura.
Limitatamente al punto b) è consentito il sistema californiano, al sale secco.

Caratteristiche                                                                                    
Frutto grosso quasi sferico, colore dal verde intenso al rosso vinoso, duplice attitudine olio-
mensa. Raccolta verde presenta un buon aroma di fruttato con buona evidenza di piccante 
ed amaro, a maturità piena emergono sentori di pomodoro. Nelle aree collinari interne dette 
sensazioni sono accentuate. Buona stabilità nel tempo. Resa in olio del 18-20%.

Zona di produzione                                                                                    
La zona di produzione delle olive da tavola “Nocellara del Belìce” comprende i territori vocati 
per caratteristiche pedologiche e climatiche, individuati dagli organi tecnici dalla Regione Si-
cilia, nei comuni di Castelvetrano, Campobello di Mazara e Partanna in provincia di Trapani.

Storia                                                                                                   
La pianta trovò sviluppo nella Valle fin dal 1700. Vi sono documenti in cui si attesta che nel 
feudo di Belice erano stati trovati ulivi fatti innestare dal Duca di Terranova tra il 1744 ed il 
1788. Nel corso dei secoli, la “nocellara di Belice” è stata utilizzata principalmente per la 
produzione di olio. Nel corso degli ultimi due secoli però si è scoperta la sua duplice attitu-
dine e di conseguenza le produzioni olivicole si sono diversificate in olio ed olive da mensa, 
lavorate sia in verde che in nero.

Riferimenti legislativi                                                                                    
Registrazione europea con regolamento CE n. 134 del 20.01.98, pubblicato sulla GUCE L. 
15 del 21.01.98.

Organismi di Riferimento                                                                    
Consorzio di Tutela Nocellara del Belìce
Via Mazzini 19
91022 Castelvetrano (TP)
Tel. 092389322
Fax. 0922906598
e-mail: info@consorzionocellaradelBelìce.com
Sito: www.consorzionocellaradelBelìce.it
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NOCELLARA DEL BELÌCE DOP

Grafico 46: Aziende produttrici e strutture manifatturiere attive nella filiera della Nocellara del Belìce DOP e produzione annua 
certificata (kg) (2005-2009)

Grafico 48: Fatturato (migliaia di Euro) e prezzo medio (Euro/kg) della Nocellara del Belìce DOP al consumo e alla produzione 
(2005-2008)

Grafico 47: Destinazione delle vendite di Nocellara del Belìce 
DOP e canali distributivi per il mercato nazionale (dati in per-
centuale) (2008) Tra il 2005 e il 2009 il numero di aziende pro-

duttrici della Nocellara del Belìce DOP è rima-
sto stabile a 1.500 unità, viceversa la produzio-
ne è stata estremamente variabile: basti notare 
che essa ha toccato il massimo nel 2007 con 
2.400 quintali, e che nell’anno precedente e 
nel successivo ha toccato i due valori più bassi 
del quinquennio. Come è facile notare anche il 
fatturato ha avuto fortissime oscillazioni, di pari 
passo con la produzione. Nel 2008 quest’ul-
tima è stata diretta in massima parte verso il 
mercato interno, con una fortissima preferenza 
per la distribuzione moderna come principale 
canale di commercializzazione. I prezzi invece 
hanno registrato una crescita nel biennio 2006-
2007, per poi invertire l’andamento nel 2008.

Le informazioni contenute in questa pagina 
sono elaborazioni BMTI su dati Qualivita.
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CAPPERO DI PANTELLERIA IGP

Materia prima                                                                                       
I cappereti destinati alla produzione del “Cappero di Pantelleria” debbono essere costituiti da 
piante della specie botanica “capparis spinosa” varietà “inermis” cultivar nocellara.

Coltivazione e metodo di lavorazione                                                
Le condizioni di impianto e le operazioni colturali dei cappereti destinati alla produzione della 
indicazione geografica protetta “Cappero di Pantelleria” devono essere quelle tradizionali del-
la zona e comunque atte a conferire ai bottoni fiorali (Capperi), le caratteristiche specifiche.
Le piante di cappero, sia in coltura specializzata che in coltura promiscua, debbono essere 
impiantate con una densità per ettaro non superiore a 2.000; per superfici inferiori all’ettaro 
il numero è ridotto in misura proporzionale. La produzione massima di capperi, aventi diritto 
alla I.G.P. “Cappero di Pantelleria” è fissata in 30 quintali per ettaro.
Le operazioni di raccolta vengono svolte a mano e in modo scalare dal 1° maggio al 31 ot-
tobre di ciascun anno. La raccolta procede a mano e scalarmente, lasciando sulla pianta i 
bottoni fiorali che non hanno raggiunto un sufficiente stato di maturazione.
Le operazioni di salatura e l’acquisizione delle caratteristiche previste per l’immissione al 
consumo del cappero debbono essere effettuate esclusivamente nel territorio dell’isola di 
Pantelleria. Le operazioni di salatura a secco con esclusivo utilizzo di sale marino, avvengono 
attraverso fasi successive di elaborazione del prodotto. Nella prima fase, che si protrae per 
circa otto-dieci giorni dalla data della raccolta dei capperi, la massa di capperi viene addizio-
nata di sale marino nella misura corrispondente dal 30 al 40% del suo peso e rimescolata al 
fine di favorire la fermentazione lattica che conferisce le particolari caratteristiche organoletti-
che al prodotto. Trascorso il periodo di tempo sopra indicato viene eliminata l’acqua di vege-
tazione prodotta con la salatura. La successiva fase di elaborazione prosegue con ulteriore 
aggiunta di sale marino in quantità corrispondente dal 20 al 25% del peso della massa dopo 
l’eliminazione dell’acqua di vegetazione.
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Caratteristiche                                                                                    
Il “Cappero di Pantelleria” presenta una forma globosa, subsferica, raramente oblunga o 
conica ed ha una colorazione verde tendente al senape. Si caratterizza per avere un odore 
aromatico, forte e senza alcuna inflessione di muffa o odori estranei. Il sapore è aromatico e 
salato. Presenta un’umidità minima del 50% e massima del 70% e si caratterizza per avere 
un  calibro minimo di 4 mm e massimo di 15 mm.

Zona di produzione                                                                               
La zona di produzione del “Cappero di Pantelleria” comprende l’intero territorio dell’isola di 
Pantelleria in provincia di Trapani.

Storia                                                                                                                                      
Il cappero di Pantelleria è conosciuto sin dall’antichità, ne parlano infatti già autori come 
Dioscoride e Plinio. Citato anche nella letteratura del 1600 e nella Bibbia (Ecclesiaste XII, 5) 
il cappero di Pantelleria è stato poi menzionato da Carlo Volontè nel suo “Ricette Pratiche” 
che ha scritto: “Ed anzi è proprio l’Italia che vanta i migliori capperi del mondo: sono quelli 
dell’isola di Pantelleria, dove oltre a crescere splendidi allo stato spontaneo, i capperi ven-
gono coltivati su ampia scala”. 

Riferimenti legislativi                                                                           
Registrazione europea con regolamento CE n. 1107/96 pubblicato sulla GUCE L. 148 del 
21.06.96. Tale regolamento è stato successivamente modificato dal regolamento UE n. 
880/10 pubblicato sulla GUUE L. 264 del 07.10.10.. Il riconoscimento nazionale è avvenuto 
con DM 2 dicembre 1993 pubblicato sulla GURI n. 302 del 27 dicembre 1993.

Organismi di Riferimento                                                                    
Cooperativa Agricola Produttori Capperi di Pantelleria
Cda Scauri Basso
91017 Pantelleria (TP)
Tel./Fax. 0923916079
Sito: www.capperipantelleria.it
e-mail: capperi@pantelleria.it
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CAPPERO DI PANTELLERIA IGP

Grafico 49: Aziende produttrici e strutture manifatturiere attive nella filiera del Cappero di Pantelleria IGP e produzione annua 
certificata (kg) (2005-2009)

Grafico 51: Fatturato (migliaia di Euro) e prezzo medio (Euro/kg) del Cappero di Pantelleria IGP al consumo e alla produzione 
(2005-2008)

Grafico 50: Destinazione delle vendite di Cappero di Pantelleria 
IGP e canali distributivi per il mercato nazionale (dati in per-
centuale) (2008) Le aziende produttrici aderenti al consorzio 

del cappero di Pantelleria IGP sono cresciute 
di quasi cinque volte nell’anno 2007 rispetto 
all’anno precedente, passando da 46 a 219. 
Questo incremento ha come conseguenza 
una crescita importante della produzione cer-
tificata e del fatturato, i quali arrivano quasi a 
triplicare. Il numero di aziende rimane poi co-
stante nel 2008, mentre nel 2009 esso scende 
a 191. Nel 2009 assieme al numero di aziende 
diminuisce anche la produzione che – venduta 
interamente sul mercato nazionale – viene col-
locata sul mercato principalmente attraverso 
il canale della distribuzione moderna, mentre 
una quota minore è venduta direttamente al 
consumatore. I prezzi medi mostrano una so-
stanziale stabilità.

