Integrazioni e modifiche al “Prezzario regionale pe opere ed interventi in agricoltura”
approvato con deliberazione n.1834/2007 e s.m.i.

MODIFICHE
Voci in sostituzione
Codice Descrizione U.m Prezzo

H IMATERIALE DI PROPAGAZIONE DELLE SPECIE

FRUTTICOLE
IH]_O PIANTE DA FRUTTO
|H.10.1  |MELO
|H.10.l.1 /Astone nudo
|H.10.1.1.1 Portainnesto clonale cad 3,5C
|H.10.1.1.2 Portainnesto franco cad 3,1C
|H.10.1.2 Astone classe 3 rami
IH.10.1.2.1 Portainnesto clonale cad 3,8C
IH.10.1.2.2 Portainnesto franco cad 3,5C
IH.10.1.3 Astone classe 4-6 rami
IH.10.1.3.1 Portainnesto clonale cad 4,1C
|H.10.l.3.2 Portainnesto franco cad 3,9C
|H.10.1.4 Astone classe oltre 6 rami
|H.10.1.4.1 Portainnesto clonale cad 4,5C
|H.10.1.4.2 Portainnesto franco cad 4,5C
|H.10.1.5  |astone di 6 mesi
IH.10.1.5.1 Portainnesto clonale cad 3,28
[H.10.1.5.2 |Portainnesto franco cad 3,0C

Per il melo si devono eventualmente aggiungeralalre indicato per ogni astone:

- € 0.10 per ogni astone tipo “Knips”

- € 1.00 per ogni astone bicaule tipo “ Bibaum”
|H.10.2  JpPERO
IH.10.2.1 /Astone nudo
|H.10.2.1.1 Portainnesto clonale cad 3,5C
|H.10.2.1.2 Portainnesto franco cad 3,28
|H.10.2.2 Astone classe 3 rami
IH.10.2.2.1 Portainnesto clonale cad 4,1C
IH.10.2.2.2 Portainnesto franco cad 3,8C
IH.10.2.3 Astone classe 4-6 rami
IH.10.2.3.1 Portainnesto clonale cad 4,5C
|H.10.2.3.2 Portainnesto franco cad 4,2C
|H.10.2.4 Astone classe oltre 6 rami
|H.10.2.4.1 Portainnesto clonale cad 5,0C




IH.10.2.4.2 Portainnesto franco cad 4,2C
|H.10.2.5 Piante autoradicate
[H.10.2.5.1 |pi un anno cad 3,1€
[H.10.2.5.2 |pi due anni cad 4,4C
Per il pero si devono eventualmente aggiungeralate indicato per ogni astone:
- € 0,10 per ogni astone tipo “Knips”
- € 1.00 per ogni astone bicaule tipo “ Bibaum” o gamesto intermedio
|H.10.3 PESCO, NETTARINE e PERCOCHE
|H.10.3.1 Astone cat. Extra (con rami anticipati)
IH.10.3.1.1 Portainnesto clonale cad 4,9C
IH.10.3.1.2 Portainnesto franco cad 4,2C
IH.10.3.2 Astone min @ 14 mm
IH.10.3.2.1 Portainnesto clonale cad 4,5C
|H.10.3.2.2 Portainnesto franco cad 3,9C
|H.10.3.3 Astone cat. A min @ 12/14 mm
|H.10.3.3.1 Portainnesto clonale cad 4,2C
|H.10.3.3.2 Portainnesto franco cad 3,5C
IH.10.3.4 Pianta in vaso da microinnesto min @ 6 mm
IH.10.3.4.1 Portainnesto clonale cad 4,0C
IH.10.3.4.2 Portainnesto franco cad 3,2C
IH.10.3.5 Pianta a gemma dormiente
|H.10.3.5.1 Portainnesto clonale cad 3,0C
|H.10.3.5.2 Portainnesto franco cad 2,8C
H.10.4  |aLBicocco
|H.10.4.1 Astone cat. Extra (con rami anticipati)
IH.10.4.1.1 Portainnesto clonale cad 4,4C
IH.10.4.1.2 Portainnesto franco cad 4,1C
IH.10.4.2 Astone min @ 14 mm
|H.10.4.2.1 Portainnesto clonale cad 4,0C
|H.10.4.2.2 Portainnesto franco cad 3,6C
|H.10.4.3 Astone cat. A min @ 12/14 mm
|H.10.4.3.1 Portainnesto clonale cad 3,5C
IH.10.4.3.2 Portainnesto franco cad 3,2C
IH.10.4.4 Pianta in vaso da microinnesto min @ 6 mm
IH.10.4.4.1 Portainnesto clonale cad 4,0C
IH.10.4.4.2 Portainnesto franco cad 3,2C
|H.10.4.5 Pianta a gemma dormiente
|H.10.4.5.1 Portainnesto clonale cad 2,9C
|H.10.4.5.2 Portainnesto franco cad 2,9C




Codice Descrizione U.m Prezzo
|H.10.5 CILIEGIO
|H.10.5.1 IAstone cat. Extra (con rami anticipati)
|H.10.5.1.1 Portainnesto clonale cad 6,0C
|H.10.5.1.2 Portainnesto franco cad 4,4C
IH.10.5.2 /Astone min @ 14 mm
IH.10.5.2.1 Portainnesto clonale cad 5,0C
IH.10.5.2.2 Portainnesto franco cad 4,0C
|H.10.5.3 Astone cat. A min @ 12/14 mm
|H.10.5.3.1 Portainnesto clonale cad 4,5C
|H.10.5.3.2 Portainnesto franco cad 3,8C
|H.10.5.4 Pianta in vaso da microinnesto min @ 6 mm
IH.10.5.4.1 Portainnesto clonale cad 4,0C
IH.10.5.4.2 Portainnesto franco cad 3,8C
IH.10.5.5 Pianta a gemma dormiente
IH.10.5.5.1 Portainnesto clonale cad 3,7C
|H.10.5.5.2 Portainnesto franco cad 3,2C
[H.10.6 SUSINO
|H.10.6.1 /Astone cat. Extra (con rami anticipati)
|H.10.6.1.1 Portainnesto clonale cad 4,4C
IH.10.6.1.2 Portainnesto franco cad 4,1C
IH.10.6.2 Astone min @ 14 mm
IH.10.6.2.1 Portainnesto clonale cad 4,0C
IH.10.6.2.2 Portainnesto franco cad 3,6C
|H.10.6.3 Astone cat. A min @ 12/14 mm
|H.10.6.3.1 Portainnesto clonale cad 3,5C
|H.10.6.3.2 Portainnesto franco cad 3,2C
|H.10.6.4 Pianta in vaso da microinnesto min @ 6 mm
IH.10.6.4.1 Portainnesto clonale cad 4,0C
IH.10.6.4.2 Portainnesto franco cad 3,2C
IH.10.6.5 Pianta a gemma dormiente
IH.10.6.5.1 Portainnesto clonale cad 2,9C
|H.10.6.5.2 Portainnesto franco cad 2,9C
[H.10.7 KAKI 0 LOTO
IH 10.7.1 Astone con innesto basso cad 4,0C
IH 10.7.2 /Astone con innesto alto cad 4,7C
|H10.8 ACTINIDIA 0 KIWI
IH_10_8_1 Astone da innesto diametro tra 6 € 8 mm cad 4,4C
|H_10_8_2 IAstone da innesto diametro tra 8 e 10 mm cad 4,9




IH_10_8_3 Astone da innesto diametro tra 10 e 12 mm cad 5,5C
|H_10_8_4 IAstone da innesto diametro oltre 12 mm cad 6,7C
|H_10_8_5 Piante micropropagate di 1 anno cad 4,3C
|H_10_8_6 Piante micro propagate di 2 anni cad 6,5C
|H_10_8_7 Piante da talea diametro minimo 8 mm cad 4,3C
|H_10_8_8 Piante in vaso diametro minimo 8 mm cad 4.4C
INTEGRAZIONI

Nuove Voci inserite

|H11 ALTRE PIANTE POLIENNALI

H.11.1 ASPARAGO

IH.11.1.1 Zampe Extra >100 gr cad 0,32
H.11.1.2 Zampe 50/100 gr cad 0,2€
IH.11.1.3 Zampe 30/50 gr cad 0,21




Voce L

Procedura di stima dei danni al prodotto subiti dai produttori di formaggio Parmigiano-
Reggiano

La procedura € caratterizzata da due momenti @illotsequenza.

