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Decreto 23.03.06
GU n. 85 del 11.4 2006.doc

Art. 1. Denominazione e vini

1. La denominazione di origine controllata e garantita
«Roero» e' riservata ai vini che rispondono alle condizioni
ed ai requisiti stabiliti dal presente disciplinare di
produzione, per le seguenti tipologie, specificazioni
aggiuntive 0 menzioni:

Vino rosso:
«Roero»;
«Roero» Riserva;
vino bianco:
«Roero» Arneis;
«Roero» Arneis spumante.

Art. 2. Base ampelografica

1. La denominazione “Roero” senza altra specificazione &
riservata ai vini rossi ottenuti dalle uve provenienti dai
vigneti aventi nellambito aziendale la seguente
composizione ampelografica:

vitigno Nebbiolo: minimo 95%;

possono inoltre concorrere  congiuntamente 0
disgiuntamente, le uve provenienti da vitigni a bacca rossa
non aromatici idonei alla coltivazione nella Regione
Piemonte fino ad un massimo del 5%.

La denominazione “Roero” Arneis € riservata al vino
bianco ottenuto dalle uve provenienti dai vigneti costituiti
esclusivamente dal vitigno Arneis.

Art. 3. Zona di produzione delle uve

1. La zona di produzione delle uve comprende tutti i
territori del «Roero» piu' idonei a garantire ai vini
caratteristiche di cui al presente disciplinare di produzione.
Tale zona, in provincia di Cuneo, comprende per intero il
territorio amministrativo del comune di: Canale, Corneliano
d'Alba, Piobesi d'Alba, Vezza d'Alba ed in parte quello dei
comuni di: Baldissero d'Alba, Castagnito, Castellinaldo,
Govone, Guarene, Magliano Alfieri, Monta', Montaldo
Roero, Monteu Roero, Monticello d'Alba, Pocapaglia,
Priocca, S. Vittoria d'Alba, S. Stefano Roero, Sommariva
Perno.

Tale zona e' cosi' delimitata: partendo dall'intersezione dei
confini fra le provincie di Asti e Cuneo e fra il comune di
Priocca e di Canale, la delimitazione segue a nord il
confine provinciale tra Cuneo e Asti sino al bivio della
frazione Gianoglio (quota 350) in territorio di Monta'
d'Alba. Siimmette quindi sulla strada Provinciale per casc.
Sterlotti e su quella per fraz. S. Vito che segue fino
allinnesto con la strada statale del Colle di Cadibona
(strada statale n. 29).

PROPOSTA DI DISCIPLINARE DI PRODUZIONE DELLA
DENOMINAZIONE DI ORIGINE CONTROLLATA E
GARANTITA “ROERO".

Art. 1. Denominazione e vini

1. La denominazione di origine controllata e garantita
«Roero» €' riservata ai vini che rispondono alle condizioni
ed ai requisiti stabiliti dal presente disciplinare di
produzione, per le seguenti tipologie, specificazioni
aggiuntive o menzioni:

Vino rosso:
«Roero»;
«Roero» Riserva;
vino bianco:
«Roero» Arneis;
«Roero» Arneis spumante.

Art. 2. Base ampelografica

1. La denominazione “Roero” senza altra specificazione e
riservata ai vini rossi ottenuti dalle uve provenienti dai
vigneti aventi nellambito aziendale la seguente
composizione ampelografica:

vitigno Nebbiolo: minimo 95%;

possono inoltre concorrere congiuntamente 0
disgiuntamente, le uve provenienti da vitigni a bacca rossa
non aromatici idonei alla coltivazione nella Regione
Piemonte fino ad un massimo del 5%.

La denominazione “Roero” Arneis é riservata al vino bianco
ottenuto dalle uve provenienti dai vigneti con la seguente
composizione ampelografia:

vitigno Arneis: minimo 95%;

possono inoltre  concorrere  congiuntamente 0
disgiuntamente, le uve provenienti da vitigni a bac
bianca non aromatici idonei alla coltivazione nella
Regione Piemonte fino ad un massimo del 5%.

ca

Art. 3. Zona di produzione delle uve

1. La zona di produzione delle uve comprende tutti i territori
del «Roero» piu' idonei a garantire ai vini caratteristiche di
cui al presente disciplinare di produzione.

Tale zona, in provincia di Cuneo, comprende per intero il
territorio amministrativo del comune di: Canale, Corneliano
d'Alba, Piobesi d'Alba, Vezza d'Alba ed in parte quello dei
comuni di: Baldissero d'Alba, Castagnito, Castellinaldo,
Govone, Guarene, Magliano Alfieri, Monta', Montaldo
Roero, Monteu Roero, Monticello d'Alba, Pocapaglia,
Priocca, S. Vittoria d'Alba, S. Stefano Roero, Sommariva
Perno.

Tale zona e' cosi' delimitata: partendo dall'intersezione dei
confini fra le provincie di Asti e Cuneo e fra il comune di
Priocca e di Canale, la delimitazione segue a nord il confine
provinciale tra Cuneo e Asti sino al bivio della frazione
Gianoglio (quota 350) in territorio di Monta' d'Alba. Si
immette quindi sulla strada Provinciale per casc. Sterlotti e
su quella per fraz. S. Vito che segue fino all'innesto con la
strada statale del Colle di Cadibona (strada statale n. 29).
La delimitazione coincide con detta strada statale fino al
ponte sul rio Rollandi, poi seqguendo la corrente giunge alla

Corso Enotria 2/C — Ampelion 12051 Alba (Cn) Tel 0173/441074 - Fax 0173/361380 email:
consorzio.vini@langhevini.it
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La delimitazione coincide con detta strada statale fino al
ponte sul rio Rollandi, poi seguendo la corrente giunge alla
confluenza del rio Rollandi con il rio Prasanino. Risale il rio
Prasanino, tocca quota 303 e successivamente quota 310;
segue la strada provinciale verso Madonna delle Grazie
toccando le quote 315, 316 e 335 casc. Perona, cade; indi
percorre a nord la carreggiabile del rio Campetto che
segue fino all'intersezione con la provinciale Valle San
Lorenzo-Santo Stefano Roero a quota 313.

Risale la strada per Santo Stefano Roero sino a incontrare
la carreggiabile per casc. Beggioni che segue passando
per casc. Molli (quota 376) sino al rio Prella. Discende
detto rio per raggiungere e quindi risalire la carrareccia che
passa per casc. Furinetti e Audano (quota 381) fino a
raggiungere quota 336. Superata la provinciale del Roero
prosegue la valle Serramiana fino a quota 360. Imbocca la
Strada per valle Canemorto (quota 362), che segue fino a
Baldissero (quota 410).

La linea di delimitazione a ovest di Baldissero tocca le
quote 402 e 394 e, seguendo il crinale, raggiunge il
confine comunale tra Baldissero e Sommariva Perno a
quota 417 che segue fino a quota 402.

Da quota 402 traversa Villa di Sommariva, percorre
Bocche dei Garbine e Bocche della Merla per giungere a
quota 429, sul confine comunale tra Pocapaglia e
Sommariva Perno.

Traversa detto confine e in linea retta tocca le quote 422 e
408 e quindi per le Bocche della Ghia raggiunge S.
Sebastiano (quota 391).

Di qui prosegue per la strada comunale di Pocapaglia, indi
svolta a sinistra e, discendendo per il rio della Meinina,
incontra e percorre il rio della Gera fino alla ferrovia Alba-
Bra; prosegue a est per la suddetta ferrovia fino al confine
tra i comuni di Monticello d'Alba e Alba, nei pressi di Piana
Biglini.

Da questo punto la delimitazione percorre a nord i confini
comunali tra Monticello d'Alba e Alba, Corneliano d'Alba e
Alba, Piobesi d'Alba e Alba, Piobesi d'Alba e Guarene,
Corneliano d'Alba e Guarene sino a incontrare la strada
provinciale Piobesi d'Alba-Guarene.

Da questo punto la delimitazione risale detta provinciale
raggiungendo l'abitato di Guarene, attraversa il concentrico
e si immette sulla strada comunale di S. Stefano passando
per quota 288, quindi percorre la strada vicinale Maso e la
strada vicinale del Morrone per Ca' del Rio (quota 165)
sino a giungere alla strada Provinciale per Castagnito;
discende detta provinciale sino a Incontrare la strada
comunale S. Carlo della Serra; passando per quota 214 si
immette sulla strada comunale S. Pietro fino all'abitato
della fraz. Moisa.

Da questo punto la delimitazione segue a ovest strada
comunale della Moisa per immettersi sulla strada
comunale di S. Maria fino in prossimita’ della chiesa di S.
Maria a quota 196. Da questo punto la delimitazione segue
la strada comunale del cimitero, si immette sulla strada
comunale Leschea passando per quote 200 e 193 per
giungere a quota 244 e incontrare la strada provinciale
Castellinaldo-Priocca-Magliano che percorre passando per
guota 269 in Prossimita’ di casc. S. Michele; percorre detta
strada sino a incontrare la provinciale Magliano Alfieri-
Priocca; da questo punto Percorre a nord-est la strada
provinciale per Priocca passando per fraz. S. Bernardo
fraz. S. Vittore sino a quota 213 ove incontra la provinciale

confluenza del rio Rollandi con il rio Prasanino. Risale il rio
Prasanino, tocca quota 303 e successivamente quota 310;
segue la strada provinciale verso Madonna delle Grazie
toccando le quote 315, 316 e 335 casc. Perona, cade; indi
percorre a nord la carreggiabile del rio Campetto che
segue fino all'intersezione con la provinciale Valle San
Lorenzo-Santo Stefano Roero a quota 313.

Risale la strada per Santo Stefano Roero sino a incontrare
la carreggiabile per casc. Beggioni che segue passando per
casc. Molli (quota 376) sino al rio Prella. Discende detto rio
per raggiungere e quindi risalire la carrareccia che passa
per casc. Furinetti e Audano (quota 381) fino a raggiungere
quota 336. Superata la provinciale del Roero prosegue la
valle Serramiana fino a quota 360. Imbocca la

Strada per valle Canemorto (quota 362), che segue fino a
Baldissero (quota 410).

La linea di delimitazione a ovest di Baldissero tocca le
quote 402 e 394 e, seguendo il crinale, raggiunge il confine
comunale tra Baldissero e Sommariva Perno a quota 417
che segue fino a quota 402.