Le informazioni contenute in questa pagina 
sono elaborazioni BMTI su dati Qualivita.
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PECORINO SICILIANO DOP

Materia prima                                                                                       
Formaggio a pasta dura, crudo, prodotto esclusivamente con latte di pecora intero, fresco e 
coagulato con caglio di agnello.

Metodo di lavorazione                                                                       
Il formaggio viene fabbricato nel periodo compreso fra l’ottobre e il giugno. La salatura viene 
effettuata a secco mentre la stagionatura deve durare almeno quattro mesi.

Caratteristiche                                                                                    
Il formaggio stagionato ha forma cilindrica, a facce piane o leggermente concave. Il peso va 
da 4 a 12 kg a forma mentre l’altezza può variare da 10 a 18 cm, con variazioni, in più o in 
meno in rapporto alle condizioni tecniche di produzione. La crosta, bianco giallognola, ha 
incisi i segni del canestro nel quale si è formata; la pasta è compatta, bianca o paglierina, 
con limitata occhiatura.
Fresco o semi-stagionato presenta un sapore più delicato, con la stagionatura assume un 
sapore piccante caratteristico.
Il contenuto di grasso sulla sostanza secca deve essere minimo del 40%.

Zona di Produzione                                                                            
Il Pecorino Siciliano D.O.P. viene prodotto in tutto il territorio della Regione Sicilia.

Storia                                                                                                   
Il Pecorino Siciliano D.O.P. è forse il più antico formaggio prodotto in Sicilia. Le citazioni 
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storiche risalgono al IX secolo a.C. in uno dei passi più famosi dell’Odissea di Omero. In 
seguito anche Aristotele e Plinio si soffermarono sul procedimento di trasformazione di tale 
formaggio esaltandone il gusto unico.

Riferimenti Legislativi                                                                                                   
Registrazione europea con regolamento CE n. 1107/96 pubblicato sulla GUCE L148/96 del 
21 giugno 1996; riconoscimento nazionale con DPR 30 ottobre 1955, n. 1269 pubblicato 
sulla GURI n. 295 del 22 dicembre 1955 e integrato con il DPR del 03 agosto 1993.

Organismi di Riferimento                                                                                                   
Consorzio volontario di tutela del Pecorino Siciliano DOP
Via Roma, 35 – 92022 
Cammarata (Ag)
Tel. e Fax 0922/900844
e-mail: pecorinosicilianodop@libero.it
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Grafico 52: Aziende produttrici e strutture manifatturiere attive nella filiera del Pecorino Siciliano DOP e produzione annua cer-
tificata (kg) (2005-2009)

Grafico 54: Fatturato (migliaia di Euro) e prezzo medio (Euro/kg) del Pecorino Siciliano DOP al consumo e alla produzione (2005-
2009)

Grafico 53: Destinazione delle vendite di Pecorino Siciliano 
DOP e canali distributivi per il mercato nazionale (dati in per-
centuale) (2009)

Le aziende attive nella filiera del Pecorino 
Siciliano DOP crescono tra il 2005 e il 2007, 
anno in cui raggiungono il numero massimo. 
Nel biennio successivo però il loro numero di 
aziende produttrici e di strutture manifatturiere 
fa registrare una lieve flessione. La produzione 
certificata presenta un andamento altalenan-
te: tocca il massimo nel 2008 con 350 quintali 
per poi contrarsi nel 2009 tornando ai livelli del 
2007. Tale produzione è destinata in massima 
parte al mercato nazionale e raggiunge il con-
sumatore prevalentemente attraverso il canale 
della vendita al dettaglio tradizionale. Il fattura-
to presenta andamento analogo a quello della 
produzione mentre i prezzi, rimasti stabili tra il 
2005 e il 2007, sono in flessione nel 2008 ma i 
prezzi al consumo presentano una ripresa nel 
2009.

Le informazioni contenute in questa pagina 
sono elaborazioni BMTI su dati Qualivita.
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VASTEDDA DELLA VALLE DEL BELÌCE DOP

Materia prima                                                                                       
La DOP Vastedda della valle del Belìce è un formaggio di pecora a pasta filata. È ottenuto 
con latte ovino intero, crudo, ad acidità naturale di fermentazione, di pecore di razza Valle 
del Belìce, provenienti da allevamenti ubicati nella zona di produzione.

Metodo di lavorazione                                                                       
Il latte destinato alla trasformazione in Vastedda proviene da allevamenti a pascolo naturale 
e coltivato, da foraggi freschi, da fieni e paglia di ottima qualità, dalle ristoppie di grano e dai 
sottoprodotti vegetativi (l’erba cresciuta lungo i filari dei vigneti, frasche di ulivo della potatura 
invernale, cladodi di ficodindia, foglie di vite dopo la vendemmia, ecc.)
E’ consentita l’integrazione con granella di cereali, con leguminose e concentrati semplici o 
complessi non OGM. Nell’alimentazione è vietato l’utilizzo di prodotti derivati di origine ani-
male e di piante o parti di piante (semi) di trigonella, tapioca e manioca.
Il latte deve provenire da una o due mungiture, quella serale e quella del mattino successivo; 
la lavorazione deve essere eseguita entro 48 ore dall’effettuazione della prima mungitura. Il 
latte opportunamente filtrato con appositi setacci e/o filtri in tela, è riscaldato tradizionalmen-
te in caldaie di rame stagnato, fino alla temperatura massima di 40° C con fuoco diretto di 
legna o gas; quindi alla temperatura di 36- 40° C viene aggiunto caglio in pasta di agnello. 
Questo è ottenuto secondo una antica procedura che dall’abomaso (stomaco) dell’agnello 
permette di ottenere una pasta, definita appunto: caglio in pasta. 
Dopo 50 minuti, dall’aggiunta del caglio, si forma la cagliata, la quale deve essere rotta 
finemente, a dimensioni di chicco di mais. La massa viene quindi trasferita in contenitori, 
fuscelle, in giunco e lasciata riposare. Il formaggio in questa fase si acidifica; dopo 24- 48 ore 
le masse vengono estratte e poste in un contenitore (piddiaturi). Una volta  aggiunta acqua 
calda, si procede a mescolare il tutto usando una pala di legno (vaciliatuma), provvedendo 
cosi a formare un unico blocco.
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La filatura avviene in questa fase. Si procede poi alla lavorazione della pasta fuori dall’ac-
qua. Essa è modellata formando delle trecce che sono poi richiuse su loro stesse. Le forme 
così ottenute sono poste in piatti fondi, i quali sono poi capovolti. Qui i formaggi assumeran-
no la caratteristica conformazione a focaccia. 
Dopo 12 ore dalla filatura i formaggi vengono tolti dal piatto, salati in salamoia e lasciati 
asciugare per 12- 48 ore.

Caratteristiche                                                                                    
La Vastedda del Belìce presenta la tipica forma di una focaccia con facce lievemente con-
vesse. Il diametro del piatto deve essere compreso tra 15 e 17 cm e l’altezza dello scalzo tra 
3 e 4 cm mentre il peso deve essere compreso tra 500 e 700 gr. in relazione alle dimensioni 
della forma.
La superficie è priva di crosta, di colore bianco avorio, liscia e compatta senza vaiolature e 
piegature. La pasta è di colore bianco omogeneo, liscia, non granulosa, con eventuali ac-
cenni di striature dovute alla filatura artigianale. L’occhiatura deve essere assente o molto 
scarsa, così come la trasudazione, mentre l’aroma, è quello caratteristico del latte fresco 
di pecora dal sapore dolce, fresco e gradevole, con venature lievemente acidule. La sua 
percentuale di grasso non è inferiore al 35% sulla sostanza secca, mentre quella di cloruro 
di sodio non supera il 5% sulla sostanza secca.

Zona di Produzione                                                                            
La zona geografica di allevamento degli ovini, di produzione del latte, di trasformazione e di 
condizionamento del formaggio Vastedda della valle del Belìce DOP, è compresa nell’ambito 
dei territori dei seguenti comuni:

-- in provincia di Agrigento: Caltabellotta, Menfi, Montevago, Sambuca di Sicilia, Santa 
Margherita di Belìce e    Sciacca;

-- in provincia di Trapani: Calatafimi, Campobello di Mazara, Castelvetrano, Gibellina, Par-
tanna, Poggioreale, Salaparuta, Salemi, Santa Ninfa e Vita;

-- in provincia di Palermo: Contessa Entellina e Bisacquino limitatamente alla frazione de-
nominata “San Biagio”.