MOMENTO 1:
Censimento del prodotto presente nel magazzino di
stagionatura al momento dell’evento sismico e sua
valorizzazione in base ai prezzi ufficiali viaen

A4

MOMENTO 2:

Censimento della destinazione del prodotto danneggp;
definizione dei prezzi di realizzo standard e deteninazione del
danno subito dal prodotto collocato immediatamenteopo
I'evento sismico

MOMENTO 1

1.1Valori standard di mercato

Premesso che i listini del Formaggio Parmigianogratp DOP vengono rilevati nell’ambito delle
Borse Merci di Parma, Modena, Reggio Emilia, MaatevMilano, e che sono disponibili quotazioni
riferite al formaggio di 12, 18, 24 e 30 mesi, veng definiti i parametri di riferimento per la
valorizzazione del prodotto presente nel magazazinostagionatura al momento del sisma,
distinguendo fra prodotto di eta inferiore ai 12smerodotto di eta compresa tra 12, 18, e 24 neesi,
infine prodotto di eta superiore a 30 mesi.

Nell’Allegato A vengono riportati i calcoli delleugtazioni medie per classe di eta risultanti dalla
media aritmetica delle 3 quotazioni di maggio 2Q#&2cedenti al primo evento sismico del 20
maggio.

Prodotto fino a 12 mesi di stagionatura

A partire dalla quotazione ufficiale a 12 mesi,ngaleterminato il valore standard a ritroso, me&se p

mese del prodotto ottenuto nel rispetto del diswgpe, in corso di maturazione e non ancora

certificato DOP. Gli elementi che guidano la det@amione del valore standard sono:

- Il calo peso (determinato in base ai valori stadd#éevati dal CFPR);

- | costi di magazzinaggio (in base ai dati rilevagi primo quadrimestre 2012 — fonte CFPR —
14S);




- Gli oneri finanziari (determinati in base al pararad=uribor 3Mesi di maggio 2012 + 4,5%. Tale
condizione, in base ad una ricognizione condo#tdetBanche operanti nel Comprensorio, sono
considerate medie di riferimento per il periodandiggio 2012).

La seguente Tab. 1.1 riporta i valori standard ®iemsili per il prodotto da 1 a 12 mesi di eta:

Valori standard fino a 12 mesi
Mesi di stagionatura Valore standard €/KQ)

1 7,96

2 8,07

3 8,19

4 8,31

5 8,42

6 8,53

7 8,64

8 8,75

9 8,86

10 8,96

11 9,07

12 9,17
Tab. 1.1

Prodotto tra 12 e 18 mesi stagionatura
Per il prodotto stagionato:

tra 12 mesi e 18 mesi,

tra 18 mesi e 24 mesi,

tra 24 mesi e 30 mesi,
il valore viene determinato prendendo come rifentaele quotazioni ufficiali disponibili per il
prodotto DOP della stagionatura inferiore e superiprocedendo per interpolazione a determinare il
valore mensile. Sulla base delle quotazioni ufficmedie dei listini di Parma, Modena, Reggio
Emilia, Mantova e Milano, all’'ultimo periodo preaate il sisma di maggio 2012,

12 mesi: 9,17 €/kg;

18 mesi: 10,63 €/kg;

24 mesi: 11,44 €/kg;

30 mesi: 12,24 €/kg;

si ottengono i valori unitari riportati nelle takeell.2, 1.3 e 1.4.



Valori standard tra 13 e 18 mesi
Mesi di stagionatura Valore standard €/KQg)

13 9,41
14 9,66
15 9,90
16 10,14
17 10,39
18 10,63

Tab. 1.2

Valori standard tra 19 e 24 mesi

Mesi di stagionatura Valore standard €/KQg)
19 10,77
20 10,90
21 11,04
22 11,17
23 11,31
24 11,44
Tab. 1.3

Valori standard tra 25 e 30 mesi

Mesi di stagionatura Valore standard €/KQg)
25 11,57
26 11,71
27 11,84
28 11,97
29 12,11
30 12,24
Tab. 1.4

Prodotto oltre i 30 mesi di stagionatura

Per il prodotto stagionato oltre 24 mesi, il valerdeterminato prendendo dalla quotazione uffi@ale

24 mesi (12,24 €/kg), ed incrementandolo mensitmderlle seguenti componenti:

- Il calo peso (determinato in base ai valori stadd#éevati dal CFPR);

- | costi di magazzinaggio (in base ai dati rilevagi primo quadrimestre 2012 — fonte CFPR —
14S);

- Gli oneri finanziari (determinati in base al pararad=uribor 3Mesi di maggio 2012 + 4,5%. Tale
assunzione, in base ad una ricognizione condattke tBanche operanti nel Comprensorio, sono
considerate medie di riferimento per il periodandiggio 2012).




Valori standard oltre 30 mesi
Mesi di stagionatura Valore standard €/KQ)
31 12,32
32 12,40
33 12,48
34 12,56
35 12,63
36 12,71

Tab. 1.5



1.2 Determinazione del valore del prodotto in magamno e danneggiato dal sisma

Ogni produttore comunichera i quantitativi di prtido(Kg) presenti prima dell’evento sismico per

mese di produzione. Tale dichiarazione dovra es#erda ai quantitativi di prodotteffettivamente
danneggiato dal sismaInfatti, in diversi magazzini, alcune quantitafdrme, pur nellambito di

crolli e danni generali non hanno subito danni fesché collocato su scalere rimaste in piedi,perc
caduto senza danni). Tale prodotto che non haasdhitni non rientra nell’ambito della procedura di

valutazione del danno e del risarcimento conseguent

Compilando la segueniieab. 1.6si ottiene il valore della totalita del prodotteepente nel magazzino
e successivamente danneggiato, che rappresentdi uimassimo danno che il prodotto puo avere

subito.
Valorizzazione del magazzino che ha subito danninge evento sismico
Mesi di Kg presenti in Valore merce in
stagionatura magazzino Valore standard (€/Kg) magazzino (€)

Dichiarati dal produttorg Da tabb. 1.1, 1.2, 1.3, 1.4, 1.5 Colonna 2 * Colonna

1 0 7,96 0,00

2 0 8,07 0,00

3 0 8,19 0,00

4 0 8,31 0,00

5 0 8,42 0,00

6 0 8,53 0,00

7 0 8,64 0,00

8 0 8,75 0,00

9 0 8,86 0,00

10 0 8,96 0,00

11 0 9,07 0,00

12 0 9,17 0,00

13 0 9,41 0,00

14 0 9,66 0,00

15 0 9,90 0,00

16 0 10,14 0,00

17 0 10,39 0,00

18 0 10,63 0,00

19 0 10,77 0,00

20 0 10,90 0,00

21 0 11,04 0,00

22 0 11,17 0,00

23 0 11,31 0,00

24 0 11,44 0,00

25 0 11,57 0,00




26 0 11,71 0,00
27 0 11,84 0,00
28 0 11,97 0,00
29 0 12,11 0,00
30 0 12,24 0,00
31 0 12,32 0,00
32 0 12,40 0,00
33 0 12,48 0,00
34 0 12,56 0,00
35 0 12,63 0,00
36 0 12,71 0,00
TOTALE MERCE
(kg) TOTALE valore (€) 0,00
Tab. 1.6

All'atto della dichiarazione delle quantita presantmagazzino prima degli eventi sismici, qualora
non fossero disponibili i dati riferiti alle pesater singolo mese di eta del prodotto, il datordeeiire
nella seconda colonna della tabella 1.6 potranseresdeterminati a partire dal peso fuori salamoia
rettificato dal calo peso risultante dai coeffitciestandard riportati nell’Allegato B.

1.3 Determinazione del valore medio unitario del maazzino

Dividendo il Valore iniziale e il volume totale male di cui alla precedent&ab. 1.6 viene
determinato ivalore medio del magazzino inizialgrelativo al singolo caseificio colpito dal sisma
richiedente risarcimento.

Valore medio magazzino iniziale Datab. 1.4
TOTALE valore (€) (a) 0
TOTALE merce (kg) (b) 0
Valore medio magazzino iniziale (a/b) 0

Tab. 1.7



MOMENTO 2

2.1 Quantita di prodotto danneggiato

| Produttori forniscono tutte le informazioni inatela destinazione del prodotto che, avendo subito
un danno evidente, é stato gestito, lavorato, viendismaltito successivamente all’evento sismico.

Le informazioni cosi raccolte concorreranno a faemana matrice riepilogativa che descrive, in peso
(KQg) la destinazione del prodotto in funzione deb stato:

Rifiuto e fusione/disidratazione

Destinazionealla data di Prodotto
redazione della perizia giurata Kg
1) Rifiuto 0
2) Fusione/Disidratazione 0
TOTALE TABELLA 0
Tab. 2.1
Grattugiato e Formaggio rotto/in pezzi venduto in lins
Destinazionealla data di Prodotto Prodotto
redazione della perizia DOP non DOP
giurata Kg Kg
3) Grattugiato 0
4) Formaggio rotto/in pezzi
venduto in bins 0
SUB-TOTALE COLONNA
TOTALE
TABELLA 0
Tab. 2.2

Le Tab. 2.1, 2.2 e la successiva 2.3 rappresengasituazione alla data di redazione della perizia
giurata (ogni quantitativo dichiarato deve essegeciato da documentazione idonea).