Da quota 402 traversa Villa di Sommariva, percorre Bocche
dei Garbine e Bocche della Merla per giungere a quota 429,
sul confine comunale tra Pocapaglia e Sommariva Perno.
Traversa detto confine e in linea retta tocca le quote 422 e
408 e quindi per le Bocche della Ghia raggiunge S.
Sebastiano (quota 391).

Di qui prosegue per la strada comunale di Pocapaglia, indi
svolta a sinistra e, discendendo per il rio della Meinina,
incontra e percorre il rio della Gera fino alla ferrovia Alba-
Bra; prosegue a est per la suddetta ferrovia fino al confine
tra i comuni di Monticello d'Alba e Alba, nei pressi di Piana
Biglini.

Da questo punto la delimitazione percorre a nord i confini
comunali tra Monticello d'Alba e Alba, Corneliano d'Alba e
Alba, Piobesi d'Alba e Alba, Piobesi d'Alba e Guarene,
Corneliano d'Alba e Guarene sino a incontrare la strada
provinciale Piobesi d'Alba-Guarene.

Da questo punto la delimitazione risale detta provinciale
raggiungendo l'abitato di Guarene, attraversa il concentrico
e si immette sulla strada comunale di S. Stefano passando
per quota 288, quindi percorre la strada vicinale Maso e la
strada vicinale del Morrone per Ca' del Rio (quota 165) sino
a giungere alla strada Provinciale per Castagnito; discende
detta provinciale sino a Incontrare la strada comunale S.
Carlo della Serra; passando per quota 214 si immette sulla
strada comunale S. Pietro fino all'abitato della fraz. Moisa.
Da questo punto la delimitazione segue a ovest strada
comunale della Moisa per immettersi sulla strada comunale
di S. Maria fino in prossimita’ della chiesa di S. Maria a
quota 196. Da questo punto la delimitazione segue la
strada comunale del cimitero, si immette sulla strada
comunale Leschea passando per quote 200 e 193 per
giungere a quota 244 e incontrare la strada provinciale
Castellinaldo-Priocca-Magliano che percorre passando per
quota 269 in Prossimita’ di casc. S. Michele; percorre detta
strada sino a incontrare la provinciale Magliano Alfieri-
Priocca; da questo punto Percorre a nord-est la strada
provinciale per Priocca passando per fraz. S. Bernardo fraz.
S. Vittore sino a quota 213 ove incontra la provinciale n. 2
(ex 231): indi percorre a nord-est la predetta provinciale n. 2
sino al bivio con la strada provinciale Priocca-Govone che
percorre passando per fraz. S. Pietro e fraz. via Piana fino
al cimitero di Govone. Di qui si immette a nord-ovest per

Corso Enotria 2/C — Ampelion 12051 Alba (Cn) Tel 0173/441074 - Fax 0173/361380 email:
consorzio.vini@langhevini.it
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n. 2 (ex 231): indi percorre a nord-est la predetta
provinciale n. 2 sino al bivio con la strada provinciale
Priocca-Govone che percorre passando per fraz. S. Pietro
e fraz. via Piana fino al cimitero di Govone. Di qui si
immette a nord-ovest per breve tratto sulla comunale di
Craviano in prossimita' di quota 253 per immettersi sulla
comunale per Bricco Genepreto passando in prossimita’ di
S. Rocco-casc. Monte Bertolo per raggiungere il confine
Cuneo-Asti. Percorre a ovest detto confine provinciale fino
all'intersezione dello stesso con i confini comunali di
Priocca e Canale.

Art. 4. Norme per la viticoltura

1. Le condizioni ambientali e di coltura dei vigneti destinati
alla produzione dei vini a denominazione di origine
controllata e garantita «Roero» devono essere quelle
tradizionali della zona e, comunque, atte a conferire alle
uve ed ai vini derivati le specifiche caratteristiche di
qualita’.

2. In particolare le condizioni di coltura dei vigneti devono
rispondere ai requisiti esposti ai punti che seguono:

terreni: argillosi, calcarei, sabbiosi e loro eventuali
combinazioni;

giacitura: collinare, sono esclusi i terreni di fondovalle,
pianeggianti, umidi e non sufficiente soleggiati;

altitudine: non superiore a 400 metri s..m.;

esposizione: adatta ad assicurare un'idonea maturazione
delle uve, ma con l'esclusione del versante nord per il vino
rosso a Docg «Roero»;

densita' d'impianto: quelle generalmente usate in funzione
delle caratteristiche peculiari delle uve e dei vini. | vigneti
oggetto di nuova iscrizione o di reimpianto dovranno
essere composti da un numero di ceppi ad ettaro, calcolati
sul sesto d'impianto, non inferiore a 3.500;

forme di allevamento e sistemi di potatura: quelli
tradizionali (forma di allevamento: la controspalliera;
sistema di potatura: il Guyot tradizionale);

pratiche di forzatura: e' vietata ogni pratica di forzatura.

3. Le rese massime di uva ad ettaro di vigneto in coltura
specializzata per la produzione dei vini a Docg «Roero» ed
i titoli alcolometrici volumici minimi naturali delle relative
uve destinate alla vinificazione devono essere
rispettivamente i seguenti:

breve tratto sulla comunale di Craviano in prossimita’ di
quota 253 per immettersi sulla comunale per Bricco
Genepreto passando in prossimita’ di S. Rocco-casc. Monte
Bertolo per raggiungere il confine Cuneo-Asti. Percorre a
ovest detto confine provinciale fino
allintersezione dello stesso con i
Priocca e Canale.

confini comunali di

Art. 4. Norme per la viticoltura

1. Le condizioni ambientali e di coltura dei vigneti destinati
alla produzione dei vini a denominazione di origine
controllata e garantita «Roero» devono essere quelle
tradizionali della zona e, comunque, atte a conferire alle
uve ed ai vini derivati le specifiche caratteristiche di qualita’.
2. In particolare le condizioni di coltura dei vigneti devono
rispondere ai requisiti esposti ai punti che seguono:

- terreni: argillosi, calcarei, sabbiosi e loro eventuali
combinazioni;

- giacitura: collinare, sono esclusi i terreni di fondovalle,
pianeggianti, umidi e non sufficiente soleggiati;

— altitudine: non superiore a 400 metri s.I.m.;

— esposizione: adatta ad assicurare un'idonea
maturazione delle uve. Nel caso della tipologia vino
rosso «Roero» e «Roero» riserva con l'esclusione del
versante nord da -22,5° +22,5°sessagesimali e in
ogni modo unicamente quelle atte a conferire alle
uve ed al vino derivato le specifiche caratteristic
di qualitd. Nel caso della tipologia vino bianco
«Roero» Arneis € consentita la coltivazione dei
vigneti anche sui versanti esposti a nord.

- densita’ d'impianto: quelle generalmente usate in
funzione delle caratteristiche peculiari delle uve e dei
vini. | vigneti oggetto di nuova iscrizione o di
reimpianto dovranno essere composti da un numero di
ceppi ad ettaro, calcolati sul sesto d'impianto, non
inferiore a 3.500;

- forme di allevamento e sistemi di potatura: quelli
tradizionali (forma di allevamento: la controspalliera;
sistema di potatura: il Guyot tradizionale);

— pratiche di forzatura: e' vietata ogni
forzatura.

3. Le rese massime di uva ad ettaro di vigneto in coltura
specializzata per la produzione dei vini a Docg «Roero» ed i
titoli alcolometrici volumici minimi naturali delle relative uve
destinate alla vinificazione devono essere rispettivamente i
seguenti:

he

pratica di

titolo alcolometrico volumico min.

vini  resa uva t/ha naturale
{Roero} 8 12,00 % vol
{Roero} Arneis 10 10,50 % vol

La quantita' massima di uva ammessa per la produzione
dei vini a Denominazione di origine controllata e garantita
«Roero» e i relativi titoli alcolometrici volumici minimi
naturali delle relative uve con menzione aggiuntiva
«vigna» seguita dal relativo toponimo devono essere:

titolo alcolometrico

resa uva volumico
vini t/ha min. naturale
Roero 8 12,00 % vol.
Roero Arneis 10 10,50 % vol.

La quantita’ massima di uva ammessa per la produzione dei
vini a Denominazione di origine controllata e garantita
«Roero» e i relativi titoli alcolometrici volumici minimi
naturali delle relative uve con menzione aggiuntiva «vigna»
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seguita dal relativo toponimo devono essere:
titolo alcolometrico volumico min.
vini  resa uva t/ha naturale
titolo alcolometrico
{Roero} 7,2 12,50 % vol resa uva volumico
{Roero} Arneis 9 11,00 % vol vini t/ha min. naturale
La denominazione di origine controllata e garantita | Roero 7,2 12,50 % vol.
«Roero» e «Roero» Arneis puo' essere accompagnata | Roero Arneis 9 11,00 % vol.

dalla menzione «vigna» purche' tale vigneto abbia un'eta’
d'impianto di almeno 7 anni. Se l'eta’ del vigneto €'
inferiore, la produzione di uve per ettaro ammessa e' pari:

al terzo anno:

titolo alcolometrico volumico min.

La denominazione di origine controllata e garantita «Roero»
e «Roero» Arneis puo' essere accompagnata dalla
menzione «vigna» purche' tale vigneto abbia un'eta’
d'impianto di almeno 7 anni. Se l'eta’ del vigneto e’ inferiore,
la produzione di uve per ettaro ammessa €' pari:

vini  resa uva t/ha naturale al terzo anno:
{Roero} 4,3 12,50 % vol titolo alcolometrico
{Roero} Arneis 5,4 11,00 % vol resa uva volumico
vini t/ha min. naturale
al quarto anno:
Roero 4,3 12,50 % vol.
titolo alcolometrico volumico min. | Roero Arneis 54 11,00 % vol.
vini  resa uva t/ha naturale
al quarto anno:
{Roero} 5 12,50 % vol
{Roero} Arneis 6,3 11,00 % vol titolo alcolometrico
resa uva volumico
al quinto anno: vini t/ha min. naturale
titolo alcolometrico volumico min. | Roero 5 12,50 % vol.
vini  resa uva t/ha naturale Roero Arnesi 6,3 11,00 % vol.
{Roero} 5,8 12,50 % vol al quinto anno:
{Roero} Arneis 7,2 11,00 % vol
titolo alcolometrico
al sesto anno: resa uva volumico
vini t/ha min. naturale
titolo alcolometrico volumico min.
vini  resauvat/ha naturale Roero 5,8 12,50 % vol.
Roero Arneis 7,2 11,00 % vol.
{Roero} 6,5 12,50 %vol
{Roero} Ameis 8,1 11,00 % vol al sesto anno:
Nelle annate favorevoli, i quantitativi di uve ottenuti e da titolo alcolometrico
destinare alla produzione dei vini a denominazione di resa uva volumico
origine controllata e garantita «Roero» devono essere | vini t/ha min. naturale
riportati nei limiti di cui sopra purche' la produzione globale
non superi del 20% i limiti medesimi, fermo restando i limiti | Roero 6,5 12,50 %vol.
resa uvalvino per i quantitativi di cui trattasi. Roero Ameis 8,1 11,00 % vol.