Storia                                                                                                   
Fu un antico casaro siciliano che lavorando il latte delle sue pecore dal quale produrre 
formaggio mise la pasta nelle fuscelle, i caratteristici contenitori di giunco. E quando la la-
vorazione iniziò ad inacidirsi a causa del caldo, l’antico casaro tentò di porvi rimedio immer-
gendola in acqua calda, come per la ricotta.
Grazie a quella particolare tecnica la pasta iniziò a filare, e posta poi in un piatto prese la 
caratteristica forma a focaccia. 
 Fu così che nacque la prima forma di Vastedda della Valle del Belìce.
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Riferimenti Legislativi                                                                                                   
Registrazione europea con regolamento UE n. 971 del 28.10.10 pubblicato sulla GUUE L. 
283 del 29.10.10.

Organismi di Riferimento                                                                                                   
Consorzio per la tutela del formaggio Vastedda del Belìce
c/o Associazione Regionale Allevatori – sede di Agrigento
Via Giovanni XXIII, 44 
92100 Agrigento
Tel. 0922/20648
Fax: 0924 71416
Sito: www.consorziovastedda.it
e-mail: contatti@consorziovastedda.it
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VASTEDDA DELLA VALLE DEL BELÌCE DOP

La produzione certificata di Vastedda della Valle del Belice DOP ammonta nel 2010 a oltre 110 quin-
tali, tuttavia si stima una produzione complessiva certificabile di 600 quintali. È quindi probabile che 
i 50 soci aderenti al consorzio crescano molto nei prossimi anni. Del resto la Vastedda è un prodotto 
nuovo nel panorama delle denominazioni DOP ed è naturale che il consorzio sia sottodimensionato 
rispetto al proprio potenziale. Il fatturato alla produzione nel 2010 ammonta a 123mila €, mentre 
quello al consumo ammonta a 180mila €.

Grafico 55: Destinazione delle vendite di Vastedda della Val-
le del Belìce DOP e canali distributivi per il mercato nazionale 
(dati in percentuale) (2010)

Grafico 56: Distribuzione sul territorio nazionale delle vendi-
te di Vastedda della Valle del Belìce DOP (dati in percentuale) 
(2010)

Tabella 37: Aziende produttrici e strutture manifatturiere attive 
nella filiera della Vastedda della Valle del Belìce DOP (2010)

Tabella 38: Prezzo medio (Euro/kg) della Vastedda della Valle 
del Belìce DOP alla produzione, all’ingrosso e al consumo (2010)

Tabella 39: Produzione annua certificata e stima della produzione 
annua certificabile (kg) di Vastedda della Valle del Belìce DOP (2010)

Tabella 40: Fatturato (Euro) della Vastedda della Valle del Belìce 
DOP alla produzione e al consumo (2010)

Le informazioni contenute in questa pagina sono elaborazioni 
BMTI su dati Consorzio di tutela.
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ALCAMO DOC

Composizione                                                                                       
I vini della denominazione di origine “Alcamo” sono ottenuti dalle uve prodotte dai vigneti 
aventi, nell’ambito aziendale, la seguente composizione ampelografica: Catarratti, non meno 
del 60%; Ansonica o Inzolia, Grillo, Grecanico, Chardonnay, Muller Thurgau e Sauvignon, 
da soli o congiuntamente, fino ad un massimo del 40%. Possono concorrere alla produzione 
di questi vini le uve di uno o più vitigni raccomandati o autorizzati per le rispettive province, 
fino ad un massimo del 20%. L’Alcamo Doc è disponibile nelle seguenti tipologie: Bianco 
(anche spumante e vendemmia tardiva), Rosato (anche spumante), Rosso (anche novello 
e riserva), Ansonica, Catarratto, Chardonnay, Grecanico, Grillo, Muller Thurgau, Sauvignon, 
Cabernet Sauvignon, Nero d’Avola, Merlot, Syrah.

Viticoltura                                                                                            
Le condizioni ambientali dei vigneti destinati alla produzione dei vini della denominazione di 
origine controllata “Alcamo” devono essere quelle normali della zona ed atte a conferire alle 
uve le specifiche caratteristiche di qualità. Sono da escludere i vigneti impiantati su terreni 
eccessivamente umidi o insufficientemente soleggiati. La densità minima per i nuovi impianti 
ed i reimpianti non può essere inferiore a 3.000 ceppi per ettaro per i vitigni a bacca rossa e 
per il tipo classico ed a 2.500 per i vitigni a bacca bianca. 
I sesti di impianto, le forme di allevamento, ad alberello e controspalliera, ed i sistemi di 
potatura, corti, lunghi e misti, devono essere quelli generalmente usati nella zona e comun-
que atti a non modificare le caratteristiche delle uve. Sono esclusi espressamente i vigneti 
allevati a tendone. 
La resa massima di uva non deve essere superiore a 12 tonnellate per i vini bianchi e rosati, 
a 11 tonnellate per i vini rossi ed a 8 tonnellate per il tipo vendemmia tardiva per ettaro di col-
tura specializzata. Per i vigneti in coltura promiscua la produzione massima di uva per ettaro 
deve essere rapportata alla superficie effettivamente impegnata dalla vite.  Le uve destinate 
alla vinificazione devono assicurare ai vini un titolo alcolometrico volumico naturale minimo 
dell’11% per i tipi bianchi e rosati e dell’ 11,5% per i tipi rossi, ad eccezione dei tipi spumante 
per i quali è consentito un titolo del 9,5% e del tipo vendemmia tardiva per il quale tale titolo 
non deve essere inferiore al 14%.

Vinificazione                                                                                            
Le operazioni di vinificazione, ivi compresi l’invecchiamento obbligatorio, l’arricchimento del 
titolo alcolometrico e la spumantizzazione, devono essere effettuate all’interno dei territori 
dei comuni ricadenti, anche solo in parte, all’interno della zona di produzione (di cui all’art. 
3 del disciplinare di produzione). È consentito l’arricchimento dei mosti e dei vini nei limiti 
stabiliti dalle norme comunitarie e nazionali, con mosti concentrati ottenuti da uve dei vigneti 
della zona d’origine oppure con mosto concentrato rettificato o con concentrazione a fred-
do o altre tecnologie consentite. I tipi spumanti devono essere ottenuti esclusivamente per 
rifermentazione in bottiglia o autoclave. Per il tipo vendemmia tardiva le uve devono aver 
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ALCAMO DOC

subito un appassimento sulla pianta tale da consentire l’acquisizione delle caratteristiche 
specifiche ed essere raccolte non prima del 15 settembre.
La resa massima delle uve in vino, compresi gli arricchimenti e le eventuali aggiunte occor-
renti per l’elaborazione dei tipi spumanti o ammesse per il tipo rosso riserva, non deve es-
sere superiore al 70% per tutti i tipi, ad eccezione dei tipi rosati per i quali non può superare 
il 65% ed il tipo vendemmia tardiva per il quale non può essere superiore al 60%. Qualora 
la resa superi detti limiti, l’eccedenza, fino al 5% non ha diritto alla denominazione di origine 
controllata “Alcamo”; se la resa supera il 5% tutta la produzione perde il diritto alla denomi-
nazione di origine controllata. Pertanto la resa massima di vino per ettaro non potrà superare 
gli 84 ettolitri per i tipi bianchi, i 77 ettolitri per i tipi rossi, i 78 ettolitri per i tipi rosati ed i 48 
ettolitri per il tipo vendemmia tardiva.
Il tipo rosso riserva, prima dell’immissione al consumo, deve essere sottoposto ad un perio-
do di invecchiamento obbligatorio di almeno 2 anni, di cui almeno sei mesi in contenitori di 
legno, a decorrere dal 1° dicembre dell’anno di raccolta delle uve. Per tutti i vini a denomina-
zione di origine controllata “Alcamo” è ammesso l’affinamento in legno.

Zona di Produzione                                                                                            
La zona di produzione delle uve atte alla preparazione dei vini a denominazione di origine 
controllata «Alcamo» ricade nelle province di Trapani e Palermo e comprende i terreni vocati 
alla qualià di tutto il territorio del comune di Alcamo ed in parte il territorio dei comuni di Ca-
latafimi, Castellammare del Golfo, Gibellina, Balestrate, Camporeale, Monreale, Partinico, 
San Cipirello e San Giuseppe Jato.