Nel caso della categoria “rifiuto”, il volume dasgrire nella tabella 2.1, puo essere maggioratmali
entita pari al 30% del volume di rifiuto tracciatmme smaltito “categoria 3”. Tale quantita
corrisponde alle “dispersioni” di prodotto legatl® @svuotamento dei magazzini (briciole, polvercec
spesso mescolate ad altri detriti).

Inoltre, nel caso di magazzini che possano dimasirabase a provvedimenti ufficiali delle autorita
competenti (Vigili del Fuoco, Protezione Civile eda dichiarazione di inaccessibilita dei magagzin
per un periodo superiore ai 15 gg., il richiedeptdgra incrementare il quantitativo di prodotto
contabilizzato come rifiuto del peso corrispondeadtealo peso riferito ai quantitativi delle catego
1), 2), 3) e 4) delle tabelle 2.1 e 2.2 precedenti.

Nel dettaglio, ai kg delle 4 categorie indicate r@anajpplicato il calo peso medio di cui all’Allega®
riferito al prodotto di 12 mesi (0,515% mensileppartato ai giorni di effettiva inaccessibilita
imposta dalle autorita.



Destinazione alla data di redazione della periziaigrata:

Porzionato, Forme intere vendute, Forme rimesse scalera e non ancora vendute

7) Forme rimesse su
scalera e non ancora
5) Porzionato | 6) Forme intere vendute vendute
Kg Kg Kg
NON ANCORA DOP 0 0 0
PRODOTTO DOF
(mese di stagionatura)

12 0 0 0,00

13 0 0 0,00

14 0 0 0,00

15 0 0 0,00

16 0 0 0,00

17 0 0 0,00

18 0 0 0,00

19 0 0 0,00

20 0 0 0,00

21 0 0 0,00

22 0 0 0,00

23 0 0 0,00

24 0 0 0,00

25 0 0 0,00

26 0 0 0,00

27 0 0 0,00

28 0 0 0,00

29 0 0 0,00

30 0 0 0,00

31 0 0 0,00

32 0 0 0,00

33 0 0 0,00

34 0 0 0,00

35 0 0 0,00

36 0 0 0,00

TOTALE COLONNA
(kg)

TOTALE TABELLA (kg) 0,00

Tab. 2.3



Se il Totale merce con danno delle tabella 2.1e223 ¢ inferiore al Totale merce della tabel@& b
differenza verra scorporata dal magazzino inizédggibile ai fini della richiesta di risarcimendel
danno.

2.2 Parametri standard di valorizzazione del proddb

Per quanto attiene i valori di realizzo del prododtanneggiato si utilizzano i seguenti parametri
standard determinati sulla base delle rilevazionimércato condotte dal CFPR, e tenendo in
considerazione le migliori remunerazioni del pradot

Il valore del prodotto destinato a rifiuto o fuséo@ indipendente dalla materia prima (DOP / non
DOP e mesi di stagionatura). | valori di realizeanslard sono dunque fissati in

o 0,00 €/Kgper ilrifiuto ,

0 1,20 €/Kgper il prodottodestinato a fusione

- Per il prodottcnon DOP destinato alla grattugiail valore di realizzo standard e 4100 €/Kg

- Per il prodottdOP destinato alla grattugiail valore di realizzo standard e 650 €/Kg

- Per il prodottcnon DOP destinato alla porzionaturail valore di realizzo standard & €@i00
€/KQ;

- Per il prodottaotto/in pezzi venduto tal quale in binsil valore di realizzo standard e:

o SeDOPdi 6,00 €/Kg
o Se non DORL,00 €/Kg

Prodotto venduto porzionato DOP, prodotto rimessscglera e venduto o ancora in stagionatura

Le assicurazioni, per il prodotto ancora su scalgcanoscono mediamente un danno di circa 1,5
€/kg, con valori piu bassi per il prodotto piu mate piu elevati (fino a 2 €) per quello ancora da
espertizzare.

In considerazione di quanto previsto al comma Baitl9 dell’ordinanza (aggiornabilita del danno
per il prodotto ancora non ceduto), per tale primde¢ngono adottati valori di danno prudenziali.

Per quanto riguarda il prodotto DOP, venduto paraio o in forme intere si considera un danno
medio standard pariB00 €/kg

Per il prodotto rimesso su scalera e non ancorduteralla data della perizia, vi € infine un’ultima

categoria, cioé quella del formaggio non ancoramizzato (forme con meno 12 mesi, prodotte tra
gennaio e aprile 2012). In questo caso il dannoianedjuantificato in 1,50 €/kg. Pertanto, in baise a
prezzi unitari della tabella 1.1, il valore stardldr realizzo € quantificato in 7,03 €/kg (valoredio

a 6 mesi detratto di 1,50 €).



2.3 Calcolo del valore di realizzo del prodotto dameggiato

Di seguito si riportano gli schemi di riepilogo, dampilare in base ai volumi certificati da ogni
soggetto richiedente.

Valore realizzato standard dal prodotto danneggiate- Categorie 1), 2), 3) e 4)
Kg Prezzo standard Valore
1) Rifiuto 0 0 0
2) Fusione 0 1,20 0
3) Grattugia
DOP 6,50
Non DOP 4,00
4) Formaggio rotto/in
pezzi venduto in bins
DOP 6,50
Non DOP 4,00
TOTALE

Tab. 2.4



Valore realizzato standard dal prodotto danneggiato
5) PORZIONATO
Prezzo Standard Kg
NON ANCORA DOR 7,00 0
PRODOTTO DOF
(mese di stagionatura)
12 8,17 0,00
13 8,41 0,00
14 8,66 0,00
15 8,90 0,00
16 9,14 0,00
17 9,39 0,00
18 9,63 0,00
19 9,77 0,00
20 9,90 0,00
21 10,04 0,00
22 10,17 0,00
23 10,31 0,00
24 10,44 0,00
25 10,57 0,00
26 10,71 0,00
27 10,84 0,00
28 10,97 0,00
29 11,11 0,00
30 11,24 0,00
31 11,32 0,00
32 11,40 0,00
33 11,48 0,00
34 11,56 0,00
35 11,63 0,00
36 11,71 0,00
TOTALE TABELLA (kg) 0,00

Tab. 2.5



Valore realizzato standard dal prodotto danneggiato
6) FORME INTERE VENDUTE

Prezzo Standard Kg
NON ANCORA DOR 6,00 0
PRODOTTO DOR
(mese di stagionaturga)
12 8,17 0,00
13 8,41 0,00
14 8,66 0,00
15 8,90 0,00
16 9,14 0,00
17 9,39 0,00
18 9,63 0,00
19 9,77 0,00
20 9,90 0,00
21 10,04 0,00
22 10,17 0,00
23 10,31 0,00
24 10,44 0,00
25 10,57 0,00
26 10,71 0,00
27 10,84 0,00
28 10,97 0,00
29 11,11 0,00
30 11,24 0,00
31 11,32 0,00
32 11,40 0,00
33 11,48 0,00
34 11,56 0,00
35 11,63 0,00
36 11,71 0,00
TOTALE TABELLA (kg) 0,00

Tab. 2.6



Valore realizzato standard dal prodotto danneggiato
7) FORME RIMESSE SU SCALERA E NON ANCORA VENDUTE

Prezzo Standard Kg
NON ANCORA DOP 7,03 0
PRODOTTO DOF
(mese di stagionaturga)
12 8,17 0,00
13 8,41 0,00
14 8,66 0,00
15 8,90 0,00
16 9,14 0,00
17 9,39 0,00
18 9,63 0,00
19 9,77 0,00
20 9,90 0,00
21 10,04 0,00
22 10,17 0,00
23 10,31 0,00
24 10,44 0,00
25 10,57 0,00
26 10,71 0,00
27 10,84 0,00
28 10,97 0,00
29 11,11 0,00
30 11,24 0,00
31 11,32 0,00
32 11,40 0,00
33 11,48 0,00
34 11,56 0,00
35 11,63 0,00
36 11,71 0,00
TOTALE TABELLA (kg) 0,00

Tab. 2.7



2.4 Calcolo del danno subito dal prodotto

La determinazione del danno avviene secondo laesggtdiormula:

Danno arrecato al prodotto = Valore totale del magazzinoTab. 1.6) — Valore totale di realizzo
(somma dei totali tabelle 2.4 + 2.5 + 2.6 + 2.7)

2.5 Determinazione del danno massimo al prodotto ggtto di richiesta risarcimento

Il valore del danno massimo al prodotto oggettorichiesta risarcimento risultera dal seguente
conteggio:

A) In caso di volume totale con danno (somma deiitdi@b 2.1 + 2.2 + 2.3) inferiore al volume
totale danneggiato di cui alla tabella 1.6, laat#hza tra i due valori deve essere moltiplicata pe
il valore medio magazzino di cui alabella 1.7.