4. In caso di annata sfavorevole, che lo renda necessario,
la regione Piemonte fissa una resa inferiore a quella
prevista dal presente disciplinare anche differenziata
nell'ambito della zona di produzione di cui all'art. 3

5. | conduttori interessati che prevedano di ottenere rese
maggiori rispetto a quelle indicate dalla regione Piemonte,
ma non superiori a quelle fissate dal precedente punto 3
dovranno tempestivamente, e comunque almeno 5 giorni
prima della data d'inizio della propria vendemmia,
segnalare, mediante lettera raccomandata agli organi
preposti al controllo, competenti per territorio, la data

Nelle annate favorevoli, i quantitativi di uve ottenuti e da
destinare alla produzione dei vini a denominazione di
origine controllata e garantita «Roero» devono essere
riportati nei limiti di cui sopra purche' la produzione globale
non superi del 20% i limiti medesimi, fermo restando i limiti
resa uvalvino per i quantitativi di cui trattasi.

4. In caso di annata sfavorevole, che lo renda necessario,
la regione Piemonte fissa una resa inferiore a quella
prevista dal presente disciplinare anche differenziata
nell'ambito della zona di produzione di cui all'art. 3.

Corso Enotria 2/C — Ampelion 12051 Alba (Cn) Tel 0173/441074 - Fax 0173/361380 email:
consorzio.vini@langhevini.it

Pagina4 di 8




Bollettino Ufficiale Regione Piemonte Parte I-II

Supplemento al nume®B — 24 settembre 2009

\ABAROLO BAgg
\Rf\\“E XWSFO
(—)
b
S =

=

C,/ o

0 N@

ROERO DOCG

d'inizio delle operazioni, la stima della maggiore resa, per
consentire gli opportuni accertamenti da parte degli stessi.
6. Nell'ambito della resa massima fissata in questo
articolo, la regione Piemonte su proposta del Consorzio di
tutela o del Consiglio interprofessionale puo' fissare i limiti
massimi di uva per ettaro inferiori a quelli previsti dal
presente disciplinare in rapporto alla necessita' di
conseguire un miglior equilibrio di mercato. In questo caso
non si applicano le disposizioni di cui al comma 5.

Art. 5. Norme per la vinificazione

1. Le operazioni di Vvinificazione e I'eventuale
invecchiamento obbligatorio dei vini «Roero» devono
essere effettuate nei comuni il cui territorio e' in tutto o in
parte compreso nella zona di produzione delimitata nel
precedente art. 3.

Tuttavia, tenendo conto delle situazioni tradizionali di
produzione e' consentito che tali operazioni siano
effettuate anche nei comuni di Alba, Bra, Barbaresco,
Barolo, Castiglione Falletto, Cherasco, Diano d'Alba,
Grinzane Cavour, La Morra, Monchiero, Monforte d'Alba,
Montelupo Albese, Neive, Novello, Roddi, Roddino,
Serralunga d'Alba, Sinio, Treiso, Verduno in provincia di
Cuneo.

2. E' in facolta' del Ministero delle politiche agricole e
forestali, su richiesta delle aziende interessate, di
consentire, ai fini dell'impiego della denominazione di
origine controllata e garantita «<Roero» che le uve prodotte
nel territorio di produzione di cui all'art. 3, possano essere
vinificate in stabilimenti situati nei territori delle provincie di
Cuneo, Asti ed Alessandria a condizione che le dette
aziende:

1) presentino richiesta motivata e corredata dal parere
degli organi preposti;

2) dimostrino la tradizionalita' di tali operazioni, previa
attestazione degli organi competenti.

3. La resa massima dell'uva in vino finito non dovra' essere
superiore a:

vini resa uva/vino  produzione max di vino
{Roero} 70 % 56 hl/ha
{Roero} Arneis 70 % 70 hl/ha

Per limpiego della menzione «vigna», fermo restando la
resa percentuale massima uva-vino di cui al paragrafo
sopra, la produzione massima di vino I/ha ottenibile e'
determinata in base alle rese uva kg/ha di cui all'art. 4
punto 3.

Qualora per i vini «Roero» e «Roero» Arneis tale resa
superi la percentuale sopraindicata, ma non oltre il 75%,
I'eccedenza non ha diritto alla denominazione di origine
controllata e garantita; oltre detti limiti percentuali decade il
diritto alla denominazione di origine controllata e garantita
per tutto il prodotto.

5. | conduttori interessati che prevedano di ottenere rese
maggiori rispetto a quelle indicate dalla regione Piemonte,
ma non superiori a quelle fissate dal precedente punto 3
dovranno tempestivamente, e comunque almeno 5 giorni
prima della data d'inizio della propria vendemmia,
segnalare, mediante lettera raccomandata agli organi
preposti al controllo, competenti per territorio, la data
d'inizio delle operazioni, la stima della maggiore resa, per
consentire gli opportuni accertamenti da parte degli stessi.
6. Nell'ambito della resa massima fissata in questo articolo,
la regione Piemonte su proposta del Consorzio di tutela o
del Consiglio interprofessionale puo' fissare i limiti massimi
di uva per ettaro inferiori a quelli previsti dal presente
disciplinare in rapporto alla necessita' di conseguire un
miglior equilibrio di mercato. In questo caso non si
applicano le disposizioni di cui al comma 5.

7. La Regione Piemonte, su richiesta del Consorzio d i

Tutela e sentite le rappresentanze di filiera, vist a la
situazione del mercato, puo stabilire la sospension e elo
la regolamentazione, anche temporanea, delle iscriz  ioni
all’Albo per i vigneti di nuovo impianto che aument ano
il potenziale produttivo della denominazione.

Art. 5. Norme per la vinificazione

1. Le operazioni di vinificazione e Il'eventuale
invecchiamento obbligatorio dei vini «Roero» devono

essere effettuate nei comuni il cui territorio €' in tutto o in
parte compreso nella zona di produzione delimitata nel
precedente art. 3.

Tuttavia, tenendo conto delle situazioni tradizionali di
produzione e' consentito che tali operazioni siano effettuate
anche nei comuni di Alba, Bra, Barbaresco, Barolo,
Castiglione Falletto, Cherasco, Diano d'Alba, Grinzane
Cavour, La Morra, Monchiero, Monforte d'Alba, Montelupo
Albese, Neive, Novello, Roddi, Roddino, Serralunga d'Alba,
Sinio, Treiso, Verduno in provincia di Cuneo.

2. E' in facolta' del Ministero delle politiche agricole e
forestali, su richiesta delle aziende interessate, di
consentire, ai fini dell'impiego della denominazione di
origine controllata e garantita «Roero» che le uve prodotte
nel territorio di produzione di cui all'art. 3, possano essere
vinificate in stabilimenti situati nei territori delle provincie di
Cuneo, Asti ed Alessandria a condizione che le dette
aziende:

1) presentino richiesta motivata e corredata dal parere degli
organi preposti;

2) dimostrino la tradizionalita' di tali operazioni, previa
attestazione degli organi competenti.

3. La resa massima dell'uva in vino finito non dovra' essere
superiore a:

Vini resa produzione
uva/vino max di vino

Roero 70% 56 hl/ha

Roero Arneis 70% 70 hl/ha

Per l'impiego della menzione «vigna», fermo restando la
resa percentuale massima uva-vino di cui al paragrafo
sopra, la produzione massima di vino I/ha ottenibile e'
determinata in base alle rese uva kg/ha di cui all'art. 4
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4. Nella vinificazione e invecchiamento devono essere
sequiti i criteri tecnici piu' razionali ed effettuate le pratiche
enologiche atte a conferire al vino le migliori caratteristiche
di qualita’, ivi compreso l'arricchimento, secondo i metodi e
i limiti riconosciuti dalla legislazione vigente.

5. | seguenti vini devono essere sottoposti a un periodo di
invecchiamento:

di cui almeno in

vini  durata mesi legno mesi decorrenza

1°novembre
dell'anno di
{Roero} 20 6 raccolta delle uve
1°novembre
dell'anno di
{Roero} riserva 32 6 raccolta delle uve
Per i seguenti vini I'immissione al consumo e' consentita
soltanto a partire dalla data per ciascuno di essi di seguito
indicata:

Vini data
19uglio del secondo anno
successivo alla raccolta
{Roero} delle uve

19uglio del terzo anno

successivo alla raccolta
{Roero} riserva delle uve
6. E' consentita a scopo migliorativo l'aggiunta, nella
misura massima del 15%, di vino rosso «Roero» piu'
giovane a vino rosso «Roero» piu' vecchio o viceversa,
anche se non ha ancora ultimato il periodo di
invecchiamento obbligatorio.
E' consentita a scopo migliorativo l'aggiunta, nella misura
massima del 15%, di vino bianco «Roero» Arneis piu'
giovane a vino bianco «Roero» Arneis piu' vecchio o
viceversa.
7. La denominazione di origine controllata e garantita
«Roero» Arneis puo' essere utilizzata per designare il vino
spumante ottenuto con mosti e vino che rispondono alle
condizioni previste dal presente disciplinare, seguendo le
vigenti norme legislative per la preparazione degli
spumanti.
La spumantizzazione dei vino «Roero» Arneis deve
avvenire entro la zona di vinificazione prevista dall'art. 5
del presente disciplinare di produzione.

Art. 6. Caratteristiche al consumo

punto 3.

Qualora per i vini «Roero» e «Roero» Arneis tale resa
superi la percentuale sopraindicata, ma non oltre il 75%,
I'eccedenza non ha diritto alla denominazione di origine
controllata e garantita; oltre detti limiti percentuali decade il
diritto alla denominazione di origine controllata e garantita
per tutto il prodotto.