Storia                                                                                                   
Dal XIV al XVII secolo nacquero in questi territori numerosi bagli e borghi per “edificar vigne 
e giardini”. Iniziò così quel grande processo di dilatazione della viticoltura nel trapanese. Il 
suo trionfo l’ebbe durante il periodo borbonico: basta pensare a quella grande, dimenticata 
cattedrale del vino che è la Cantina Borbonica di Partinico. Anche se in provincia di Palermo, 
attingeva nel limitrofo territorio trapanese. Il DOC Alcamo è prodotto nel territorio di ben dieci 
comuni a cavallo delle province di Palermo e Trapani fra cui Alcamo, Calatafimi, Partinico e 
Monreale.

Riferimenti Legislativi                                                                                                   
La DOC è stata riconosciuta con D.P.R.  del 21 luglio 1972, successivamente modificato dal  
D.M del  30  settembre 1999. Registrazione europea con Reg. (EC) No 479/2008,  pubblica-
to della Comunità europea il 01 agosto 2009. 
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CAMARRO IGT

Composizione                                                                                       
I vini ad IGT “Camarro” bianchi, rossi e rosati devono essere ottenuti da uve provenienti da 
vigneti composti, nell’ambito aziendale, da uno o più vitigni a bacca di colore analogo, rac-
comandati e/o autorizzati per la provincia di Trapani.  La IGT “Camarro” con la specificazione 
di uno dei vitigni Ansonica e Sangiovese,  è riservata ai vini ottenuti da uve provenienti da 
vigneti composti, nell’ambito aziendale, per almeno l’85% dai corrispondenti vitigni. 
Possono concorrere, da sole o congiuntamente, alla produzione dei mosti e dei vini sopra 
indicati, le uve dei vitigni a bacca di colore analogo, non aromatici, raccomandati e/o auto-
rizzati per la provincia di Trapani, fino ad un massimo del 15%. I vini ad IGT “Camarro” con 
la specificazione di uno dei vitigni precedentemente menzionati, possono essere prodotti 
anche nella tipologia frizzante.
Alla IGT “Camarro” è permesso utilizzare il riferimento al nome di due vitigni. Esso è consen-
tito nella designazione e presentazione dei vini ad IGT “Camarro” a condizione che:

-- il vino derivi esclusivamente da uve prodotte dai due vitigni ai quali si può fare rife-
rimento;

-- il quantitativo di uva prodotta da uno dei due vitigni deve essere comunque superiore 
al 15% del totale.

Vinificazione                                                                                            
Le condizioni ambientali e di coltivazione dei vigneti destinati alla produzione dei vini ad IGT 
“Camarro”, devono essere quelle tradizionali della zona. La produzione massima di uva per 
ettaro di vigneto in coltura specializzata, nell’ambito aziendale, seguita o meno dal riferimen-
to del vitigno, non deve superare le 14 tonnellate per ettaro per il Camarro bianco e le 12 
tonnellate per ettaro per il  Camarro rosso e rosato.
Le uve destinate devono assicurare ai vini un titolo alcolometrico volumico naturale minimo 
di 10,00% vol. per il Camarro bianco e di 10,50% vol. per il Camarro rosso e per quello rosa-
to. Nella vinificazione sono ammesse soltanto le pratiche enologiche atte a conferire ai vini 
le proprie peculiari caratteristiche.
La resa massima dell’uva in vino finito, pronto per il consumo, non deve essere superiore al 
70% per il Camarro bianco ed al 75% per il Camarro rosso e rosato. Le percentuali di resa 
sono le stesse per i vini ad IGT “Camarro” con la specificazione del nome del vitigno.

Zona di Produzione                                                                                            
La zona di produzione delle uve per l’ottenimento dei mosti e dei vini atti ad essere designati 
con la IGT “Camarro” comprende l’intero territorio del comune di Partanna, in provincia di 
Trapani.
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CAMARRO IGT

Riferimenti Legislativi                                                                                            
L’IGT è stata riconosciuta con D.M. del 10 Ottobre 1995, successivamente modificato dal 
D.M. del 2 Agosto 1996 e dal D.M. del 3 Febbraio 1998. Registrazione europea con Reg. 
(EC) No 479/2008,  pubblicato della Comunità europea il 01 agosto 2009.



65Le produzioni di qualità della provincia di Trapani

LE
 P

R
O

D
U

ZI
O

N
I D

I Q
U

A
LI

TÀ

DELIA NIVOLELLI DOC

Composizione                                                                                       
Il Delia Nivolelli Bianco si ottiene da uve Grecanico, Inzolia e Grillo, congiuntamente o di-
sgiuntamente, in percentuale minima del 65%; il Rosso si ottiene da uve Nero d’Avola, Pi-
gnatello o Perricone, Merlot, Cabernet Sauvignon, Syrah congiuntamente o disgiuntamente 
in percentuale minima del 65%. Per la produzione del Delia Nivolelli Spumante si utilizzano 
esclusivamente i vitigni Grecanico, Chardonnay, Inzolia, Damaschino, Grillo, da soli o assie-
me. La denominazione di origine controllata Delia Nivolelli con la menzione di uno dei vitigni 
Chardonnay, Grecanico, Cabernet Sauvignon, Inzolia, Grillo, Pignatello, Nero d’Avola, Sau-
vignon, Sangiovese, Syrah, Merlot, Muller Thurgau, Damaschino è riservata ai vini ottenuti 
da uve provenienti da vigneti costituiti per almeno l’85% dal corrispondente vitigno.

Viticoltura                                                                                            
I vigneti destinati alla produzione dei vini a DOC “Delia Nivolelli” devono rispondere, per 
condizioni ambientali e di coltura, a quelle tradizionali delle zone di produzione e comunque 
devono essere atti a conferire alle uve ed ai vini derivati le specifiche caratteristiche di qua-
lità e di tipicità. Sono, pertanto, da considerarsi idonei unicamente i vigneti ubicati in terreni 
di medio impasto tendenti all’argilloso e di medio impasto tendenti allo sciolto. Invece sono 
da considerarsi inadatti e non possono essere iscritti nel predetto Albo i vigneti situati in ter-
reni umidi o in terreni a predominanza di argilla pliocenica o comunque in terreni fortemente 
argillosi, anche se ricadenti all’interno della zona di produzione. 
I sesti di impianto, le forme di allevamento ed i sistemi di potatura devono essere quelli gene-
ralmente usati, comunque atti a non modificare le caratteristiche delle uve e dei vini derivati. 
Sono escluse le forme di allevamento a tendone. La densità di impianto non deve essere 
inferiore a 2.500 ceppi/ettaro (con forme di allevamento a controspalliera o ad alberello); per 
i nuovi impianti la densità non dovrà essere inferiore a 3.000 ceppi/ettaro. E’ vietata ogni 
prativa di forzatura mentre è tuttavia ammessa l’irrigazione come pratica di soccorso. 
La resa massima di uva per ettaro in coltura specializzata non deve essere superiore a 
12,50 tonn./ettaro.

Vinificazione                                                                                            
Le operazioni di vinificazione e di invecchiamento debbono essere effettuate all’interno della 
zona di produzione. Tuttavia, tenuto conto delle situazioni tradizionali, è consentito che tali 
operazioni vengano effettuate nell’intero territorio della provincia di Trapani, ad eccezione 
della tipologia “spumante” per la quale la presa di spuma può essere effettuata al di fuori 
della zona di produzione.
Nella vinificazione sono ammesse soltanto le pratiche enologiche locali, leali e costanti, atte 
a conferire ai vini di cui sopra, le loro peculiari caratteristiche. 
La resa massima dell’uva in vino finito non deve essere superiore al 70%. Qualora detta resa 
superi la percentuale indicata, ma non il 75%, l’eccedenza non ha diritto alla denominazione 
di origine controllata. Oltre tale limite percentuale decade il diritto alla denominazione di 
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DELIA NIVOLELLI DOC

origine controllata per tutto il prodotto.
Le uve destinate alla vinificazione devono assicurare ai vini della DOC “Delia Nivolelli” un 
titolo alcolometrico volumico naturale minimo del 9,50% vol. per il “Delia Nivolelli spumante”, 
del  10,50% vol. per il “Delia Nivolelli bianchi” ed infine dell’11,50% vol. per il “Delia Nivolelli 
rosso”.

Zona di Produzione                                                                                            
La zona di produzione delle uve che possono essere destinate alla produzione dei vini a 
denominazione di origine controllata «Delia Nivolelli» comprende una parte del territorio 
dalla provincia di Trapani ed in particolare i territori comunali di Mazara del Vallo, Marsala, 
Petrosino e Salemi.

Riferimenti Legislativi                                                                                            
La DOC è stata riconosciuta dal  D.M. del  10  giugno 1998. Registrazione europea con Reg. 
(EC) No 479/2008,  pubblicato della Comunità europea il 01 agosto 2009.