B) Al valore totale della tabella 1.6 viene sottratimporto di cui al precedente punto A) e si
ottieneil valore iniziale rettificato del magazzino inizale danneggiato.

C) Sottraendo il valore totale di realizzo (somma deiotali tabelle 2.4 + 2.5 + 2.6 + 2.7) dal
valore rettificato di cui al precedente punto B) siottiene il valore del danno _massimo al
prodotto oggetto di richiesta risarcimento.

2.6 Determinazione del danno derivante dal minor icavo della vendita del latte per
destinazione diversa da quella del Parmigiano Redaio

Il valore del latte idoneo alla trasformazione Bafmigiano Reggiano alla data dell’evento sismico &
stato quantificato in Euro 54,00 al quintale. Paxaa determinazione del danno € in relazione al
differenziale tra il valore standard di Euro 54 @0quintale e il ricavo conseguito dalla vendita

effettiva del latte.



ALLEGATO A

QUOTAZIONI FORMAGGI BORSA MERCI CAMERE DI COMMERCIO

MAGGIO

2012

Quotazioni €/kg Settimana n.18 Settimana n.19 Settimana n.20 'Media sett.
min media max | min media max | min media max 18,19 e 20
MESI Milano 27/04/2012 7/05/2012 14/05/2012
Prizm | VOCE 22-PR12mesie| g15 923 93§ 900 913 925 890 903 915 9,13
PR 18 M voce 21 - PR 18 mesi 10,740,95 11,1%10,75 10,95 11,1510,65 10,85 11,05 10,92
PRoom | VOCE 11-PR24mesie| 1460 1173 11,8511,60 11,73 11,8511,50 11,68 11,85 | 11,71
Modena 30/04/2012 7/05/2012 14/05/2012
PR 12 M PR 12 mesi 9,15 9,30 945 9,05 9,20 935 8,95 98025 9,20
PR 18 M PR 18 mesi 10,5510,73 10,9010,45 10,63 10,8010,35 10,53 10,7¢ 10,63
PR 24 M PR 24 mesi 11,2511,43 11,6011,20 11,38 11,5511,15 11,33 11,5(q 11,38
PR30 M PR 30 mesi e oltre 12,78912,95 13,1%512,70 12,90 13,1012,65 12,85 13,04 12,90
Reggio Emilia 01/05/2012 08/05/2012 15/05/2012
PR12M PR 2011 1.1-30.4 935 950 965 935 950 965 9,345 9,55 9,48
PR 18 M PR 2010 1.9-31.12 10,4010,43 10,4510,30 10,33 10,35%10,25 10,30 10,34 10,35
PR 24 M PR 2010 1.1-31.8 11,4511,65 11,8%11,45 11,65 11,8511,40 11,63 11,85 11,64
PR30 M PR 2009 1.1-31.12 11,7911,85 11,9%11,75 11,85 11,95%11,70 11,83 11,91 11,84
Mantova 03/05/2012 10/05/2012 17/05/2012
PR12M PR 12 mesi e oltre 900 9,10 9,20 8,90 9,00 9,1®808,8,90 9,00 9,00
PR 18 M PR fino a 18 mesi 10,6010,73 10,8%10,50 10,63 10,7%10,40 10,53 10,64 10,63
PR 24 M PR fino a 24 mesi e oltre 11,401,48 11,5511,30 11,38 11,4%11,20 11,28 11,34 11,38
Parma 04/05/2012 11/05/2012 18/05/2012
PR 12 M PR 2011 1.1 - 30.04 890 9,05 9O 890 9,05 9,208 8,95 9,10 9,02
PR 24 M PR 2010 1.1 - 30.04 11,1a1,20 11,3011,00 11,10 11,2010,90 11,00 11,1( 11,10
PR30 M PR 2009 1.1 -31.12 11,81,98 12,1%11,80 11,98 12,1511,80 11,98 12,11 11,98
MEDIA MESE MAGGIO PRE- Settimana n.18 Settimana n.19 Settimana n.20 'Media sett.
SISMA
- - - - - - 18, 19 e 20
min media max | min media max | min media max
PR 12 M 9,10 9,24 9,37 9,04 9,18 938,96 9,09 09,21 9,17
PR 18 M 10,58 10,71 10,8410,50 10,63 10,7¢10,41 10,55 10,69 10,63
PR 24 M 11,36 11,50 11,6311,31 11,45 11,5§11,23 11,38 11,53 11,44
PR30 M 12,10 12,26 12,4212,08 12,24 12,4012,05 12,22 12,38 12,24

Fonte dati: elaborazioni su Bollettini Borse Matelle CCIAA




ALLEGATO B

COEFFICIENTI DI CALO PESO PER IL PARMIGIANO REGGIA NO

| valori della tabella seguente sono ottenuti devazioni effettuate dal Consorzio del Parmigiano
Reggiano su prodotto mantenuto nello stesso angbéémagazzino per il periodo oggetto di studio.
| singoli coefficienti della colonna “calo peso ticano la percentuale del peso iniziale che viene
persa nel mese corrispondente.
A titolo esemplificativo, posto il peso iniziale flikg di formaggio fuori sale:

- alla fine del mese 2 (1 mese oltre il “fuori salklperdita di peso sara di 7,13 gr;

- alla fine del mese 4, la perdita totale di peso20¢g71 gr (cioé 7,13 + 6,90 + 6,68).
La media aritmetica del calo peso delle eta tnaeite 2 e il mese 36 corrisponde a -0,43%

CALO PESO %
MESE (rispetto al mese iniziale — peso
fuori sale)
2 0,713
3 0,690
4 0,668
5 0,647
6 0,626
7 0,606
8 0,587
9 0,568
10 0,550
11 0,532
12 0,515
13 0,499
14 0,483
15 0,467
16 0,453
17 0,438
18 0,424
19 0,411
20 0,397
21 0,385
22 0,372
23 0,360
24 0,349
25 0,338
26 0,327
27 0,317
28 0,306
29 0,297
30 0,287
31 0,278
32 0,269



33
34
35
36

0,260
0,252
0,244
0,236




Voce M
Determinazione della stima dei danni al prodotto shiti dai produttori di Grana Padano

Prima fase
La procedura adottata prende in consideraziondiiréali del prodotto presente nel magazzino di
stagionatura al momento del sisma, con conseguaitgizzazione calcolata sui prezzi ufficiali
vigenti in quel periodo (maggio 2012) .
Successivamente a queste determinazioni, si pracedia verifica della destinazione del prodotto
danneggiato, con relativa definizione dei prezzirehlizzo standard e determinazione del danno
subito dal prodotto collocato subito dopo I'evesigmico.
Le quotazioni ufficiali del formaggio Grana Paddd®P vengono calcolate in base alla media dei
bollettini delle Camere di Commercio delle provimtéMilano, Mantova, Cremona relativi al mese di
maggio 2012.

Quotazione Grana Padano fino a 9 mesi

Valori standard fino a 9 mesi

Mesi stagionatura | Valore standard €/Kg

6,060
6,223
6,385
6,548
6,710
6,873
7,035
7,198
7,360

Tab. 1
Dai bollettini ufficiali del mese relativo al sisntth Ml — MN — CR la media a 9 mesi € risultata 7,36
€/Kg.

OO INO|O|A[WIN|F-

Quotazione Grana Padano tra 10 e 15 mesi

Valori standard tra 10 e 15 mesi

Mesi stagionatura | Valore standard €/Kg

10 7,67
11 7,98




12 8,29
13 8,60
14 8,70
15 8,80
Tab. 2

Media risultante dai bollettini ufficiali del meselativo al sima di Ml = MN — CR

Quotazione Grana Padano oltre 15 mesi

Valori standard oltre 15 mesi
Mesi stagionatura | Valore standard €/Kg
15 8,803
16 8,902
17 9,002
18 9,101
19 9,259
20 9,417
21 9,576
22 9,734
23 9,892
24 10,050
Tab. 3

Media risultante dai bollettini ufficiali del meselativo al sima di Ml = MN — CR

Determinazione del valore del prodotto in magazzino

Il caseificio produttore elenchera i quantitativipodotto presenti al momento del sisma divisi per
mese di produzione compilando la seguente talf®ilatterra cosi il valore della totalita del pradot
presente in magazzino, che rappresentera il mastamoo che il prodotto pud aver subito.