4. Nella vinificazione e invecchiamento devono essere
sequiti i criteri tecnici piu' razionali ed effettuate le pratiche
enologiche atte a conferire al vino le migliori caratteristiche
di qualita’, ivi compreso l'arricchimento, secondo i metodi e i
limiti riconosciuti dalla legislazione vigente.

5. | seguenti vini devono essere sottoposti a un periodo di
invecchiamento:

vini durata di cui min. decorrenza
mesi in legno
1°novembre
dell'anno di
Roero 20 6 raccolta delle uve
1°novembre
dell'anno di
Roeroriserva 32 6 raccolta delle uve

Per i seguenti vini l'immissione al consumo e' consentita
soltanto a partire dalla data per ciascuno di essi di seguito
indicata:

vini data
1°uglio del secondo anno
successivo alla raccolta
Roero delle uve

1°uglio del terzo anno

successivo alla raccolta
Roero riserva delle uve
6. E' consentita a scopo migliorativo I'aggiunta, nella misura
massima del 15%, di vino rosso «Roero» piu' giovane a
vino rosso «Roerox» piu' vecchio o viceversa, anche se non
ha ancora ultimato il periodo di invecchiamento obbligatorio.
E' consentita a scopo migliorativo I'aggiunta, nella misura
massima del 15%, di vino bianco «Roero» Arneis piu'
giovane a vino bianco «Roero» Arneis piu' vecchio o
viceversa.
7. La denominazione di origine controllata e garantita
«Roero» Arneis puo' essere utilizzata per designare il vino
spumante ottenuto con mosti e vino che rispondono alle
condizioni previste dal presente disciplinare, seguendo le
vigenti norme legislative per la preparazione degli spumanti.
La spumantizzazione dei vino «Roero» Arneis deve
avvenire entro la zona di vinificazione prevista dall'art. 5 del
presente disciplinare di produzione.
8. Allatto della certificazione, trascorso il temp
invecchiamento come stabilito al paragrafo preceden
il produttore puo fare esplicita richiesta della ti
“riserva”.

o di
te,
pologia
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1. 1 vini a denominazione di origine controllata e garantita
«Roero» 0 «Roero» riserva, all'atto dell'immissione al
consumo, devono rispondere alle seguenti caratteristiche:
colore: rosso rubino o granato;

odore: fruttato, caratteristico e con eventuale sentore di
legno;

sapore: asciutto, di
eventualmente tannico;
titolo alcolometrico volumico minimo naturale: 12,50 % vol;
«Roero» con menzione «vigna»: 12,50 % vol;

acidita’ totale minima: 4,5 g/l in acido tartarico;

estratto non riduttore minimo: 22 g/l.

2. Il vino a denominazione di origine controllata e garantita
«Roero» Arneis all'atto dellimmissione al consumo, deve
rispondere alle seguenti caratteristiche:

colore: paglierino;

odore: delicato, fresco e con eventuale sentore di legno;
sapore: elegante, armonico ed eventualmente tannico;
titolo alcolometrico volumico minimo naturale: 11,00 %;
«Roero» Arneis con menzione «vigna»: 11,00 % vol,
acidita' totale minima: 4,5 g/l in acido tartarico;

estratto non riduttore minimo: 15 g/l.

3. Il vino a denominazione di origine controllata e garantita
«Roero» Arneis spumante, all'atto dell'immissione al
consumo, deve rispondere alle seguenti caratteristiche:
spuma: fine e persistente;

colore: paglierino piu' 0 meno intenso;

odore: delicato, fruttato, fresco, con eventuali sentori che
possono ricordare il lievito, la crosta di pane e la vaniglia;
sapore: elegante e armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,50% vol;
acidita’ totale minima: 5 g/l in acido tartarico;

estratto non riduttore minimo: 15 g/l.

4. E' in facolta' del Ministero delle politiche agricole -
Comitato nazionale per la tutela e la valorizzazione delle
denominazioni di origine e delle indicazioni geografiche
tipiche, modificare con proprio decreto, i limiti minimi sopra
indicati per I'acidita’ totale e I'estratto non riduttore.

buon corpo, armonico ed

Art. 7. Etichettatura designazione e presentazione

1. Nella designazione e presentazione dei vini a
denominazione di origine controllata e garantita «Roero» e'
vietata l'aggiunta di qualsiasi qualificazione diversa da
quelle previste dal presente disciplinare di produzione, ivi

compresi gli aggettivi extra, fine, naturale, scelto,
selezionato, vecchio e similari.
2. Nella designazione e presentazione dei vini a

denominazione di origine controllata e garantita «Roero» e
«Roero» Arneis e' consentito l'uso di indicazioni che
facciano riferimento a nomi o ragioni sociali o marchi
privati, purche' non abbiano significato laudativo e non
traggano in inganno il consumatore.

3. Nella designazione dei vini «Roero» e «Roero» Arneis la
denominazione di origine controllata e garantita puo’
essere accompagnata dalla menzione «vigna» purche":

le uve provengano totalmente dal medesimo vigneto;

tale menzione sia scritta nella «Lista positiva» istituita
dallorganismo che detiene I'Albo dei vigneti della
denominazione;

coloro che, nella designazione e presentazione dei vini
«Roero», intendono accompagnare la denominazione di
origine con la menzione «vigna» abbiano effettuato la

Art. 6. Caratteristiche al consumo

1. | vini a denominazione di origine controllata e garantita
«Roero» o «Roero» riserva, all'atto dell'immissione al
consumo, devono rispondere alle seguenti caratteristiche:
colore: rosso rubino o granato;

odore: fruttato, caratteristico e con eventuale sentore di
legno;

sapore: asciutto, di buon corpo, armonico ed eventualmente
tannico;

titolo alcolometrico volumico minimo naturale: 12,50 % vol;
«Roero» con menzione «vigna»: 12,50 % vol;

acidita' totale minima: 4,5 g/l in acido tartarico;

estratto non riduttore minimo: 22 g/l.

2. Il vino a denominazione di origine controllata e garantita
«Roero» Arneis all'atto dellimmissione al consumo, deve
rispondere alle seguenti caratteristiche:

colore: paglierino;

odore: delicato, fresco e con eventuale sentore di legno;
sapore: elegante, armonico ed eventualmente tannico;

titolo alcolometrico volumico minimo naturale: 11,00 %;
«Roero» Arneis con menzione «vigna»: 11,00 % vol;

acidita’ totale minima: 4,5 g/l in acido tartarico;

estratto non riduttore minimo: 15 g/l.

3. Il vino a denominazione di origine controllata e garantita
«Roero» Arneis spumante, all'atto dell'immissione al
consumo, deve rispondere alle seguenti caratteristiche:
spuma: fine e persistente;

colore: paglierino piu' 0 meno intenso;

odore: delicato, fruttato, fresco, con eventuali sentori che
possono ricordare il lievito, la crosta di pane e la vaniglia;
sapore: elegante e armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,50% vol;
acidita' totale minima: 5 g/l in acido tartarico;

estratto non riduttore minimo: 15 g/l.

4. E' in facolta' del Ministero delle politiche agricole -
Comitato nazionale per la tutela e la valorizzazione delle
denominazioni di origine e delle indicazioni geografiche
tipiche, modificare con proprio decreto, i limiti minimi sopra
indicati per I'acidita’ totale e I'estratto non riduttore.

Art. 7. Etichettatura designazione e presentazione

1. Nella designazione e presentazione dei vini a
denominazione di origine controllata e garantita «Roero» e'
vietata l'aggiunta di qualsiasi qualificazione diversa da
quelle previste dal presente disciplinare di produzione, ivi

compresi gli aggettivi extra, fine, naturale, scelto,
selezionato, vecchio e similari.
2. Nella designazione e presentazione dei vini a

denominazione di origine controllata e garantita «Roero» e
«Roero» Arneis e' consentito l'uso di indicazioni che
facciano riferimento a nomi o ragioni sociali o marchi privati,
purche' non abbiano significato laudativo e non traggano in
inganno il consumatore.

3. Nella designazione dei vini «<Roero» e «Roero» Arneis la

denominazione di origine controllata e garantita puo' essere
accompagnata dalla menzione «vigna» purche':

le uve provengano totalmente dal medesimo vigneto;

tale menzione sia scritta nella «Lista positiva» istituita
dallorganismo che detiene ['Albo dei vigneti della
denominazione;

coloro che, nella designazione e presentazione dei vini
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vinificazione delle uve e I'imbottigliamento del vino;

la vinificazione delle uve e l'invecchiamento del vino siano
stati svolti in recipienti separati e la menzione «vigna»
seguita dal toponimo sia stata riportata nella denuncia
delle uve, nei registi e nei documenti di
accompagnamento;

la menzione «vigna» seguita dal relativo toponimo sia
riportata in caratteri di dimensione uguali al 50% o
inferiore, al carattere usato per la denominazione di
origine.

4. Nella designazione e presentazione dei vini «Roero», e'
obbligatoria l'indicazione dell'annata di produzione delle
uve.

Art. 8. Confezionamento

1. Le bottiglie in cui vengono confezionati i vini Docg
«Roero» per la commercializzazione devono essere di
forma tradizionale, di capacita’ consentita dalle vigenti
leggi, ma con l'esclusione del contenitore da 200 cl.

2. E' vietato il confezionamento nelle bottiglie che possano
trarre in inganno il consumatore o che siano comunque tali
da offendere il prestigio del vino.

«Roero», intendono accompagnare la denominazione di
origine con la menzione «vigna» abbiano effettuato la
vinificazione delle uve e I'imbottigliamento del vino;

la vinificazione delle uve e l'invecchiamento del vino siano
stati svolti in recipienti separati e la menzione «vigna»
seguita dal toponimo sia stata riportata nella denuncia delle
uve, nei registri e nei documenti di accompagnamento;

la menzione «vigna» seguita dal relativo toponimo sia
riportata in caratteri di dimensione uguali al 50% o inferiore,
al carattere usato per la denominazione di origine.

4. Nella designazione e presentazione dei vini «<Roero», €'
obbligatoria l'indicazione dell'annata di produzione delle
uve.