67Le produzioni di qualità della provincia di Trapani

LE
 P

R
O

D
U

ZI
O

N
I D

I Q
U

A
LI

TÀ

ERICE DOC

Composizione                                                                                       
L’Erice Bianco Doc deve essere vinificato utilizzando un minimo del 60% del vitigno Catar-
ratto il restante 40% da altri vitigni a bacca bianca non aromatici idonei alla coltivazione nella 
Regione Siciliana. La Doc Erice Bianco con la menzione di uno dei seguenti vitigni, Char-
donnay Muller Thurgau, Sauvignon, Ansonica o Insolia, Grecanico dorato, Grillo, Catarratto, 
Moscato di Alessandria o Zibibbo, si ottiene vinificando per almeno l’85% il corrispondente 
vitigno, per la restante percentuale è consentito l’ultilizzo di vitigni idonei alla coltivazione 
nella Regione siciliana. Concorre per almeno il 95% il vitigno Moscato d’Alessandria o Zibib-
bo per la Doc Erice Vendemmia Tardiva Zibibbo, Erice Passito, Erice Moscato e Erice Spu-
mante tipologia Dolce. Per la produzione della Doc Erice vendemmia Tardiva Sauvignon, è 
obbligatoria la stessa percentuale di vitigno Sauvingnon. 
Per l’Erice Doc Spumante tipologia Brut deve concorrere alla produzione un minimo del 70% 
di uve Chardonnay. La Doc Erice Rosso e Rosso Riserva Doc si ottiene utilizzando per il 
minimo del 60% uve provenienti da vitigni Calabrese o Nero d’Avola, il restante 40% è otte-
nuto da vitigni a bacca di colore analogo. Il Riserva prima dell’immissione al consumo deve 
essere sottoposto all’invecchiamento per un periodo minimo di due anni. 
La Doc Erice con la menzione di uno dei seguenti vitigni, Calabrese o Nero d’avola, Frap-
pato, Cabernet Sauvignon, Perricone o Pignatello, Syrah, Merlot, deve essere utilizzato il 
corrispondente vitigno per almeno l’85%, è consentito per la restante percentuale l’utilizzo 
di uve di altri vitigni idonei.

Viticoltura                                                                                            
Le condizioni ambientali di coltivazione dei vigneti destinati alla produzione dei vini a DOC 
“Erice” devono essere quelle tradizionali della zona atte a conferire alle uve e ai vini derivati 
le specifiche caratteristiche di qualità. I vigneti devono trovarsi su terreni idonei per questa 
denominazione.
Per i nuovi impianti ed i reimpianti la densità dei ceppi, in coltura specializzata, non può 
essere inferiore a 3.500 ceppi/ettaro per i vitigni a bacca bianca e a 4.000 ceppi/ettaro per i 
vitigni a bacca nera. Le forme di allevamento consentite sono l’alberello e la controspalliera 
mentre sono escluse le forme di allevamento espanse. 
I sesti di impianto devono essere adeguati alle forme di allevamento. E’ vietata ogni pratica 
di forzatura mentre è consentita l’irrigazione di soccorso.
Le produzioni massime di uva espresse in tonnellate per ettaro non devono essere superiori 
alle 11 tonnellate/ettaro per l’Erice bianco, l’Erice Ansonica o Inzolfa, l’Erice Catarratto, l’ 
Erice Grecanico, l’Erice Grillo , l’Erice Muller Thurgau, l’ Erice Sauvignonm, l’ Erice Moscato, 
l’Erice passito, l’ Erice spumante dolce, l’Erice spumante Brut, l’Erice rosso e rosso riserva, 
l’Erice Calabrese o nero d’Avola, l’Erice Frappato, l’ Erice Perricone o Pignatello e l’Erice 
Syrah. Per l’ Erice Chardonnay, l’Erice Cabernet Sauvignon e l’ Erice Merlot la produzione non 
deve superare le 9 tonnellate/ettaro mentre invece per l’ Erice vendemmia tardiva Moscato 
o Zibibbo e l’ Erice vendemmia tardiva Sauvignon non deve superare le 6 tonnellate/ettaro. 
Per i vigneti in coltura promiscua la produzione massima di uva per ettaro deve essere rap-
portata alla superficie effettivamente impegnata dalla vite.
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ERICE DOC

Vinificazione                                                                                            
Le operazioni di vinificazione, di elaborazione, compreso l’appassimento delle uve, l’affina-
mento e l’invecchiamento obbligatorio debbono essere effettuate nel territorio dei comuni 
compresi anche solo in parte nella zona di produzione delle uve. Le operazioni di imbottiglia-
mento dei vini a DOC “Erice” devono essere effettuate all’interno della zona di vinificazione. 
Non è consentito l’arricchimento. 
La tipologia “spumante” deve essere ottenuta esclusivamente con il metodo della rifermen-
tazione in autoclave. 
La tipologia “passito” deve essere ottenuta da uve appassite anche in fruttaio e/o in pianta 
con le tecniche ed attrezzature consentite dalla normativa vigente.
Le tipologie “vendemmia tardiva Zibibbo e vendemmia tardiva Sauvignon” devono essere 
ottenute da uve appassite sulla pianta.
La resa massima dell’uva in vino finito, comprese le aggiunte occorrenti per l’elaborazione 
dei vini spumanti, non deve superare il 70% e la produzione di vino per ettaro non deve 
superare i 7.700 litri/ettaro. Fanno eccezione l’Erice vendemmia tardiva Zibibbo e l’Erice 
vendemmia tardiva Sauvignon, per cui la resa non deve superare il 60% - 3.600 litri/ettaro, e 
l’Erice passito per cui la resa non deve superare il 40%  - 4.400 litri/ettaro.
L’eccedenza non ha diritto alla denominazione di origine controllata. Oltre questi limiti deca-
de il diritto alla denominazione di origine controllata per l’intera partita.
L’eccedenza del 5% dei tipi bianchi, rossi e spumanti, se ne ha le caratteristiche, può essere 
designata come vino a I.G.T.

Zona di Produzione                                                                                            
La zona di produzione delle uve atte alla produzione dei vini a DOC “Erice”comprende i ter-
reni vocati alla qualità di tutto il territorio del comune di Buseto Palizzolo, nonché  parte dei 
territori dei comuni di Erice, di Valderice, di Custonaci, di Castellamare del Golfo di Paceco 
e di Trapani, nella provincia di Trapani. Si segnala che con il D.M.  20.05.2011 il comune di 
Paceco è stato inserito tra i comuni parzialmente interessati dalla produzione della DOC.

Riferimenti Legislativi                                                                                            
La vecchia denominazione Colli Ericini IGT è diventata ufficialmente Erice DOC con rico-
noscimento del  D.M. del  20 ottobre 2004. Recentemente, con il D.M. del 20 maggio 2011 
sono inoltre state apportate alcune modifiche al disciplinare di produzione relative alla zona 
di produzione della denominazione. Registrazione europea con Reg. (EC) No 479/2008,  
pubblicato della Comunità europea il 01 agosto 2009.
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MARSALA DOC

Composizione                                                                                       
Il Marsala DOC nelle versioni oro e ambra è ottenuto esclusivamente dalle uve Grillo e/o 
Catarratto e/o Ansonica e/o Damaschino. La versione Rubino si produce con le uve Nerello 
mascalese e/o Perricone e/o Calabrese in percentuale minima del 70%, con l’eventuale ag-
giunta di uve Ansonica e/o Catarratto e/o Damaschino e/o Grillo per la restante percentuale.

Viticoltura                                                                                            
Le condizioni ambientali e di coltura dei vigneti destinati alla produzione dei mosti e dei vini 
da impiegare nella preparazione della denominazione di origine controllata “Marsala o Vino 
Marsala o Vino di Marsala”, devono essere quelle tradizionali della zona di produzione.
Sono pertanto da ritenersi idonei esclusivamente i vigneti, in coltura specializzata posti nella 
specifica zona di produzione, che fruiscono delle condizioni di terreno e di clima idonee ad 
assicurare alle uve, ai mosti ed ai vini da essi ottenuti le tradizionali caratteristiche di qualità.
I sesti di impianto, le forme di allevamento ed i sistemi di potatura debbono essere quelli 
tradizionali della zona o comunque atti a non modificare le caratteristiche delle uve e dei vini 
derivati. Sono da ritenersi idonei i sistemi di allevamento in verticale, ivi compresi l’alberello 
e la spalliera ed esclusi quelli in orizzontale. E’ vietata ogni pratica di forzatura mentre è 
consentita l’irrigazione di soccorso. 
La resa massima di uve ammessa per la produzione di questa DOC non deve essere supe-
riore alle 10,00 tonnellate/ettaro per i vitigni a bacca bianca e a 9,00 tonnellate/ettaro per i 
vitigni a bacca rossa.
A detto limite, anche in annate eccezionalmente favorevoli, le rese dovranno essere riportate 
attraverso un’accurata cernita delle uve, purché la produzione globale non superi del 20% 
dei limiti posti. La resa massima delle uve in mosto non deve essere superiore all’80% men-
tre quella delle uve in vino base non deve essere superiore al 75%.