Calcolo valore Grana Padano per mese stagionatura
Mesi di Kg presenti in Valore standard Valore merce in
: magazzino €/K magazzino (€
Staglonatu ra dichiaratigdal produttore da tab. ?,2,3 Kg xgvalore stand(arc?
1 0 6,060 0,00
2 0 6,223 0,00
3 0 6,385 0,00
4 0 6,548 0,00
5 0 6,710 0,00
6 0 6,873 0,00




7 0 7,035 0,00
8 0 7,198 0,00
9 0 7,360 0,00
10 0 7,671 0,00
11 0 7,982 0,00
12 0 8,293 0,00
13 0 8,604 0,00
14 0 8,703 0,00
15 0 8,803 0,00
16 0 8,902 0,00
17 0 9,002 0,00
18 0 9,101 0,00
19 0 9,259 0,00
20 0 9,417 0,00
21 0 9,576 0,00
22 0 9,734 0,00
23 0 9,892 0,00
24 0 10,050 0,00

TOTALE MERCE (Kg)

TOTALE VALORE (€)

Tab. 4

Sara dunque calcolatovhlore medio del magazzino inizialelividendo il valore iniziale e il totale

del volume iniziale espresso in chilogrammi dagadel caseificio richiedente il risarcimento.

Valore medio magazzino iniziale datab .y
Totale valore (€) (a) 0
Totale merce (Kg) (b) 0
Valore medio magazzino iniziale
(a/b) 0

Tab. 5



Seconda fase

Raccolta di tutte le informazioni inerenti la dastione del prodotto che, avendo subito danno

evidente, e stato gestito, lavorato, venduto o tmauccessivamente al sisma.

Destinazione del prodotto presente in magazzin@ereggiato

Destinazione
alla data di redazione
della perizia giurata

Prodotto DOP

Prodotto non
DOP

fino a 9 mesi

(kg)

10-15 mesi
(Kg)

oltre 16 mesi

Kg

Rifiuto

Fusione/Disidratazione

Grattugia

Porzionato

Forme intere vendute

O|0|0|0|o

O|0|0|0|0O

O|0|0|0|o

O|0|0|0|o

Forme rimesse in
scalera
€ non ancora vendute

Formaggio rotto/pezzi
venduto in bins al
Consorzio

Formaggio
confezionato e
grattugiato venduto
direttamente con
toelettatura a carico
dell’acquirente

0

0

o

o

TOTALI

0

0

0

o

MERCE TOTALE CON DANNO (kg)

0

Tab. 6

La tabella 6 rappresenta la situazione alla datedtzione della perizia giurata. Nel caso in tui i
totale della merce con danno risulti inferiore atlate merce riportato nella tabella 4, la differ@nz
verra scorporata dal magazzino iniziale da prendereonsiderazione ai fini della richiesta di

risarcimento del danno.

Nel caso della categoria “Rifiuto”, il volume daserire nella tabella 6 puo essere maggiorato di
un’entita pari al 30% del volume di rifiuto tracmacome smaltito “Categoria 3”. Tale quantita,
corrisponde alle dispersioni di prodotto legate alfuotamento dei magazzini (briciole, polvere; alt

detriti, ecc.).

Inoltre, nel caso di magazzini che possano dimasirabase a provvedimenti ufficiali della Autorita
competenti (Vigili del fuoco, Protezione civile,cecla dichiarazione di inaccessibilita dei magagzzi
per un periodo superiore a 15 giorni, il richiedepbtra incrementare il quantitativo di prodotto



contabilizzato come rifiuto del peso corrispondeadtealo peso riferito ai quantitativi delle catego
elencate nella tabella 6.

Nel dettaglio, ai chili delle categorie previsteladabella 6 andra applicato il peso medio di cui
all'’Allegato C, rapportato ai giorni di effettiva inaccessibilithposta dalle Autorita.



Destinazione alla data di redazione della periziaigrata:
Porzionato, Forme intere vendute, Forme rimesse sscalera e non ancora vendute

. Forme intere Forme rimesse su scalera
Porzionato
vendute € hon ancora vendute
kg kg kg
Prodotto
NON ANCORA DOP 0 0 0

GRANA PADANO

DOP

(mese di stagionatura)
10 0 0 0
11 0 0 0
12 0 0 0
13 0 0 0
14 0 0 0
15 0 0 0
16 0 0 0
17 0 0 0
18 0 0 0
19 0 0 0
20 0 0 0
21 0 0 0
22 0 0 0
23 0 0 0
24 0 0 0

TOTALE COLONNA

(kg)

TOTALE TABELLA (kg)

Tab. 7
Se il totale merce con danno delle tabelle 6 enfetiore al totale merce della tabella 4, la difieza
verra scorporata dal magazzino iniziale eleggisiliéni della richiesta di risarcimento del danno.



Parametri di valorizzazione del prodotto

Per la determinazione dei valori di realizzo deldmtto danneggiato sono stati utilizzati parametri
standard sulla base delle rilevazioni di mercatodotte dal Consorzio per la Tutela del Formaggio
Grana Padano, tenendo in considerazione le migearunerazioni del prodotto.

Rifiuto 0,00 €/Kg
Fusione o Disidratazione 1,25 €/Kg
Formaggio rotto (forme) venduto in bins al Consorzi 2,70 €/Kg
Formaggio in pezzi (sbriciolato) venduto in bingalnsorzio 1,25 €/Kg
Confezionamento non DOP e Grattugia mix vendutet@imente, con toelettatura a carico
dell'acquirente 3,20 €/Kg
Confezionamento G.P. DOP porzionato o grattugiafmda pulizia:

- quantita scartata: 1,25 €/kg;

- parte rimanente: 6,50 €/kg

Prodotto venduto porzionato DOP, prodotto rimessscalera e venduto o ancora in stagionatura

Le assicurazioni, per il prodotto ancora su scalecanoscono mediamente un danno di circa 0,80
€/kg, con valori piu bassi per il prodotto piu nrate piu alti (fino a 1,5 €) per quello ancora da
espertizzare.

Relativamente all'aggiornabilita del danno perribgiotto non ancora ceduto, vengono adottati valori
di danno prudenziali.

Per quanto riguarda il prodotto DOP, venduto paraio o in forme intere, si considera un danno
medio standard pari a 0,60 €/kg.

Per il prodotto rimesso su scalera e non ancorduteralla data della perizia, vi € infine un’ultima
categoria, cioé quella del formaggio non ancoreerizzato (forme con meno di nove mesi). In
guesto caso il danno medio & quantificato in Ok§.&Pertanto, in base ai prezzi unitari della tab)

il valore standard di realizzo e quantificato i®H) €/kg (valore medio a 5 mesi detratto di 0,80
€/kQg).



Calcolo del valore di realizzo del prodotto danneggto
Schema di riepilogo, da compilare in base ai voloentificati da ogni soggetto richiedente.
Sulle forme intere si realizza un danno medio @j3Ekg.

Valore standard realizzato dal prodotto danneggiato
Tipologia Kg. Prezzo standard Valore
Rifiuto 0 0,00 0,00
Fusione o essicazione 0 1,25 0,00
Grattugia mix 0 2,70 0,00
Porzionato non DOP 0 2,70 0,00
Grattugia G.P. DOP 0 6,50 0,00
Porzionato G.P. DOP 0 6,50 0,00
Forme intere vendute 0,00
DOP 9 mes 6,86 0,00
DOP 12 — 15 meg 8,30 0,00
DOP oltre 15 mes 10,00 0,00
Non DOP 3,00 0,00
Forme rimesse in scalera e non ancora|
vendute
DOP 9 mes 0 6,86 0,00
DOP 12 - 15 mesg 0 8,30 0,00
DOP oltre 15 mes 0 10,00 0,00
TOTALE TOTALE

Tab. 8



Valore realizzato standard dal prodotto danneggiato

PORZIONATO
Prezzo Standard kg
ProdottoNON ANCORA DOP 5,910 0
GRANA PADANO DOP 0
(mese di stagionatura)
10 7,671 0
11 7,982 0
12 8,293 0
13 8,604 0
14 8,703 0
15 8,803 0
16 8,902 0
17 9,002 0
18 9,101 0
19 9,259 0
20 9,417 0
21 9,576 0
22 9,734 0
23 9,892 0
24 10,050 0
TOTALE TABELLA (kg) 0