Art. 8. Confezionamento

1. Le bottiglie in cui vengono confezionati i vini Docg
«Roero» per la commercializzazione devono essere di
forma tradizionale, di capacita' consentita dalle vigenti leggi,
ma con l'esclusione del contenitore da 200 cl.

2. E' vietato il confezionamento nelle bottiglie che possano
trarre in inganno il consumatore o che siano comunque tali
da offendere il prestigio del vino.
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Comunicato della Direzione Agricoltura

Settore Sviluppo delle produzioni vegetali

Testo della proposta di modifica con passaggio a
DOCG del disciplinare di produzione dei vini a De-
nominazione di Origine Controllata “Alta Langa”.
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DISCIPLINARE DI PRODUZIONE DELLA
DENOMINAZIONE DI ORIGINE

CONTROLLATA

"ALTA LANGA "

Art. 1.

Denominazione e vini

1. La denominazione di origine controllata "Alta
Langa" € riservata ai vini spumanti,

bianco, rosato e rosso, ottenuti esclusivamentéecon
rifermentazione in bottiglia, che

rispondono alle condizioni ed ai requisiti prescdal
presente disciplinare di produzione, per le
seguenti tipologie, specificazioni aggiuntive o
menzioni:

"Alta Langa" spumante bianco;

"Alta Langa" spumante rosato;

"Alta Langa" spumante rosso.

Art. 2.

Base ampelografica

1. La denominazione "Alta Langa" € riservata ai vin
spumanti, bianco, rosato e rosso,

ottenuti dalle uve provenienti da vigneti aventi
nell'ambito aziendale la seguente composizione
ampelografica: vitigni Pinot nero e/o Chardonnaly da
90 al 100%.

2. Per I'eventuale restante 10% possono concdeere
uve provenienti dai vitigni

raccomandati o autorizzati, non aromatici, nell#aun
amministrative della zona di produzione

di cui al successivo art. 3.

Art. 3.

Zona di produzione delle uve

1. La zona di produzione delle uve destinate
all'ottenimento dei vini spumanti "Alta Langa" €
costituita dalle particelle fondiarie di collinade
spiccata vocazione viticola situate, nelle province
di Cuneo, Asti ed Alessandria, nei territori dejsenti
comuni:

Provincia di Alessandria:

Acqui Terme, Alice Bel Colle, Belforte Monferrato,
Bistagno, Bosio, Capriata d'Orba,

Carpeneto, Cartosio, Casaleggio Boiro, Castelnuovo
Bormida, Castelletto d'Erro, Castelletto
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DISCIPLINARE DI PRODUZIONE DELLA
DENOMINAZIONE DI ORIGINE

CONTROLLATA E GARANTITA

"ALTA LANGA "

Art. 1.

Denominazione e vini

1. La denominazione di origine controll&aarantita
"Alta Langa" & riservata ai vini spumanti, ottenuti
esclusivamente con la rifermentazione in bottigjia,
riconosciuto a denominazione di origine controllata
con D.M. 31/10/2002 e successive modifiglune
rispondono alle condizioni ed ai requisiti prescdal
presente disciplinare di produzione.

Art. 2.

Base ampelografica

1. La denominazionéi origine controllata e
garantita "Alta Langa" e riservata ai vini spumanti,
ottenuti dalle uve provenienti da vigneti aventi
nell'ambito aziendale la seguente composizione
ampelografica: vitigni Pinot nero e/o Chardonnaly da
90 al 100%.

2. Per I'eventuale restante 10% possono concdeere
uve provenienti dai vitigni raccomandati o autoaitzz
non aromatici, nelle unith amministrative della aat
produzione di cui al successivo art. 3.

3. Per la produzione del vino spumante a
denominazione di origine controllata e garantita
“Alta Langa” rosato (rosa o rosé) il contenuto delé
uve Pinot Nero non deve essere inferiore al 70% del
totale.

Art. 3.

Zona di produzione delle uve

1. La zona di produzione delle uve destinate
all'ottenimento dei vini spumanti "Alta Langa" e
costituita dalle particelle fondiarie di collinade
spiccata vocazione viticola situate, nelle province
di Cuneo, Asti ed Alessandria, nei territori degsenti
comuni:

Provincia di Alessandria:

Acqui Terme, Alice Bel Colle, Belforte Monferrato,
Bistagno, Bosio, Capriata d'Orba,

Carpeneto, Cartosio, Casaleggio Boiro, Castelnuovo
Bormida, Castelletto d'Erro, Castelletto



Bollettino Ufficiale Regione Piemonte Parte I-II

Supplemento al nume®B — 24 settembre 2009

D.M. 31/10/2002 Riconoscimento Alta Langa e successive modifiche

d'Orba, Cassine, Cassinelle, Cavatore, Cremolino,
Denice, Grognardo, Lerma, Malvicino, Melazzo,
Merana, Molare, Montaldeo, Montaldo Bormida,
Montechiaro d'Acqui, Morbello, Mornese,

Morsasco, Orsara Bormida, Ovada, Pareto, Parodi
Ligure, Ponti, Ponzone, Prasco, Predosa,

Ricaldone, Rivalta Bormida, Rocca Grimalda, Sars Cri
toforo, Sezzadio, Silvano d'Orba, Spigno

Monferrato, Strevi, Tagliolo Monferrato, Terzo,
Trisobbio, Visone.

Provincia di Asti:

Bubbio, Calamandrana, Calosso, Canelli, Cassinasco,
Castel Boglione, Castelletto Molina,

Castelrocchero, Cessole, Coazzolo, Fontanile,
Loazzolo, Maranzana, Monastero Bormida,
Mombaldone, Mombaruzzo, Montabone, Olmo
Gentile, Quaranti, Roccaverano, Rocchetta Palafea,
San Giorgio Scarampi, San Marzano Oliveto, Serole,
Sessame, Vesime.

Provincia di Cuneo:

Alba (territori alla destra orografica del fiumerigao),
Albaretto Torre, Arguello, Bastia,

Belvedere Langhe, Benevello, Bergolo, Bonvicino,
Borgomale, Bosia, Bossolasco, Briaglia,

Camerana, Camo, Carru, Castellino Tanaro, Cagtellet
Uzzone, Castiglione Tinella, Castino,

Cerretto Langhe, Ceva (territori alla destra ortigaa
del torrente Cevetta fino alla confluenza

nel Tanaro, da qui i territori alla destra orografidel
fiume Tanaro), Ciglie, Clavesana,

Cortemilia, Cossano Belbo, Cravanzana, Diano d'Alba
Dogliani, Farigliano, Feisoglio,

Cissone, Gorzegno, Gottasecca, Grinzane Cavour,
Igliano, Lequio Berria, Levice, Mango,

Marsaglia, Mombarcaro, Monchiero, Mondovi'
(territori alla destra orografica del torrente Edle

fino a raggiungere da sud I'abitato di Mondovi,ngiii
proseguendo verso nord-est i territori a

destra della s.s. 28 per Fossano, fino al confine
comunale con Magliano Alpi.), Monesiglio,

Monforte d'Alba, Montelupo Albese, Murazzano,
Neviglie, Niella Belbo, Niella Tanaro,

Novello, Paroldo, Perletto, Pezzolo Valle Uzzone,
Piozzo, Prunetto, Roascio, Rocca di Ciglie,
Rocchetta Belbo, Roddino, Rodello, Sale Langheg Sal
San Giovanni, Saliceto, San Benedetto

Belbo, Santo Stefano Belbo, Serralunga d'Alba,
Serravalle Langhe, Sinio, Somano, Torre

Bormida, Torresina, Treiso, Trezzo Tinella, Vicdéor
Art. 4.

Norme per la viticoltura

1. Le condizioni ambientali e di coltura dei vignet
destinati alla produzione dei vini a

denominazione di origine controllata "Alta Langa"
devono essere quelle tradizionali della zona e,
comunque, atte a conferire alle uve ed ai vinivdgrie
specifiche caratteristiche di

qualita previste dal presente disciplinare.
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d'Orba, Cassine, Cassinelle, Cavatore, Cremolino,
Denice, Grognardo, Lerma, Malvicino, Melazzo,
Merana, Molare, Montaldeo, Montaldo Bormida,
Montechiaro d'Acqui, Morbello, Mornese,

Morsasco, Orsara Bormida, Ovada, Pareto, Parodi
Ligure, Ponti, Ponzone, Prasco, Predosa,

Ricaldone, Rivalta Bormida, Rocca Grimalda, Sars Cri
toforo, Sezzadio, Silvano d'Orba, Spigno
Monferrato, Strevi, Tagliolo Monferrato, Terzo,
Trisobbio, Visone.

Provincia di Asti:

Bubbio, Calamandrana, Calosso, Canelli, Cassinasco,
Castel Boglione, Castelletto Molina,

Castelrocchero, Cessole, Coazzolo, Fontanile,
Loazzolo, Maranzana, Monastero Bormida,
Mombaldone, Mombaruzzo, Montabone, Olmo
Gentile, Quaranti, Roccaverano, Rocchetta Palafea,
San Giorgio Scarampi, San Marzano Oliveto, Serole,
Sessame, Vesime.

Provincia di Cuneo:

Alba (territori alla destra orografica del fiumengao),
Albaretto Torre, Arguello, Bastia,

Belvedere Langhe, Benevello, Bergolo, Bonvicino,
Borgomale, Bosia, Bossolasco, Briaglia,

Camerana, Camo, Carru, Castellino Tanaro, Cagtellet
Uzzone, Castiglione Tinella, Castino,

Cerretto Langhe, Ceva (territori alla destra orfigaa
del torrente Cevetta fino alla confluenza

nel Tanaro, da qui i territori alla destra orografdel
fiume Tanaro), Ciglie, Clavesana,

Cortemilia, Cossano Belbo, Cravanzana, Diano d'Alba
Dogliani, Farigliano, Feisoglio,

Cissone, Gorzegno, Gottasecca, Grinzane Cavour,
Igliano, Lequio Berria, Levice, Mango,

Marsaglia, Mombarcaro, Monchiero, Mondovi'
(territori alla destra orografica del torrente Edle

fino a raggiungere da sud I'abitato di Mondovi,najii
proseguendo verso nord-est i territori a

destra della s.s. 28 per Fossano, fino al confine
comunale con Magliano Alpi.), Monesiglio,

Monforte d'Alba, Montelupo Albese, Murazzano,
Neviglie, Niella Belbo, Niella Tanaro,

Novello, Paroldo, Perletto, Pezzolo Valle Uzzone,
Piozzo, Prunetto, Roascio, Rocca di Ciglie,
Rocchetta Belbo, Roddino, Rodello, Sale Langheg Sal
San Giovanni, Saliceto, San Benedetto

Belbo, Santo Stefano Belbo, Serralunga d'Alba,
Serravalle Langhe, Sinio, Somano, Torre

Bormida, Torresina, Treiso, Trezzo Tinella, Vicdéor
Art. 4.