Vinificazione                                                                                            
Tutte le operazioni di elaborazione a partire dalle uve che sono necessarie per ottenere i vini 
a DOC “Marsala o Vino Marsala o Vino di Marsala” pronti al consumo, debbono essere effet-
tuate nella zona di produzione. Il mosto cotto, il mosto concentrato ed il sifone, da impiegarsi 
nella preparazione del vino Marsala, quando consentiti, debbono anche essi essere ottenuti 
da uve coltivate nei vigneti della zona di produzione con i vitigni sopra riportati.
Nella preparazione del “Marsala fine” dei tipi “oro e rubino” e del “Marsala superiore” dei tipi 
“oro e rubino” è vietata l’aggiunta di “mosto cotto”. L’aggiunta, nel rispetto delle disposizioni 
di legge in materia di “mosto cotto” nella preparazione del “Marsala fine ambra” e “Marsala 
superiore fine ambra” non deve essere inferiore all’1%. Nella preparazione dei “Marsala 
Vergine” è vietato l’impiego di “mosto cotto, di mosto concentrato e di sifone”. 
Le uve debbono assicurare al mosto un titolo alcolometrico volumico naturale minimo del 
12,00% vol. Sono ammesse soltanto le pratiche enologiche leali e costanti, atte a conferire 
ai vini le loro caratteristiche specifiche e, in particolare, l’aggiunta di alcole etilico di origine 
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MARSALA DOC

viticola o di acquavite di vino.

Zona di Produzione                                                                                            
Le uve destinate alla preparazione della denominazione “Marsala o Vino Marsala o Vino 
di Marsala”, che devono essere integrati a seconda delle caratteristiche del prodotto dai 
qualificativi di legge Fine, Superiore, Superiore riserva, Vergine o Soleras, Vergine riserva o 
Soleras riserva o Vergine stravecchio o Soleras stravecchio, devono essere prodotte nell’in-
tero territorio della provincia di Trapani con esclusione dei comuni di Alcamo, Favignana e 
Pantelleria.

Storia                                                                                                   
La versione più accreditata sulla nascita del Marsala come vino liquoroso è incentrata sulla 
figura del commerciante inglese John Woodhouse, commerciante di Liverpool, il quale nel 
1773 approdò con la nave su cui viaggiava nel porto di Marsala, a causa di una tempesta di 
scirocco. Secondo la tradizione, durante la sosta lui ed il resto dell’equipaggio ebbero modo 
di gustare il vino prodotto nella zona, che veniva invecchiato in botti di legno assumendo un 
gusto analogo ai vini spagnoli e portoghesi molto diffusi in quel periodo in Inghilterra. 
Il metodo di invecchiamento utilizzato dalla gente del luogo, denominato in perpetuum, con-
sisteva nel rabboccare le botti che contenevano una parte del vino consumato durante l’an-
no con il vino di nuova produzione, in maniera da conservarne le caratteristiche. Dalla botte 
veniva infatti prelevata una certa quantità di vino, alla quale si sostituiva un quantitativo 
uguale di vino giovane. L’operazione si ripeteva dopo un certo numero di anni e più volte 
ancora.
Il vino così trattato piacque a tal punto che Woodhouse decise di imbarcarne una cinquanti-
na di barili, addizionandolo però con acquavite di vino, al fine di elevarne il tenore alcolico e 
di preservarne le caratteristiche durante il lungo viaggio in mare.
Quel vino siciliano poco costoso riscosse in Inghilterra un grande successo, tanto che Wo-
odhouse decise di ritornare in Sicilia e di iniziarne la produzione e la commercializzazione, 
utilizzando per l’affinamento il metodo soleras. Nel 1833 l’imprenditore siciliano Vincenzo 
Florio, iniziò a Marsala la produzione di Marsala in concorrenza con le aziende inglesi, fon-
dando le Cantine Florio.

Riferimenti Legislativi                                                                                                   
La DOC è stata riconosciuta con D.P.R. del 2 aprile del 1969. Tale decreto è stato poi suc-
cessivamente modificato attraverso il D.P.R. del 28 maggio 1987, il D.M. del 21 dicembre 
1991 ed infine attraverso il D.M. del 28 febbraio 1995. Registrazione europea con Reg. (EC) 
No 479/2008,  pubblicato della Comunità europea il 01 agosto 2009.
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MARSALA DOC

Organismo di Riferimento                                                                                                   
Consorzio Volontario per la Tutela del Vino Marsala
Via Curatolo n. 32 
91025 Marsala (TP)
Tel. 0923 953255 
Fax 0923 952945
www.consorziovinomarsala.it
e-mail: info@consorziovinomarsala.it
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MOSCATO DI PANTELLERIA, PASSITO 
DI PANTELLERIA E PANTELLERIA DOC

Composizione                                                                                                   
Il Moscato di Pantelleria, il Passito di Pantelleria, il Pantelleria Moscato Dorato, il Pantelleria 
Moscato Liquoroso, il Pantelleria Moscato Spumante, il Pantelleria Passito Liquoroso e il 
Pantelleria Zibibbo Dolce sono ottenuti esclusivamente con uve Zibibbo. Per la produzione 
del Pantelleria Bianco alle uve Zibibbo possono essere aggiunte, per un massimo del 15%, 
quelle di altri vitigni a bacca bianca autorizzati della provincia di Trapani.

Viticoltura                                                                                                   
Le condizioni ambientali e di coltura dei vigneti devono essere quelle normali della zona 
e atte a conferire alle uve le specifiche caratteristiche di qualità. Per i nuovi impianti ed i 
reimpianti la densità dei ceppi per ettaro non puo’ essere inferiore a 2.000 in coltura specia-
lizzata.
I sesti di impianto e le forme di allevamento consentiti sono quelli già usati nella zona e co-
munque non devono modificare le caratteristiche dell’uva e del vino. E’ vietata ogni pratica 
di forzatura mentre è consentita l’irrigazione di soccorso.
La produzione massima di uva per ettaro è di 10 t/ettaro mentre il titolo alcolometrico volumi-
co naturale minimo non deve superare: il 12% vol. per il “Moscato di Pantelleria”, il “Passito 
di Pantelleria”, il “Pantelleria” Moscato liquoroso ed il “Pantelleria” Passito liquoroso; il 10% 
vol. per il “Pantelleria” Moscato spumante ed il “Pantelleria” Zibibbo dolce; il 13% vol. per il 
“Pantelleria” Moscato dorato ed infine l’11% vol. per il “Pantelleria” Bianco e Frizzante.

Vinificazione                                                                                                   
Le operazioni di vinificazione, compresi l’appassimento delle uve e l’alcolizzazione dei tipi 
liquorosi, devono essere effettuate nell’isola di Pantelleria.
Le operazioni di spumantizzazione e frizzantatura devono essere effettuate all’interno del 
territorio della regione Sicilia. L’imbottigliamento dei vini “Moscato di Pantelleria” e “Passito 
di Pantelleria” deve avvenire all’interno della zona di vinificazione.
L’imbottigliamento dei vini “Pantelleria” Moscato liquoroso, Moscato spumante, Moscato do-
rato, Passito liquoroso, Zibibbo dolce e bianco, anche frizzante, deve avvenire all’interno 
della regione Sicilia.
Nella vinificazione delle uve sono ammesse soltanto le pratiche enologiche leali e costanti 
atte a conferire ai vini derivati le loro peculiari caratteristiche e l’arricchimento.
La resa massima dell’uva in vino e la produzione massima di vino per ettaro deve essere 
del 60%, pari a 6.000 litri di vino per ettaro, per il “Moscato di Pantelleria” ed il “Pantelleria” 
Moscato liquoroso; del 40%, pari a 4.000 litri di vino per ettaro; per il “Passito di Pantelleria”, 
del 70%, pari a 7.000 litri di vino per ettaro, per il “Pantelleria” Moscato spumante, il “Pan-
telleria” Zibibbo dolce ed il “Pantelleria” Bianco e Frizzante ed infine del 50%, pari a 5.000 
litri di vino per ettaro, per il “Pantelleria” Moscato dorato ed il “Pantelleria” Passito liquoroso.
Qualora la resa uva fresca/vino superi i rispettivi limiti indicati di non oltre il 5%, l’eccedenza 
non ha diritto alla denominazione di origine controllata. Oltre questo limite decade il diritto 
alla denominazione d’origine controllata per tutta la partita.



