
Sugli scaffali
dei supermercati 
Troviamo
tanti prodotti
uguali ma differenti.

Qual è
la differenza ? 
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l’attenzione
verso il 
produttore,
la provenienza.

La qualità
degli ingredienti,
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Ogni zona d’Italia 
vanta innumerevoli prodotti 
tipici e l’olio extravergine di 
oliva è uno di questi 

L’ambiente 
geografico 
qualifica e distingue 
un prodotto.
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Questo dipende:
1) dalle condizioni 
climatiche:
caldo, freddo, umido
o secco.
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2) Dalle varietà
Ogliarola
Garganica,
Coratina,
Leccino,
Frantoio,
Peranzana
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che lavorano le materie
prime e le trasformano
in prodotti.

E dai produttori
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Un esempio:
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l’olio della Daunia 
ha caratteristiche 
sensoriali diverse
da quello di altre
zone d’Italia.
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Perché le olive
crescono
in un territorio 
con un clima 
e un paesaggio
diversi da quello
di altre
zone d’Italia.
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I prodotti che provengono 
da zone diverse e che hanno 

caratteristiche uniche

sono chiamati D.O.P.

colore
odore

sapore
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COSA SIGNIFICA D.O.P.?

DENOMINAZIONE
ORIGINE
PROTETTA

D.O.P.
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La Comunità Europea consente 
l’utilizzo del marchio D.O.P. solo

ai prodotti con determinate
caratteristiche:

- Origine 
- Provenienza delle materie prime 
- Localizzazione geografica
-Territorialità del processo 
produttivo
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Tra i prodotti
D.O.P. abbiamo:

l’olio extravergine 
d’oliva D.O.P. Dauno
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Nella provincia di Foggia
si producono quattro oli
D.O.P. Dauno con caratteristiche 
diverse e uniche.



quest’olio si ottiene 
prevalentemente 
dalla pianta 
ogliarola garganica.

Si abbina molto bene
con pesce e verdure!

Olio extravergine
d’oliva D.O.P. Dauno
Gargano:
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grazie al clima
della zona,
si produce un olio 
dal sapore fruttato.

Perfetto se utilizzato
con i dolci.

Olio extravergine
d’oliva D.O.P. Dauno
Subappennino:
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ha un gusto 
molto morbido anche se 
deciso

Si abbina molto bene con le 
insalate di vario tipo!

Olio extravergine
d’oliva D.O.P. Dauno
Alto Tavoliere:

16L’olio extravergine d’oliva D.O.P. Dauno



qui si ottiene 
un olio dal sapore 
amaro e piccante.

Utilizzato prevalentemente
su carni rosse e zuppe

Olio extravergine
d’oliva D.O.P. Dauno
Basso Tavoliere:
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Questo è 
l’olio
extravergine
d’oliva 
D.O.P. Dauno.
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Le aziende che producono 
l’olio extravergine d’oliva

D.O.P. Dauno hanno costituito
Il Consorzio Daunia Verde
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Queste aziende 
si impegnano 
a produrre l’olio

rispettando
le regole

del disciplinare
di produzione.
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Scegliere
l’olio extravergine d’oliva
D.O.P. Dauno
significa scegliere
un prodotto che ha
storia e gusto unico.
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