Norme per la viticoltura

1. Le condizioni ambientali e di coltura dei vignet
destinati alla produzione dei vini a

denominazione di origine controllagagarantita"Alta
Langa" devono essere quelle tradizionali della zvna
comunque atte a conferire alle uve ed ai vini darile
specifiche caratteristiche di

qualita previste dal presente disciplinare.



Bollettino Ufficiale Regione Piemonte Parte I-II

Supplemento al nume®B — 24 settembre 2009

D.M. 31/10/2002 Riconoscimento Alta Langa e successive modifiche

2. In particolare le condizioni di coltura dei vgh
devono rispondere ai requisiti esposti ai

punti che seguono:

terreni: i terreni marnosi, calcareo-argillosi gatifita
moderata;

giacitura: esclusivamente collinare. Sono da estkid
categoricamente i terreni di

fondovalle, umidi e pianeggianti;

altitudine: non inferiore a metri 250 s.I.m.;

densita d'impianto: quelle generalmente usate in
funzione delle caratteristiche peculiari

delle uve e dei vini. | vigneti dovranno essere posti
da un numero di ceppi ad ettaro non

inferiore a 4.000;

forme di allevamento e sistemi di potatura: quelli
tradizionali (forme di allevamento: la
controspalliera bassa; sistema di potatura: il Guyo
tradizionale o il cordone speronato ad altezza
massima dal suolo di cm 90);

pratiche di forzatura: € vietata ogni pratica diéiura.
E consentita l'irrigazione di soccorso.

3. Le rese massime di uva ad ettaro di vigneto in
coltura specializzata per la produzione

dei vini "Alta Langa" ed i titoli alcolometrici valmici
minimi naturali delle relative uve destinate

alla vinificazione devono essere rispettivamente le
seguenti:

Titolo alcolometrico volumico
Vini Resa uva kg/ha matet minimo

"Alta Langa" bianco.... | 11.000 | 9,50% vol

"Alta Langa" rosato.... | 11.000 | 9,50% vol

"Alta Langa" rosso.... | 11.000 | 9,50% vol

Nelle annate favorevoli, i quantitativi di uva ottgi e
da destinare alla produzione dei vini

a denominazione di origine controllata "Alta Langa"
devono essere riportati nei limiti di cui

sopra purche la produzione globale non superi @& 2
il limite medesimo, fermo restando il

limite resa uva/vino per i quantitativi di cui tiasi.

4. In caso di annata sfavorevole che lo renda
necessario, la regione Piemonte fissa una resa
inferiore a quella prevista dal presente discipéna
anche differenziata nell'ambito della zona di
produzione di cui all'art. 3.

5. | conduttori interessati che prevedano di ottenma
resa maggiore rispetto a quella

fissata dalla regione Piemonte, ma non superiore a
quella fissata dal precedente comma 3,

dovranno tempestivamente, e comungue almeno cinque
giorni prima della data d'inizio della propria
vendemmia, segnalare, indicando tale data, la stima
della maggiore resa, mediante lettera
raccomandata agli organi competenti per territorio
preposti al controllo, per consentire gli

opportuni accertamenti da parte degli stessi.

13

Modifiche per richiesta D.O.C.G.

2. In particolare le condizioni di coltura dei vigh
devono rispondere ai requisiti esposti ai

punti che seguono:

terreni: i terreni marnosi, calcareo-argillosigatifita
moderata;

giacitura: esclusivamente collinare. Sono da estkid
categoricamente i terreni di

fondovalle, umidi e pianeggianti;

altitudine: non inferiore a metri 250 s.I.m.;

densita d'impianto: quelle generalmente usate in
funzione delle caratteristiche peculiari

delle uve e dei vini. | vigneti dovranno essere posti
da un numero di ceppi ad ettaro non

inferiore a 4.000;

forme di allevamento e sistemi di potatura: quelli
tradizionali (forme di allevamento: la
controspalliera bassa; sistema di potatura: il Guyo
tradizionale o il cordone speronato);

pratiche di forzatura: & vietata ogni pratica difdura.
E consentita l'irrigazione di soccorso.

3. Le rese massime di uva ad ettaro di vigneto in
coltura specializzata per la produzione

dei vinia denominazione di origine controllata e
garantita "Alta Langa" ed i titoli alcolometrici
volumici minimi naturali delle relative uve destiea
alla vinificazione devono essere le seguenti:

Titolo alcolometrico volumico
Vini Resa uva kg/haurate minimo

"Alta Langa" ... | 11.000 | 9,50% vol

Nelle annate favorevoli, i quantitativi di uva ottei e
da destinare alla produzione dei vini

a denominazione di origine controlla&ayarantita

"Alta Langa" devono essere riportati nei limitiadii
sopra purche la produzione globale non superi @& 2
il limite medesimo, fermo restando il

limite resa uva/vino per i quantitativi di cui tiai.

4. In caso di annata sfavorevole che lo renda
necessario, la Regione Piemonte fissa una resa
inferiore a quella prevista dal presente discipéna
anche differenziata nell'ambito della zona di
produzione di cui all'art. 3.

5. | conduttori interessati che prevedano di ottenma
resa maggiore rispetto a quella

fissata dalla Regione Piemonte, ma non superiore a
quella fissata dal precedente comma 3,

dovranno tempestivamente, e comungue almeno cinque
giorni prima della data d'inizio della vendemmia,
segnalare, indicando tale data, la stima della imagg
resa, mediante lettera

raccomandata agli organi competenti per territorio
preposti al controllo, per consentire gli

opportuni accertamenti da parte degli stessi.
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Art. 5.

Norme per la vinificazione

1. Le operazioni di vinificazione, imbottigliamento
elaborazione ed invecchiamento dei vini

"Alta Langa" devono essere effettuate nel territori
della regione Piemonte.

2. La resa massima dell'uva in vino finito non @ovr
essere superiore a:

Vini Resa uva/vino Produzione max di vino

"Alta Langa" spumante
bianco.... | 65% | 7.150 litri

"Alta Langa" spumante
rosato.... | 65% | 7.150 litri

"Alta Langa" spumante rosso.... | 65% | 7.150 litri
Qualora tale resa superi la percentuale sopraitajica
ma non oltre il 75% l'eccedenza non ha

diritto alla Doc; oltre detto limite di percentualecade
il diritto alla denominazione di origine per

tutto il prodotto.

3. Nella vinificazione ed elaborazione devono esser
sequiti i criteri tecnici piu razionali ed

effettuate le pratiche enologiche atte a confexinéni
le migliori caratteristiche di qualita.

4. Nella elaborazione dei vini spumante "Alta Lahga
bianco, rosato e rosso dev'essere

applicato il metodo della rifermentazione in bditig
secondo il metodo tradizionale o classico.

5. E consentita, a scopo migliorativo,

nella composizione della partita, I'aggiunta neliaura
massima del 15%, di "Alta Langa" piu

giovane ad "Alta Langa" piu vecchio o viceversa.

6. Per i vini "Alta Langa" la scelta vendemmiale e
consentita, ove ne sussistano le condizioni

di legge, soltanto verso la denominazione di o&gin
controllata "Piemonte" spumante.

Art. 6.

Caratteristiche al consumo

1. | vini spumanti "Alta Langa" all'atto dell'imnsi®ne
al consumo devono rispondere alle

seguenti caratteristiche:

"Alta Langa" spumante bianco:

spuma: fine e persistente;

limpidezza: brillante;

colore: giallo paglierino piu 0 meno intenso;

odore: netto, fruttato e complesso, con sentori che
ricordano il lievito, la crosta di pane e la

vaniglia;

sapore: secco, sapido e ben strutturato;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,50%
vol;

acidita totale minima: 5,0 g/l in acido tartarico;
estratto non riduttore minimo: 14,0 g/l.

"Alta Langa" spumante rosato:

spuma: fine e persistente;

limpidezza: brillante;
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Art. 5.

Norme per la vinificazione

1. Le operazioni di vinificazione, imbottigliamento
elaborazione ed invecchiamento dei vini

"Alta Langa" devono essere effettuate nel territori
delle Provincie di Alessandria, Asti, Cuneo e
Torino.

2. La resa massima dell'uva in vino finito non dovr
essere superiore a:

Vini Resa uva/vino Produzione max di vino

"Alta Langa" | 65% | 7.150 litri

Qualora tale resa superi la percentuale sopraitajica
l'eccedenza non ha

diritto alla Dog;

3. Nella vinificazione ed elaborazione devono esser
seguiti i criteri tecnici piu razionali ed

effettuate le pratiche enologiche atte a confexingni
le migliori caratteristiche di qualita.

4. Nella elaborazione dei vini a denominazione di
origine controllata e garantita "Alta Langa" degere
applicato il metodo della rifermentazione in bditig
secondo il metodo tradizionale o classico.

5. E consentito I'uso del travaso isobarico o il
trasferimento da una bottiglia ad un’altra per
permettere I'utilizzo di contenitori di foggia o
capacita diverse.

6. E consentita, a scopo migliorativo,

nella composizione della partita, I'aggiunta neliaura
massima del 15%, di "Alta Langa" piu

giovane ad "Alta Langa" piu vecchio o viceversa.

7. Per i vini a denominazione di origine controllata
garantita "Alta Langa" la scelta vendemmiale e
consentita, ove ne sussistano le condizioni didegg
soltanto verso la denominazione di origine cordtall
"Piemonte" spumante.

Art. 6.