73Le produzioni di qualità della provincia di Trapani

LE
 P

R
O

D
U

ZI
O

N
I D

I Q
U

A
LI

TÀ

MOSCATO DI PANTELLERIA, PASSITO 
DI PANTELLERIA E PANTELLERIA DOC

Zona di Produzione                                                                                                   
La zona di provenienza delle uve destinate alla produzione dei vini a denominazione d’ori-
gine controllata “Moscato di Pantelleria”, “Passito di Pantelleria” e “Pantelleria” comprende 
esclusivamente i terreni vocati alla qualità dell’intera isola di Pantelleria, in provincia di Tra-
pani.

Storia                                                                                                   
Premiato nel 1900 all’Esposizione di Parigi, nel 1936 fu inserito tra i vini tipici italiani per il 
suo “aroma delicato e fine e per il suo sapore vellutato, dolce, carezzevole, generoso”, e già 
nel 1971, terzo tra i vini siciliani, ottenne la Doc.

Riferimenti Legislativi                                                                                                   
La DOC è stata riconosciuta con il D.P.R. dell’11 agosto 1971, successivamente modificato 
dal D.M. dell’11 agosto 1992 e dal D.M. del 27 settembre 2000. Registrazione europea con 
Reg. (EC) No 479/2008,  pubblicato della Comunità europea il 01 agosto 2009.

Organismo di Riferimento                                                                                                   
Consorzio Volontario per la tutela e la valorizzazione dei vini a DOC dell’isola di 
Pantelleria
Via Borgo Italia, 68
91017 - Pantelleria(TP) 
Tel. 0923 953255 
Fax 0923 952945 
www.consorziopantelleria.it
e-mail: info@consorziopantelleria.it
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SALAPARUTA DOC

Composizione                                                                                                   
Per la Doc Salaparuta Bianco concorrono alla vinificazione almeno il 60% di uve di vitigno 
catarratto, per l’ulteriore percentuale possono concorrere altre uve a bacca bianca non aro-
matiche, da sole o congiuntamente, ad esclusione del trebbiano toscano sino ad un mas-
simo del 40%. Nella Doc Salaparuta Rosso Novello vengono utilizzate per un minimo del 
50% uve di vitigno Nero d’Avola, uve di Merlot per almeno il 20%, la restante percentuale 
fino ad un massimo del 30% possono concorrere altre uve a bacca nera non aromatiche. Il 
Salaparuta Rosso e Rosso Riserva Doc si ottiene utilizzando almeno il 65% uve di vitigno 
nero d’Avola, possono concorrere altre uve a bacca nera non aromatiche, da sole o con-
giuntamente, per la restante percentuale. Per la Doc Salaparuta vinificato come monovarie-
tale Rosso (anche riserva) devono essere impiegate uve provenienti da vitigni di Cabernet 
Sauvignon, Nero d’Avola, Merlot, Syrah (ciascuno min. 85%), possono concorrere altre uve 
a bacca nera non aromatiche, da sole o congiuntamente sino ad un massimo del 15% ad 
esclusione del Trebbiano Toscano. Si utilizzano invece uve di vitigni Inzolia, Grillo, Catarrat-
to, Chardonnay ognuno con una percentuale minima dell’ 85%, se si vuole produrre una Doc 
Salaparuta come monovarietale Bianco. È consentito l’utilizzo, per la restante percentuale, 
di uve a bacca bianca non aromatiche, da sole o congiuntamente con esclusione del vitigno 
Trebbiano Toscano.

Viticoltura                                                                                                   
Le condizioni ambientali e di coltura dei vigneti destinati alla produzione dei vini a DOC “Sa-
laparuta” devono essere quelle tradizionali della zona di produzione e, comunque, idonee a 
conferire alle uve ed ai vini le loro specifiche caratteristiche di qualità. 
I sesti di impianto, le forme di allevamento ed i sistemi di potatura devono essere quelli gene-
ralmente usati nella zona. E’ vietata ogni pratica di forzatura mentre è ammessa l’irrigazione 
di soccorso.
Come forme di allevamento devono essere utilizzate, esclusivamente, i sistemi a controspal-
liera o ad alberello ed eventuali varianti similari esclusi i sistemi a tendone.
Per gli impianti esistenti la densità dei ceppi per ettaro di vigneto in coltura specializzata, non 
può essere inferiore 2.600. Per i vigneti impiantati successivamente all’entrata in vigore del 
disciplinare di produzione, invece, la densità dei ceppi per ettaro di vigneto in coltura spe-
cializzata, non può essere inferiore a 4.000 per i vitigni a bacca nera e a 3.500 per i vitigni 
a bacca bianca.
Le rese massime dell’uva per ettaro di vigneto in coltura specializzata per la produzione 
dei vini a DOC “Salaparuta” non devono essere superiori alle 13 tonnellate/ettaro per il 
Salaparuta rosso,  il Salaparuta bianco, il Salaparuta Catarratto ed il Salaparuta novello; 
alle 12 tonnellate/ettaro per il Salaparuta Inzolfa, il Salaparuta Grillo ed il Salaparuta Nero 
d’Avola; infine non deve essere superiore alle 11 tonnellate/ettaro per il Salaparuta Char-
donnay, il Salaparuta Merlot, il Salaparuta Cabernet Sauvignon ed il Salaparuta Syrah. 
Oltre tali limiti tutta la produzione decade dal diritto alla denominazione di origine controllata.
I vigneti potranno essere adibiti alla produzione del vino a DOC “Salaparuta”, solo a partire 
dal terzo anno dell’impianto e qualora portino il riferimento alla specificazione “riserva”, solo 
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SALAPARUTA DOC

a partire dal quarto anno.
Le uve atte alla produzione dei vini a DOC “Salaparuta” devono assicurare un titolo alcolo-
metrico volumico naturale minimo di 11% vol. per il Salaparuta Inzolfa ed il Salaparuta rosso 
novello, di 11,50% vol. per il Salaparuta bianco, il Salaparuta Grillo ed il Salaparuta Catarrat-
to; di 12% vol. per il Salaparuta rosso ed il Salaparuta Merlot; di 12,50% vol. per il Salaparuta 
Chardonnay, il   Salaparuta Nero d’Avola, il Salaparuta Cabernet Sauvignon ed il Salaparuta 
Syrah; mentre deve assicurare un titolo alcolometrico volumico naturale minimo di 13,50% 
vol. per il Salaparuta rosso riserva, il Salaparuta Nero d’Avola riserva, il Salaparuta Merlot 
riserva, il Salaparuta Cabernet Sauvignon riserva ed il Salaparuta Syrah riserva.

Vinificazione                                                                                                   
Le operazioni di vinificazione, affinamento, invecchiamento obbligatorio ed imbottigliamento 
devono essere effettuate nel territorio delimitato della zona di produzione.  Nella vinificazio-
ne sono ammesse soltanto le pratiche enologiche atte a conferire ai vini le proprie peculiari 
caratteristiche. L’eventuale arricchimento può essere effettuato soltanto con mosto concen-
trato rettificato o con mosto concentrato proveniente da uve di vigneti iscritti all’Albo di pro-
duzione della DOC “Salaparuta”. I vini rossi, con o senza specificazione di vitigno a DOC 
“Salaparuta”, devono essere sottoposti ad un periodo di invecchiamento non inferiore ai due 
anni, di cui almeno sei mesi in contenitori di legno. A decorrere dal 1° Novembre dell’anno 
di produzione delle uve i vini possono riportare in etichetta la menzione aggiuntiva “riserva”.

Zona di Produzione                                                                                                   
Le uve destinate alla produzione dei vini a DOC “Salaparuta” devono provenire da vigneti 
ubicati in terreni vocati alla qualità all’interno dei confini del comune di Salaparuta, in pro-
vincia di Trapani.

Riferimenti Legislativi                                                                                                   
La DOC è stata riconosciuta con D.M. dell’8 Febbraio 2006. Registrazione europea con Reg. 
(EC) No 479/2008,  pubblicato della Comunità europea il 01 agosto 2009.

Organismo di Riferimento                                                                                                   
Consorzio volontario di tutela Vini DOC Salaparuta
Piazza Principe Paruta, 1 - 91020 Salaparuta – Trapani
Tel. 0924 71541
e-mail: salaparutadoc@yahoo.it



76 Le produzioni di qualità della provincia di Trapani

LE
 P

R
O

D
U

ZIO
N

I D
I Q

U
A

LITÀ

SALEMI IGT

Composizione                                                                                                   
I vini ad IGT “Salemi” bianchi, rossi e rosati sono ottenuti da uve provenienti da vigne-
ti composti, nell’ambito aziendale, da uno o più dei seguenti vitigni: Ansonica, Catarratto, 
Trebbiano, Grecanico, Damaschino.  La IGT “Salemi” è riservata ai vini ottenuti da uve 
provenienti da vigneti composti, nell’ambito aziendale, per almeno l’85% dai corrispondenti 
vitigni. Possono concorrere, da sole o congiuntamente, alla produzione dei mosti e dei vini 
sopra indicati, le uve dei vitigni a bacca di colore analogo, non aromatici, raccomandati e/o 
autorizzati per la provincia di Trapani, fino ad un massimo del 15%. I vini ad IGT “Salemi” con 
la specificazione di uno dei vitigni precedentemente citati, possono essere prodotti anche 
nella tipologia frizzante. Il riferimento al nome di due vitigni, nella designazione e presenta-
zione dei vini ad IGT “Salemi” è consentito a condizione che il vino derivi esclusivamente da 
uve prodotte dai due vitigni ai quali si può fare riferimento e che il quantitativo di uva prodotta 
da uno dei due vitigni sia comunque superiore al 15% del totale.