Tab. 9



Valore realizzato standard dal prodotto danneggiato
FORME INTERE VENDUTE
Prezzo Standard kg
ProdottoNON ANCORA DOP 4,50 0
GRANA PADANO DOP 0
(mese di stagionatura)
10 7,671 0
11 7,982 0
12 8,293 0
13 8,604 0
14 8,703 0
15 8,803 0
16 8,902 0
17 9,002 0
18 9,101 0
19 9,259 0
20 9,417 0
21 9,576 0
22 9,734 0
23 9,892 0
24 10,050 0
TOTALE TABELLA (kg) 0
Tab. 10



Valore realizzato standard dal prodotto danneggiato
FORME RIMESSE SU SCALERA E NON ANCORA VENDUTE
Prezzo Standard kg
ProdottoNON ANCORA DOP 5,95 0
GRANA PADANO DOP 0
(mese di stagionatura)
10 7,671 0
11 7,982 0
12 8,293 0
13 8,604 0
14 8,703 0
15 8,803 0
16 8,902 0
17 9,002 0
18 9,101 0
19 9,259 0
20 9,417 0
21 9,576 0
22 9,734 0
23 9,892 0
24 10,050 0
TOTALE TABELLA (kg) 0
Tab. 11



Calcolo del danno subito dal prodotto

L’entita del danno viene determinata in base ausnte formula:

Danno arrecato al prodotto =
Valore totale del magazzino (Tab. 4) — Valore totaldi realizzo (somma dei totali delle Tab. 8, 9,
10e 11)

Determinazione del danno massimo al prodotto oggettdi richiesta di risarcimento

L'entita del danno massimo al prodotto oggetto idhiesta di risarcimento risultera dal seguente
conteggio:
A) In caso di volume totale con danno (somma deiitdigle Tab. 6 e 7) inferiore al volume

totale danneggiato di cui alla Tabella 4, la défeza tra i due valori deve essere moltiplicata
per il valore medi magazzino di cui alla Tabella 5.

B) Al valore totale della Tabella 4 viene sottrattmmporto di cui al precedente punto A) e si
ottiene ilvalore iniziale rettificato del magazzino inizialedanneggiata

C) Sottraendo il valore totale di realizzo (somma ti¢ali delle Tab. 8, 9, 10 e 1Hal valore
rettificato di cui al precedente punto B) si oteeihvalore del danno massimo _al prodotto
oggetto di richiesta di risarcimento

ALLEGATI:

e ALLEGATOC: Coefficiente di calo peso per il Grana Padano;

e ALLEGATO D: tabella Prezzo Medio Formaggio Grana Padanonghdsso Borse
Merci di CR MN MI —anno 2012.




Allegato C Coefficiente di calo peso per il Grana Padano
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Allegato D, Tabella Prezzo Medio Formaggio Grana Padano atbisgp Borse Merci di CR MN Ml

—anno 2012
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Voce N

Procedura di stima dei danni al prodotto subiti daiproduttori di Aceto Balsamico Tradizionale
di Reggio Emilia

Premesso che:

1. la produzione di Aceto Balsamico Tradizionale digge Emilia (ABTRE) avviene inserendo
mosto cotto fermentato ed acetificato all’interniosdrie di botticelle (in genere 5) di legni e
capacita diverse denominate “batterie”;

2. per effetto di un processo di evaporazione, durdngeriodo di affinamento, annualmente il
volume del prodotto si riduce (mediamente del 1B%) cui € necessario il ripristino del livello
dei barili con I'aggiunta di prodotto non affinato;

3. col passare degli anni la procedura di cui sopemothinata rincalzi o rabbocchi o travasi,
produce significative diversita qualitative al cemiito di ogni barile che, a scalare, si presentano
piu pregiate iniziando dal barile piu piccolo a bueiu grande;

4. non esistono listini ufficiali che regolano le tsazioni di mercato;

5. 'ABTRE puo essere imbottigliato e commercializzgttando ha subito un affinamento di almeno
12 anni e superato le analisi chimiche ed orgatictet previste dal disciplinare di produzione;

tra colleghi produttori avvengono transazioni SiABTRE sfuso che imbottigliato;
le transazioni verso i rivenditori riguardano sABTRE imbottigliato;
I'attivita commerciale é riservata esclusivamenteraduttori;

© 0 N o

i dati commerciali che utilizziamo non sono cesdr g motivo indicato al punto 8,

sono state predisposte le indicazioni che riguardamalori medi rapportati al periodo di affinament

e i prezzi medi che caratterizzano le commercialimi di ABTRE sfuso e imbottigliato.

Per realizzare detto esercizio si prende ad esemnpéobatteria tipo di barili con capacita da It.
10/20/30/40/50 e, come da tradizione, ipotizziaintrio riempimento dei 4/5 della capacita con
mosto cotto fermentato ed acetificato del valor€ 8j00 al Kg.

Ne consegue che il prodotto versato in ogni badeebbe rispettivamente di litri 8/16/24/32/40 e
complessivamente It. 120.

Precisando che per le transazioni commerciali @stjyprodotti la prassi prevede il peso come unita
di misura e che un litro di mosto pesa all'incidc2 kg., i 120 It di cui sopra sono pari a 144 ¢agi
suddivisi: 9,6 kg. nel primo barile, 19,2 kg. netsndo, 28,8 kg. nel terzo, 38,4 kg. nel quart®@e 4
kg. nel quinto. Monetizzando questi dati, risullte @ valore complessivo del mosto inserito neilbar
ammonta ad € 720,00 cosi suddiviso: € 48,00 nehgtvarile, € 96,00 nel secondo, € 144,00 nel
terzo, € 192,00 nel quarto ed € 240,00 nel quinto.

Considerando che annualmente la batteria di curasogcessita di un rincalzo di mosto con
caratteristiche simili a quello utilizzato per ripime la batteria occorrono almeno 18 It. pari é&24a).
che comportano una spesa di € 112,50. Moltiplicaqeksto valore per 11 anni si ottiene un totale di
€ 1.237,50 che, sommato alla spesa del primo a@r@@,00), determina un costo totale di materia
prima, dopo 12 anni, di € 1.957,50.



Quanto sopra al netto dei costi dei barili (il codt una batteria di 5 barili come quelli indicptio
variare da € 1.200,00 a € 4.000,00), del compeaseedsare all’Organismo di Certificazione, delle
spese amministrative, dei costi per le prestazoparative del conduttore, per le attrezzature,iper
materiali di consumo ecc.

Come sopra indicato si precisa che un prodotto adonon 12 anni di affinamento, quando
commercializzato sfuso, ha una quotazione medié 60,00, si predispone conseguentemente la
tabella che segue con lindicazione dei valori pgni Kg di prodotto durante il periodo di
affinamento nei diversi barili.

Valorizzazione ABTRE in affinamento in batteria da5 barili
Anno di| Barilen. 1 Barile n. 2 Barile n. 3 Barile n. 4 Barilen. 5
affinam.| valore (€/Kg) valore (€/Kg) valore (€/Kg) valore (€/Kg) [valore (€/KQ)
1 5,00 5,00 5,00 5,00 5,00
2 10,00 8,33 7,08 6,60 6,25
3 15,00 11,66 9,16 8,20 7,50
4 20,00 14,99 11,24 9,80 8.75
5 25,00 18,32 13,32 11,40 10,00
6 30,00 21,65 15,04 13,00 11,25
7 35,00 24,98 17,48 14,60 12,50
8 40,00 28,31 19,56 16,20 13,75
9 45,00 31,64 21,64 17,80 15,00
10 50,00 34,97 23,72 19,40 16,25
11 55,00 38,30 25,80 21,00 17,50
12 60,00 41,63 27,88 22,60 18,75
Tab. 1

Attualmente gli associati del Consorzio Tutela Ac&alsamico Tradizionale di Reggio Emilia
operano in regime transitorio, adottando il disognle di produzione inviato alla Comunita Europea
che lo deve ratificare; la normativa di cui sopravede la commercializzazione di tre prodotti
contraddistinti da etichette cromaticamente divedsecolore Aragosta, Argento ed Oro per
contraddistinguere tre prodotti con caratteristioipgalitative diverse, originate da periodi di
affinamento pit 0 meno prolungato. Pertanto i pretandard alla produzione sono:

S ETRESFUSO BOTTIGLIE ABTRE 100 ml
BOLLINO | Valore €/Kg Valore minimo
Aragosta 60,00/70,00 Bz;;'o'\;% B b;té'%'(')a

Argento 110,00/125,00 :
Oro 175,00/200,00 Argento 45,00
Oro 70,00

Tab. 2 Tab. 3



Voce O

Stima dei danni al prodotto D.O.P. Aceto Balsamic@radizionale di Modena perso durante il
sisma del 20 e del 29 maggio 2012

L’Aceto Balsamico Tradizionale di Modena D.O.P.,s#iguito denominato ABTM D.O.P., ha un
processo di lavorazione molto complesso suddivistivierse fasi di lavorazione:

- vendemmia dell’'uva

- pigiatura

- cottura dei mosti

- fermentazione e acetificazione

- affinamento e maturazione

- invecchiamento

- per arrivare poi alla fase di Imbottigliamento

Pertanto la valutazione dei costi pu0 risultare gl@ssa, essendo moltissime le varianti che posso
incidere sul quantitativo e sulla qualita dalodotto “finito” pronto per essere presentalla
commissione d'assaggio.