Caratteristiche al consumo

1. I vini a denominazione di origine controllata e
garantita "Alta Langa" all'atto dell'immissione al
consumo devono rispondere alle seguenti
caratteristiche:

"Alta Langa"-bianco:

limpidezza: brillante;

colore:da giallo paglierinoscarico ad oro intenso;
odore: nettofragrante, complesso, caratteristico
della rifermentazione in bottiglia;

sapore: , sapiddine ed armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,50%
vol;

acidita totale minima: 5,0 g/l in acido tartarico;
estratto non riduttore minimd5,0 g/l

"Alta Langa" spumante rosafmsa o rose):
limpidezza: brillante;
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colore: rosato pitl 0 meno intenso;

odore: netto, fruttato e complesso, con sentori che
ricordano il lievito, la crosta di pane e la

vaniglia;

sapore: secco, sapido e ben strutturato;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,50%
vol;

acidita totale minima: 5,0 g/l in acido tartarico;
estratto non riduttore minimo: 14,0 g/l.

"Alta Langa" spumante rosso:

spuma: fine e persistente;

limpidezza: brillante;

colore: rosso rubino pit 0 meno intenso;

odore: netto, fruttato e complesso, con sentori che
ricordano il lievito, la crosta di pane e la

vaniglia;

sapore: secco, sapido e ben strutturato;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,50%
vol;

acidita totale minima: 5,0 g/l in acido tartarico;
estratto secco netto minimo: 14,0 g/l.

2. E facolta del Ministero per le politiche agriea
forestali - Comitato nazionale per la

tutela e la valorizzazione delle denominazioni di
origine e delle indicazioni geografiche tipiche

dei vini, modificare i limiti dell'acidita totale e
dell'estratto secco netto minimo con proprio
decreto.

3. In relazione all'eventuale conservazione ingieaiti
di legno, il sapore dei vini puo’

rilevare lieve sentore di legno.

Art. 7.

Etichettatura designazione e presentazione

1. Nella designazione e presentazione dei vini a
denominazione di origine "Alta Langa" &

vietata l'aggiunta di qualsiasi qualificazione dsaedi
quelle previste dal presente disciplinare

di produzione, ivi compresi gli aggettivi extrandi,
naturale, scelto, selezionato, vecchio e

similari. Il riferimento alle varieta di uve che lo
compongono é consentito solo su etichette
complementari. Sulle medesime etichette
complementari € possibile indicare il periodo
dell'avvenuta sboccatura.

2. Nella designazione e presentazione dei vini a
denominazione di origine controllata "Alta

Langa" & consentito l'uso di indicazioni che fanoia
riferimento a nomi o ragioni sociali 0 marchi
privati,purcheé non traggano in inganno il consum&to
3. Nella designazione e presentazione dei vinid'Alt
Langa" & consentita esclusivamente

I'utilizzazione delle diciture "fermentazione intbglia
secondo il metodo tradizionale” o

"metodo tradizionale" o "metodo classico" o "metodo
tradizionale classico" alle condizioni
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colore: rosato pill 0 meno intenso;

odore: nettofragrante, complesso, caratteristico della
rifermentazione in bottiglia;

sapore: sapidfine ed armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,5086l;
acidita totale minima: 5,0 g/l in acido tartarico;

estratto non riduttore minimd5,0 g/l

2. Per le qualificazioni riferite alle caratteristiche di
sapore e alla loro obbligatoria utilizzazione nella
presentazione e designazione del vino spumante a
denominazione di origine controllata e garantita “Ata
Langa” valgono le disposizioni ed i limiti stabiliti dalla
normativa comunitaria e nazionale in materia, con
I'esclusione delle caratteristiche demi-sec, sedelce.
3. E facolta del Ministero per le politiche agriceldorestali -
Comitato nazionale per la

tutela e la valorizzazione delle denominazioniritjioe e
delle indicazioni geografiche tipiche

dei vini, modificare i limiti dell'acidita totale @ell'estratto
secco netto minimo con proprio

decreto.

4.In relazione all'eventuale conservazione in recipidi
legno, il sapore I'odore dei vini puo rilevare lieve sentore
di legno.

Art. 7.

Etichettatura designazione e presentazione

1. Nella designazione e presentazione dei vini a
denominazione di origineontrollata e garantita“Alta
Langa" e vietata l'aggiunta di qualsiasi qualifioae diversa
di quelle previste dal presente disciplinare

di produzione, ivi compresi gli aggettivi extrandi, naturale,
scelto, selezionato, vecchio e

similari. Il riferimento alle varieta di uve che émmpongono
€ consentito solo su etichette

complementari. Sulle medesime etichette complemiehita
possibile indicare il periodo

dell'avvenuta sboccatura.

2. Nella designazione e presentazione dei vini a
denominazione di origine controllagagarantita "Alta
Langa" e consentito I'uso di indicazioni che fanoia
riferimento a nomi o ragioni sociali o marchi
privati,purché non traggano in inganno il consum&to

3. Nella designazione e presentazione deiaini
denominazione di origine controllata e garantitd'Alta
Langa" € consentita esclusivamente

I'utilizzazione delle diciture "fermentazione intbiglia
secondo il metodo tradizionale" o

"metodo tradizionale" o "metodo classico" o "metodo
tradizionale classicod “metodo classico tradizionale”alle
condizioni previste dalla normativa vigente. E pato
vietatonella designazione dei vini a denominazione di
origine controllata e garantita "Alta Langa"

I'utilizzazione della semplice dicitura "ferment@zé in
bottiglia”.
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4. L'indicazione dell'annata di raccolta & obbligt.

La durata del processo di elaborazione, compreadent
l'invecchiamento nell'azienda di produzione, novede
essere inferiore a trenta mesi a decorrere dalla
vendemmia.

5. La menzione "vigna", seguita dal relativo topoaj

& consentita, alle condizioni previste

dalla legge.

Art. 8.

Confezionamento

1. Le bottiglie in cui vengono confezionati i viiiita
Langa" per la commercializzazione

devono essere di tipo idoneo da spumante, di dapaci
consentita dalle vigenti leggi, con

l'esclusione del contenitore da 200 cl e chiuse con
tappo in sughero a forma di fungo ancorato.

2. E vietato il confezionamento e la presentazivele
bottiglie, che possano trarre in

inganno il consumatore o che siano comunque tali da
compromettere il prestigio del vino. Per i

vini "Alta Langa" destinati all'esportazione &
autorizzato il confezionamento in bottiglie

aventi capacita consentite dal Paese importatore.

3. Le bottiglie non etichettate ed ancora in fase d
elaborazione (art. 10, lettera b) del regolamento

UE 2333/92 cosi' come modificato dal regolamento UE
1429/96), chiuse con tappo provvisorio

possono essere cedute tra elaboratori nell'intéefia
sola zona di elaborazione di cui al

precedente art. 5, comma 1, purché siano munite di
idoneo documento di accompagnamento e

previa comunicazione ai servizi repressione frodi

competenti per territorio.
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4. L'indicazione dell'annata di raccolta & obblgt.

La durata del processo di elaborazione, compreadent
I'invecchiamento nell'azienda di produzione, novede
essere inferiore a trenta mesi a decorrere dalla
vendemmia.

5. La menzione "vigna", seguita dal relativo toipam

€ consentita, alle condizioni previste

dalla legge.

6. In etichetta, per identificare il vino spumantea
denominazione di origine controllata e garantita
“Alta Langa” e facoltativo utilizzare il termine

“vino spumante”.

Art. 8.

Confezionamento

1. Le bottiglie in cui vengono confezionati i vii
denominazione di origine controllata e garantita
"Alta Langa" per la commercializzazione

devono essere di tipo idoneo da spumante, di dapaci
consentita dalle vigenti leggi, con

I'esclusione del contenitore da 200 cl e chiuse con
tappo in sughero a forma di fungo ancorato.

2. E vietato il confezionamento e la presentaziuele
bottiglie che possano trarre in

inganno il consumatore o che siano comunque tali da
compromettere il prestigio del vino. Per i

vini a denominazione di origine controllata e
garantita "Alta Langa" destinati all'esportazione &
autorizzato il confezionamento in bottiglie

aventi capacita consentite dal Paese importatore.

3. Le bottiglie non etichettate e ancora in fase di
elaborazione (art. 10, lettera b del regolamento

UE 2333/92, cosi come modificato dal regolamento UE
1429/96) e chiuse con tappo provvisorio

possono essere cedute tra elaboratori all'inteefia d
sola zona di elaborazione di cui al

precedente art. 5, comma 1, purché siano munite di
idoneo documento di accompagnamento e

previa comunicazionagli uffici competenti.
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Comunicato della Direzione Agricoltura

Settore Sviluppo delle produzioni vegetali

Testo della proposta di modifica del disciplinare d
produzione dei vini a Denominazione di Origine Con-
trollata e Garantita “Gattinara”.

17



Bollettino Ufficiale Regione Piemonte Parte I-l| Supplemento al nume®@8 — 24 settembre 2009

GATTINARA

PROPOSTA DI MODIFICA
DEL DISCIPLINARE DI PRODUZIONE

D.P.R. 20 ottobre 1990. o _ DELLA DENOMINAZIONE DI ORIGINE
Riconoscimento della denominazione di CONTROLLATA E GARANTITA
origine controllata e garantita del vino "Gattinara"

«Gattinara».