Vinificazione                                                                                                   
Nella vinificazione sono ammesse soltanto le pratiche enologiche atte a conferire ai vini le 
proprie peculiari caratteristiche. Le uve destinate alla produzione dei vini ad IGT “Salemi 
rosato” devono essere vinificate in bianco. La resa massima dell’uva in vino finito, pronto 
per il consumo, non deve essere superiore al 70% per il Salemi bianco e rosato ed al 75% 
per il Salemi rosso. Le percentuali di resa sono le stesse per i vini ad IGT “Salemi” con la 
specificazione del nome del vitigno. 
La produzione massima di uva per ettaro di vigneto in coltura specializzata, nell’ambito 
aziendale, di ciascuno dei due vitigni interessati non deve superi il corrispondente limite di 
13 tonnellate/ettaro per il Salemi bianco e 11 per il Salemi rosso e rosato.
Le uve destinate alla produzione dei vini ad IGT “Salemi”, seguita o meno dal nome del 
vitigno, devono assicurare ai vini un titolo alcolometrico volumico naturale minimo del 10% 
vol. per il Salemi bianco, del 10,50% vol. per il Salemi rosso e del 10% vol. per il Salemi 
rosato. Nel caso di annate particolarmente sfavorevoli, detti valori possono essere ridotti 
dello 0,50% vol.

Zona di Produzione                                                                                                   
La zona di produzione delle uve per l’ottenimento dei mosti e dei vini atti ad essere desi-
gnati con la IGT “Salemi” comprende l’intero territorio del comune di Salemi, in provincia di 
Trapani.

Riferimenti Legislativi                                                                                                   
L’IGT è stata riconosciuta con D.M. del 10 Ottobre 1995, successivamente modificato dal 
D.M. del 21 Aprile 1998. Registrazione europea con Reg. (EC) No 479/2008,  pubblicato 
della Comunità europea il 01 agosto 2009.
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SICILIA IGT

Composizione                                                                                                   
I vini ad IGT “Sicilia” bianchi, rossi e rosati sono ottenuti da uve provenienti da vigneti com-
posti, nell’ambito aziendale, da uno o più vitigni a bacca di colore analogo, raccomandati 
e/o autorizzati per le rispettive province di Agrigento, Caltanisetta, Catania, Enna, Messina, 
Palermo, Ragusa, Siracusa e Trapani.
La IGT “Sicilia” con la specificazione di uno dei vitigni raccomandati e/o autorizzati nelle 
rispettive province è riservata ai vini ottenuti da uve provenienti da vigneti composti per 
almeno l’85% dai corrispondenti vitigni.
Possono concorrere, da sole o congiuntamente, alla produzione dei mosti e dei vini sopra 
indicati, le uve dei vitigni a bacca di colore analogo, non aromatici, fino ad un massimo del 
15%. I vini ad IGT “Sicilia” possono essere prodotti anche nella tipologia frizzante e limitata-
mente ai vitigni a bacca rossa alla tipologia novello.

Vinificazione                                                                                                   
Le condizioni ambientali e di coltivazione dei vigneti destinati alla produzione dei vini ad 
IGT “Sicilia” devono essere quelle tradizionali della zona. La produzione massima di uva 
per ettaro di vigneto in coltura specializzata, nell’ambito aziendale, per i vini ad IGT “Sicilia” 
seguita o meno dal riferimento del vitigno , non deve essere superiore le 15,00 tonnellate/
ettaro per il Sicilia bianco e le 13,00 tonnellate/ettaro per il Sicilia rosso e rosato.
Le uve destinate alla produzione dei vini ad IGT “Sicilia”devono assicurare ai vini un titolo 
alcolometrico volumico naturale minimo del 10,00% vol. per il Sicilia bianco, del 10,50% vol. 
per il Sicilia rosso e del 10,00% vol. per il Sicilia rosato. Nel caso di annate particolarmente 
sfavorevoli questi valori possono essere ridotti dello 0,50% vol.
Nella vinificazione sono ammesse soltanto le pratiche enologiche atte a conferire ai vini le 
proprie peculiari caratteristiche. La resa massima dell’uva in vino finito, pronto per il consu-
mo, non deve essere superiore al 70% per il Sicilia bianco e rosato, del 75% per il Sicilia 
rosso del 50% per il  Sicilia passito.
Per le uve aromatiche destinate alla produzione dei vini ad IGT “Sicilia passito” è consentito 
un leggero appassimento sulla pianta o sui graticci.

Zona di Produzione                                                                                                   
La zona di produzione delle uve per l’ottenimento dei mosti e dei vini designati con la IGT 
“Sicilia” comprende l’intero territorio amministrativo delle province di Agrigento, Caltanisetta, 
Catania, Enna, Messina, Palermo, Ragusa, Siracusa e Trapani nella regione Sicilia.

Riferimenti Legislativi                                                                                                   
L’IGT è stata riconosciuta con D.M del 10 ottobre 1995 e successivamente modificata dal 
D.M. del 24 marzo 1997 e dal D.M. del 21 aprile 1998. Registrazione europea con Reg. (EC) 
No 479/2008,  pubblicato della Comunità europea il 01 agosto 2009.
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VALLE BELÌCE IGT

Composizione                                                                                                   
I vini ad IGT “Valle Belìce” comprendono il bianco, il bianco frizzante, il bianco passito, il 
rosso, il rosso frizzante, il rosso novello, il rosato ed il rosato frizzante. I vini bianchi, rossi e 
rosati devono essere ottenuti da uve provenienti da vigneti composti, nell’ambito aziendale, 
da uno o più vitigni a bacca di colore analogo, raccomandati e/o autorizzati per le province 
di Agrigento e Palermo, per almeno l’85%. Possono essere utilizzate uve di vitigni a bacca 
di colore analogo, non aromatici, fino ad un massimo del 15%. I vini ad IGT “Valle Belìce” 
possono essere prodotti anche nella tipologia frizzante e per quanto riguarda il rosso, anche 
nella tipologia novello.

Vinificazione                                                                                                   
Le condizioni ambientali e di coltivazione dei vigneti destinati alla produzione dei vini IGT 
“Valle Belìce” devono essere quelle tradizionali della zona. La produzione massima di uva 
per ettaro di vigneto in coltura specializzata, seguita o meno dal riferimento del vitigno non 
deve essere superiore a: 15 tonnellate/ettaro per il Valle Belìce bianco e di 14,00 tonnellate/
ettaro per il Valle Belìce rosso e rosato.
Le uve devono assicurare ai vini 11% vol. sia per il Valle Belìce bianco, che per il rosso che 
per il rosato. Fa eccezione il Valle Belìce Passito che deve avere un titolo alcolometrico 
volumico naturale minimo di 15% vol. Nel caso di annate particolarmente sfavorevoli questo 
valore può essere ridotto dello 0,50% vol. 
Nella vinificazione sono ammesse soltanto le pratiche enologiche atte a conferire ai vini le 
proprie peculiari caratteristiche. La resa massima dell’uva in vino finito, pronto per il con-
sumo, non deve essere superiore al 70% per il Valle Belìce bianco e rosato, del 75% per il 
Valle Belìce rosso e del 50% per il Valle Belìce passito. Per le uve aromatiche destinate alla 
produzione dei vini ad IGT “Valle Belìce passito” è consentito un leggero appassimento sulla 
pianta o su graticci.

Zona di Produzione                                                                                                   
La zona di produzione delle uve destinate ai vini IGT “Valle Belìce” comprende l’intero terri-
torio amministrativo dei comuni di Santa Margherita, Belìce, Montevago, e Menfi nella pro-
vincia di Agrigento e del comune di Contessa Entellina in provincia di Palermo.

Riferimenti Legislativi                                                                                                   
L’IGT è stata riconosciuta con D.M. del 10 ottobre 1995 e successivamente modificata dal 
D.M. del 21 aprile 1998. Registrazione europea con Reg. (EC) No 479/2008,  pubblicato 
della Comunità europea il 01 agosto 2009.
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