Si riportano di seguito alcuni esempi che potrebhbecidere sul conteggio dei costi di produzione
dellABTM D.O.P. .

| prezzi di produzione del Mosto Fresco e del MoSttto possono essere gia diversi fra loro a
seconda che i suddetti Mosti vengano prodotti dzdiatine e/o da acetaie di dimensioni piu 0 meno
grandi.

Le batterie esistenti, nella Provincia di Moderaesdi numero e dimensioni molto diverse fra loro:
Si posso trovare batterie composta da un minin®lwatitti come anche batterie di 7 o

10 botti e a volte anche batterie di oltre 12, B dvarili.

Anche il numero di batterie e di conseguenza il examtotale delle botti presenti all'interno di
un’acetaia e estremamente variabile come: puonreada 50/100 botti per arrivare a oltre 2000/3000
botti e pertanto € comprensibile che anche in gueato che i costi di produzione siano molto
variabili.

L’ABTM D.O.P. presenta un ciclo di produzione anigJana un ciclo di vita e mantenimento di una
batteria che va da 1 a oltre 12 anni, oppure @Branni, e in certi casi anche oltre 50 o 100 anni.

Facendo seguito a tutte le suddette premesseamdms sull'esperienza dei produttori di ABTM
D.O.P., e con laiuto dei dati richiesti e forngdhnualmente al’'Ente di Certificazione, e stato
elaborato il seguente schema, che si basa sukgaré utilizzate gia regolarmente da piu anni
dall’Ente di Certificazione in fase di dichiarazedelle Giacenze.

Pertanto per una corretta valutazione del prodmtso da ogni acetaia certificato, i prezzi stathdiar
prodotto sono



ABTM 0-11 ANNI

ABTM 12 ANNI

ABTM 13-24 ANNI

OLTRE 25 ANNI

30/50,00 € al kg.

90/110,00 € al kg.

130/150,00 € al kg.

180/220,00 e oltre € al kg




Voce P

Procedura di stima dei danni al prodotto subiti daiproduttori di Aceto Balsamico di
Modena

Premesso che:

1. la produzione della Indicazione Geografica Protéfteeto Balsamico di Modena” (ABM)
avviene secondo le specifiche del Disciplinarerddpzione, come indicato nel Reg. (CE) n.
583/09

2. secondo tali specifiche, la produzione e regolataecsegue:

Metodo di ottenimento

L'«Aceto Balsamico di Modena» € ottenuto da mo&ivd, parzialmente fermentati e/o cotti

e/o concentrati con lI'aggiunta di una percentualacgto vecchio di almeno 10 anni e con
'aggiunta di aceto ottenuto per acetificazionesalo vino nella misura minima del 10 %. La
percentuale di mosto d’uva, cotto e/o concentraio dovra essere inferiore al 20 % della
massa da avviare all’elaborazione. La concentrazéoprotratta fino a che la massa iniziale di
mosto abbia raggiunto una densita non inferior@2dQlalla temperatura di 20°C.

Al fine di garantire che I'Aceto Balsamico di Modemcquisisca le caratteristiche di cui al
punto 4.2 & necessario che il mosto sia ottenutsatpienti vitigni: Lambruschi, Sangiovese,
Trebbiani, Albana, Ancellotta, Fortana, Montunine possieda le seguenti caratteristiche:

- acidita totale minima: 8 g/kg (esclusivamente pestincotti e concentrati),
- estratto secco netto minimo: 55 g/kg (esclusivameet mosti cotti e concentrati).

Fino ad un massimo del 2 % del volume del prodéitito € consentita I'aggiunta di
caramello per la stabilizzazione colorimetrica. tetata lI'aggiunta di qualsiasi altra
sostanza.

L’elaborazione dell'«Aceto Balsamico di Modena» é&wvenire con il consueto metodo di
acetificazione mediante I'utilizzo di colonie baithke selezionate ovvero utilizzando |l
consolidato metodo di acetificazione lenta in sfipier o lenta a truciolo, seguiti da
affinamento. In ogni caso, l'acetificazione e linmento avvengono in recipienti di legno
pregiato, quali, ad esempio, quercia, in partieleovere, castagno, gelso e ginepro,

nell'arco di un periodo minimo di 60 giorni a pagtidalla data in cui & terminato
'assemblaggio delle materie prime da avviare elddoorazione.

3. il disciplinare identifica due diverse tipologie drodotto sulla base del periodo di
maturazione/invecchiamento in botti di legno: oegiorni, e oltre 3 anni.

4. inoltre, il disciplinare fornisce alcune indicaziairca le caratteristiche fisico-chimiche



e sensoriali del prodotto atto ad essere immessonsiumo, come segue:

Caratteristiche analitiche:

densita a 20 °C: non inferiore a 1,06 per il proalaffinato,

titolo alcolometrico effettivo non superiore a #6in volume,

acidita totale minima: 6 %,

anidride solforosa totale: massimo100 mg/l,

ceneri: minimo 2,5 per mille,

estratto secco minimo: 30 g per litro,

zuccheri riduttori: minimo 110 g/l. IT 4.7.2009 Gatta ufficiale dell’Unione europea L 175/9

Caratteristiche organolettiche:

5.

Tutto
per I

limpidezza: limpido e brillante,

colore: bruno intenso,

odore: persistente, delicato e leggermente aceatmwogeventuali note legnose,
sapore: agrodolce, equilibrato.

sulla base della qualita/quantita degli ingredienitizzati nella produzione, e alla luce del
fatto che il disciplinare detta unicamente caratiehe minime, unitamente al diverso
periodo di maturazione/invecchiamento applicatopgssono ottenere partite di ABM
aventi diverse caratteristiche, e costo.

non esistono tuttavia listini ufficiali che regotale transazioni di mercato

tra gli operatori possono avvenire transazioni &M allo stato sfuso, mentre la
maggior parte delle transazioni tra operatore eribligori avviene allo stato
confezionato, in bottiglie di capacita tra quelleepste nella gamma inserita a
disciplinare

ci0 premesso, € possibile pervenire ad unmdotdgia atta a determinare un valore medio
Aceto Balsamico di Modena IGP (e per le tigla materie prime), da applicarsi nella

valutazione dei danni al prodotto occorsi a segd@o noti eventi sismici dello scorso Maggio
2012.

Per r

agioni di organizzazione logica, si procedadaindividuare prima la valorizzazione delle

materie prime, poi quella del prodotto maturatoofia 60 giorni, infine quello in regime di

invec

1)

chiamento (fino e oltre i 3 anni).

Materie prime

Le materie prime costituenti ’ABM sono:
- Mosto cotto

- Mosto concentrato

- Aceto di vino

- Aceto invecchiato almeno 10 anni

- Caramello (additivo)

Non esistono quotazioni ufficiali per le materieddette, per cui si dovra fare riferimento alle
quotazioni effettivamente applicate a ciascun ptiode dai propri fornitori.



A titolo indicativo, sono stati considerati i prez#i acquisto medi applicati nelle tre campagne
vendemmiali precedenti a maggio 2012, come segue:

Prodotto 2009 2010 2011

Mosto cotto
(a 30 B&, al kg) 1,08 131 1,73

Mosto
concentrato 0,84 1,09 1,35
(a 28 Be, al kg)

Aceto di vino

(a 10%, per HI) 45 50 56

| dati di valore variano a seconda della concerdrez (in Be per i mosti concentrati e cotti, in
grado acetico per l'aceto di vino) tuttavia queiiortati possono essere considerati come valori
medi accettabili per tutto il settore (con la pbs#ga di variazioni per singoli produttori stimaioin

+/- 15% in funzione della dimensione degli acquidélla qualita e tipologia dei mosti e dei vini
per aceto, etc).

| valori di Aceto invecchiato oltre 10 anni non sostati considerati, per la difficolta di
determinarne un costo di mercato, e per il fatte Kdliquota di tale prodotto nella composizione
dellABM e normalmente molto ridotta (inferiore 'dd 2%). Si considera tale valore inclusivo nel
costo dei mosti.

| valori di caramello non sono stati consideratr pia della scarsa quantita (inferiore al 2%, e
talora assente) effettivamente utilizzata: si eswerato tale valore inclusivo nella variabilitai de
costi delle materie prime principali.

2) Aceto Balsamico di Modena in maturazione fino e alé i 60 giorni

L’ABM di questa categoria presenta una variabitjtalitativa notevole, per essere prodotto con
diverse composizioni di mosto cotto/mosto conceateaaceto di vino, presentando quindi una
densita finale da 1,06 a 1,150 (e talora fino &/1,30), tuttavia la stragrande maggioranza del
prodotto presenta valori tra 1,060 e 1,100.

Il costo di produzione aumenta piu che proporziomalte con 'aumentare della densita, poiché un
incremento di densita viene determinato dall'utitiz di materie prime aventi maggior
concentrazione. Seppur non l'unico indicatore dette, la densita del prodotto finale viene
normalmente presa dal settore come un indicatdfieisate.

Sulla base dei costi delle materie prime sopraatdi@ possibile stilare un valore per alcuni
significativi range di densita, come appresso iattic



R Mosto cotto Mosto Conc. . TOTALE

Densita (€llitro) (€llitro) Aceto(€/litro) (€llitro)
1,060 0 0,270 0,448 0,718
1,090 0,173 0,270 0,392 0,835
1,120 0,173 0,338 0,364 0,875
1,150 0,346 0,338 0,336 1,020
1,250 0,519 0,338 0,280 1,137
1,300 0,727 0,470 0,560 1,757*

* || valore dei prodotti con densita di 1,300 o piideterminato anche da un procedimento di elabon&za caldo,
che provoca una parziale evaporazione nel prodeitlucendone il volume di circa il 40%.

Al valore cosi individuato devono essere aggiuntosti di manodopera diretta (MOD) per la
miscelazione, filtrazione, operazioni di cantinareri di certificazione, nonché un onere figurativo
per i costi di ammortamento delle attrezzature afitioa (botti, pompe etc) soggette a naturale
usura, e per i costi di utilizzo degli immobili cintina. Infine, si dova tener conto del valorelideg
sfridi e perdite, sia durante le operazioni di cantsia durante la maturazione in botti.

Per la MOD si e proceduto individuando una dimemsionedia della partita, fissandola a litri
25mila, che tipicamente comporta I impiego di Brgi/uomo, al valore convenzionale medio di €
120/giorno, oltre a € 160 per partita per onericeitificazione quindi: (2x120+160)/25000= €
0,016/litro

Per quanto riguarda il costo di ammortamento datlieezzature di cantina, posto che il costo di
serbatoi e di € 45/ettolitro di capacita nominaldcolando un periodo di ammortamento di anni 10
si avra una incidenza al litro €i0,045 Si puo stimare che le altre attrezzature di canfpompe,
tubi, carta da filtro etc comprensive di consunatteici e manutenzione) incidano per la stessa
cifra di € 0,045su ogni litro.

Per il costo di locazione, considerando che norraatmla qualita fino a 60 giorni viene maturata
in grandi tini di legno, e che un tino da 400hl wga una superficie di mg 20 (compresi spazi
comuni e di lavoro), considerando un costo di lamaz di € 130/mg/anno, si avra per i 2 mesi di
maturazione un assorbimento di costo pari a 13@2x2/40000=0,011 /litro

Per gli sfridi e le perdite, sia durante le opevazdi elaborazione che di filtrazione, pompaggio e
soggiorno in legno si assume un valore convenzéomi@l 2%, in considerazione del ridotto
periodo di invecchiamento e del fatto che normakeen utilizzano tini di grandi dimensioni, ove
le perdite sono piu contenute.

Non si e ritenuto di calcolare oneri finanziarisesdo il periodo di maturazione di soli due mesi.
Ricapitolando, i costi fissi suesposti danno ualeotli : 0,016+0,045+0,045+0,010:107/litro

Con un risultato finale come segue:



Densita sfuso sfridi g% erdite oneri fissi (-giit?:)e)
1,060 0,718 0,004 0,107 0,829
1,090 0,835 0,017 0,107 0,959
1,120 0,875 0,018 0,107 1,000
1,150 1,020 0,020 0,107 1,147
1,250 1,137 0,023 0,107 1,267
1,300 1,757 0,035 0,107 1,899

3) Aceto Balsamico di Modena in invecchiamento fino eltre i 3 anni

L’ ABM destinato all'invecchiamento puo presentdgestesse composizioni analitiche e
fisico/chimiche del prodotto maturato 60giorni,tavia normalmente questa tipologia di
prodotto presenta una maggior presenza di mosto eotina minor presenza di aceto di
vino nella massa elaborata, cio che determina usggmr densita media del prodotto da
avviare all’elaborazione, e quindi un suo maggmsta, che si puo’ stimare in una media
del 35% superiore ai valori indicati per il prodothaturato di cui al punto B. Tuttavia per
il prodotto in invecchiamento, elaborato a pardeematerie prime ottenute in campagne
precedenti, si deve fare una distinzione dei valmer anno, dovuti alla differente
quotazione media in dette campagne. Sviluppandtcol, si ottiene:

Densita Annata 2009 Annata 2010 Annata 2011
1,090 0,790 0,950 1,127
1,120 0,827 1,055 1,181
1,150 0,964 1,170 1,377
1,250 1,182 1,435 1,688
1,300 1,666 2,023 2,380

Questa tipologia di prodotto presenta gli stesserionli elaborazione, tuttavia sia i costi di
manodopera, che gli sfridi e i costi figurativi pmrcupazione degli spazi, nonché 'ammortamento
delle attrezzature debbono essere proporzionatinadggior durata dell'invecchiamento.

Manodopera diretta (MOD): al valore di 0,016/littel prodotto maturato si € aggiunto un 10% per
ogni anno di invecchiamento, per le necessarie euraovimentazioni durante il periodo di
invecchiamento. | valori diventano: €/litro 0,01@6r il 2011 (annata piu recente), 0,0192 per il
2010 e 0,0208 per il 2009.

Anche il costo di ammortamento degli impianti deagsere ricalcolato su base triennale, come
segue: 0,045 per il 2011, 0,09 per il 2010 e 0[d&51 20009.

L’onere figurativo per la occupazione spazi deveess ricalcolato su base annua, utilizzando lo
stesso parametro di onere di locazione di 130 £irayra:

anno 2011: 130x20/40000= 0,065 €/litro



anno 2010: 130x2x20/40000= 0,130 €/litro
anno 2009: 130x 3x20/40000= 0,195 €/litro

Ovviamente, su base mensile si potra consideraeddte di € 0,54 centesimi/litro per mese.

Sempre al riguardo, poiché in taluni casi il prédah invecchiamento non viene ospitato in grandi

tini come quelli presi in considerazione, ma incpie botti da 220l (barriques), 'occupazione degli

spazi cresce di almeno 4 volte (in 20mg puo’ essspéato un numero pari a circa 48 barriques da
220litri cad, ovvero 10560 litri totali contro adrhila litri di un tino). Si dovra quindi consideear

un valore quadruplo per I'onere di occupazioneidggfzi suddetto.

Infine, in questo caso non si possono trascuram@ngri finanziari di competenza, calcolati nella
ragione del 5% del valore annuo.

Nella tabella che segue sono schematizzati i dosi litro di prodotto in invecchiamento per gli

ultimi tre anni, con scatti annuali

Valorizzazione ABM invecchiato dalfanno 2009 (e preceddn
N MOD + Onere ..
Densita] Costo MP ammort occupaz. Oneri fin. TOTALE
1,090 0,790 0,156 0,195 0,118 1,259
1,120 0,827 0,156 0,195 0,124 1,302
1,150 0,964 0,156 0,195 0,146 1,461
1,250 1,182 0,156 0,195 0,179 1,712
1,300 1,666 0,156 0,195 0,250 2,267
Valorizzazione ABM in invecchiamento dallanno 2010
Densita| Costo MP MOD + Onere Onetri fin. TOTALE
ammort occupaz.
1,090 0,950 0,109 0,130 0,095 1,284
1,120 1,055 0,109 0,130 0,105 1,302
1,150 1,170 0,109 0,130 0,117 1,514
1,250 1,435 0,109 0,130 0,144 1,818
1,300 2,023 0,109 0,130 0,202 2,464




Valorizzazione ABM in invecchiamento dallanno 2012

Densita CostoMp | MOD+ OSC”U%SZ_ Onerifin. | TOTALE
1,090 1,127 0,063 0,065 0.056 1311
1,120 1,188 0,063 0,065 0,060 1,376
1.150 1,377 0,063 0,065 0,069 1,574
1.250 1,688 0,063 0,065 0,085 1,901
1.300 2,380 0,063 0,065 0.119 2,627