L o Art. 1 -Denominazione e vini.
Art. 1. -La denominazione di origine controll&{a, genominazione di origine controllata @

e garantita «Gattinara e riservata al VigQantita «Gattinara» & riservata ai  vini
«Gattinara» gia riconosciuto a denominazion& @iz ttinara» che rispondono alle condizioni ed
origine controllata con decreto del Presidenieqquisiti prescritti dal presente disciplinare
della Repubblica 9 luglio 1967, che risponge produzione, per le seguenti tipologie,

alle condizioni ed ai requisiti stabiliti n%pecificazioni aggiuntive 0 menzioni:
presente disciplinare di produzione. "Gattinara"

. . "Gattinara" riserva
Art. 2. -1l vino «Gattinara» deve essere ottenuto
dalle uve del vitigno Nebbiolo (detto localmente Art. 2 -Base ampelografica

Spanna) prodotto esclusivamente nel territqriqn; «Gattinara» éGattinara Riserva” devond
comunale di Gattinara. Possono concorrere| @llgere ottenuti dalle uve del vitigno Nebbiolo
produzione di detto vino anche le U8panna) dal 90 al 100% , proddtto
provenienti da vitigni Vespolina per UBscjysivamente nel territorio comunale | di
massimo del 4% e/o Bonarda di Gattinggatiinara . Possono concorrere alla produzione di
purché detti vitigni complessivamente nN@fatto vino anche le uve provenienti da vitigni
superino il 10% dei totale delle viti. Vespolina per un massimo del 4% e/o Bonarda di
Art. 3. -Le condizioni ambientali e di coltura deisttinara , purché detti vitigni complessivamente

vigneti destinati alla produzione del Vingy, superino il 10% dei totale delle viti.
«Gattinara» devono essere quelle tradizignali

della zona e, comunque atte a conferire alle|uve
ed al vino derivato le specifiche caratteristiche A 3 _70na di produzione delle uve

di qualita. _ N o La zona di produzione dei vini "Gattinara"
Sono pertanto da considerarsi idonei unicameg§itinara Riserva” comprende l'intero territari
i vigneti posti sui dossi collinari, soleggiati,l®Qye| comune di Gattinara.

esclusione di quelli di fondo valle e dei terrgeni

pianeggianti o umidi. | sesti di impianto, |le Art. 4 -Norme per la viticoltura.
forme di allevamento ed i sistemi di potatlya_ | & condizioni ambientali e di coltura dei
debbono essere quelli generalmente usaljfeti destinati alla produzione dei v
comunque atti a non modificare |lgsattinara’, “Gattinara Riserva * devono essere
caratteristiche dell'uva e del vino, quelle tradizionali della zona e, comunque afte a
E' esclusa ogni pratica di forzatura. conferire alle uve ed al vino derivato le speciéich
La resa massima di uva ammessa pefcd@ateristiche di qualita.
produzione del, «Gattinara» non deve €ssgfq pertanto da considerarsi idonei unicamepte i

superiore a qli 75 per ettaro in coltWaneti posti sui dossi collinari, soleggiati, don

specializzata, _ _ esclusione di quelli di fondo valle.
A tale limite, anche in annate, eccezionalménte

favorevoli, la resa dovra eSﬁere riportala), particolare le condizioni di coltura dei
attraverso un‘accurata cernita delle uve, purgiifeti devono rispondere ai requisiti esposti ai
la produzione non superi del 20% il limite SOR58nti che seguono:

stab|l|to: . . terreni: argillosi, limosi, sabbiosi e loro
La regione Piemonte, inoltre, con Proprentuali combinazioni:

decreto, sentite le organizzazioni di categOtidcitura: collinare. Sono da escludere
interessate puo stabilire, di anno in anno, prima

(0]

1%
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della vendemmia, un limite massimo di categoricamente i terreni di fondovalle, non
sufficientemente soleggiati;

produzione o di utilizzazione di uve per ettpatiitudine: non inferiore a 250 metri s..m. e
per la produzione del vino a denominazionendin superiore a metri 550 s.l.m.

origine controllata e garantita «Gattinar&sposizione: adatta ad assicurare una idonea
inferiore a quello fissato nel presenteaturazione delle uve
disciplinare, dandone . comunicazigiensita d'impianto: quelle generalmente usatg
immediata al Ministero dell'agricoltura e delie funzione delle caratteristiche peculiari dellg
foreste ed al comitato nazionale per la tutelee del vino. | vigneti oggetto di nuova
delle denominazioni di origine dei vini. iscrizione o di reimpianto dovranno essere
La resa massima delluva in vino non des@mposti da un numero di ceppi ad ettarg,
essere superiore 65%. L'eccedenza non |gataolati sul sesto d'impianto, non inferiore a
diritto alla denominazione di origine controllag000;
e garantita. Forme di allevamento e sistemi di potatura:
devono essere quelli generalmente usati e
Art. 4. -Le uve destinate alla vinificaziohneomunque atti a non modificare le caratteristiche
devono assicurare al vino a denominazioneddile uve e dei vini;

origine controllata e garantita «Gattinara» | Brvietata ogni pratica di forzatura.
titolo alcolometrico volumico minimo naturgle

di 12%, ed alla tipologia «Gattinara» riserval 8nLe rese massime di uva ad ettaro di vigneto
titolo alcolometrico volumico minimo naturale coltura specializzata per la produzione dei
di 12,5%. vini "Gattinara" ed i titoli alcolometrici
Le operazioni di vinificazione e dvolumici minimi naturali delle relative uve
invecchiamento  obbligatorio del  vindestinate alla vinificazione devono essefe
«Gattinara» debbono essere effettuate |nsdettivamente le seguenti:
territorio del Comune di Gattinara.
E' in facolta del Ministero dell'agricoltura| ®ini resa uva Titolo alcolometrico.
delle foreste di . consentire che le operazioni di Kg/ha vol. min. naturale.
invecchiamento siano effettuate in stabilimenti

enti
situati nei comuni limitrofi o vicini a quello ¢ cattinara 8.000 12,009%Vol.

Gattinara, 1 a condizione che in detfpattinarariserva” 8.000 12,50% Vol.

stabilimenti le ditte interessate effettuino, ||da ) ) o
almeno dieci anni prima dellentrata in vigok& résa massima per la produzione dei vini a

dei decreto del | Presidente della Repubblicadfglominazione di —origine  controllata &
luglio 1963, n. 930, le operazioni |@arantita “Gattinara” e “Gattinara riserva

invecchiamento del vino «Gattinarax. con menzione aggiuntiva “vigna” seguita daj
relativo toponimo deve essere di kg. 7.200

Le uve destinate alla produzione del vinp
“Gattinara” che intendano fregiarsi della
menzione aggiuntiva ‘“vigna” seguita dal
relativo toponimo debbono presentare un
titolo alcolometrico volumico minimo naturale
di 12,50 vol.

Le uve destinate alla produzione dei vini
“Gattinara riserva” che intendano fregiarsi
della menzione aggiuntiva “vigna” seguita dal
relativo toponimo debbono presentare un
titolo alcolometrico minimo naturale di 12,50
vol.

La denominazione di origine controllata €
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garantita “Gattinara’e “ Gattinara riserva”
possono essere accompagnate dalla menzione
aggiuntiva “vigna” seguita dal relativo
toponimo purche tale vigneto abbia un’eta dj
impianto di almeno 7 anni.

Nelle annate favorevoli, i quantitativi di uyva

ottenuti e da destinare alta produzione del vino a
denominazione di origine controllata e garantita
“Gattinara” e “ Gattinara riserva” devono esgere
riportati nei limiti di cui sopra purché Ja
produzione globale ,non superi del 20% il limite
medesimo , fermo restando il limite resa uva/vino
per i quantitativi di cui trattasi.

4. In caso di annata sfavorevole, che lo renda
necessario, la regione Piemonte, su proposta
del Consorzio di Tutela o Consiglig
Interprovinciale fissa una resa inferiore &
quella prevista dal presente disciplinare anche
differenziata nellambito della zona di
produzione di cui all'art. 3.

5. | conduttori interessati che prevedano di
ottenere una resa maggiore rispetto a quella
fissata dalla Regione Piemonte, ma ngn
superiore a quella fissata dal precedente punto
3, dovranno tempestivamente, e comunqye
almeno 5 giorni prima della data d'inizio della
propria vendemmia, segnalare, indicando tal
data, la stima della maggiore resa, medianﬁe
lettera raccomandata agli organi competenti
per territorio preposti al controllo, per
consentire gli opportuni accertamenti da parte
degli stessi.

19%}

6. Nell'ambito della resa massima fissata in
guesto articolo, la Regione Piemonte g
proposta del Consorzio di Tutela o del
Consiglio Interprofessionale puo fissare i limiti
massimi di uva per ettaro inferiori a quello
previsto dal presente disciplinare in rapporto
alla necessita di conseguire un miglio
equilibrio di mercato.

In questo caso non si applicano le disposizioni
di cui al comma 5.

c

=

Art. 5 -Norme per la vinificazione.

1. Le operazioni di Vvinificazione e di
invecchiamento obbligatorio del vino "Gattinafa
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e “Gattinara riserva” devono essere effettuate
territorio del Comune di Gattinara.

Art. 5. -l vino a denominazione di origine., . R - -
. ; in facolta del Ministero dell’agricoltura e dell
controllata e garantita «Gattinara» deve esgere : ) -
oreste di consentire che le operazioni| di

sottoposto ad un periodo di invecchiamento non . ) . . .
; P periodo ¢ |§vecchlamento siano effettuate in stabiliménti
inferiore a tre anni, di cui almeno un annag

i . - situati nei comuni limitrofi o vicini a quello di

detto periodo in botti di legno. . . . . - .

; . ) . Gattinara , a condizione che in detti stabilimenti

Per la tipologia «riserva» del vino D.O.C.G. L . .

. 2 . . . le ditte interessate effettuino da almeno 10 anni
«Gattinara» il periodo di invecchiamento non

deve essere inferiore a quattro anni di cui prima dell’'entrata in vigore del Decreto del

almeno due anni di detto periodo in botti di Presidente  della  Repubblica 19  Luglio
legno P 1963,n.930 , le operazioni di invecchiamento|del

Il periodo di invecchiamento decorre dal 1° vino Gattinara.
dicembre dell'anno di produzione delle uve. | 5 | impottigliamento del vino "Gattinara” deve
E consentita I'aggiunta, a scopo migliorativo, dissere effettuato all'interno della regione
«Gattinara» piu giovane ad identico «Gattinalgymonte.

pit vecchio o viceversa nella, misura massima
del 1,5%' .. o . |3. .Laresa massima dell'uva in vino finito , al
In etichetta dovra figurare il millesimo relativo;armine del periodo non dovra essere

al vino che concorre in misura preponderantesuperiOre a

Il vino a denominazione di origine controllatale
garantita «Gattinara», ultimato il periodo
obbligatorio di invecchiamento, dovra essere
sottoposto alla prova di degustazione previstp
dal punto 4 dell'art. 5 del decreto del Presidenig 5¢tinara” 70% 5.600
della Repubblica 12 luglio 1963, n. 930. “Gattinara” riserva 70% 5.600
Tale prova di degustazione dovra essere
effettuata da un'apposita commissione, secopger I'impiego della menzione “vigna”, fermo
le norme, all'uopo impartite dal Ministero | restando la resa percentuale massima uva-vino
dell'agricoltura e delle foreste, sentito il parergyi cui al paragrafo sopra, la produzione

del Comitato nazionale per la tutela delle | massima di vino I/ha ottenibile & determinata

denominazioni di origine dei vini e degli enti |in base alle rese uva kg/ha di cui all'art. 4
interessati punto 3.

vini resa  produzione
uva/vino max di vino

4. la resa massima dell'uva in vino finito ,al
termine del periodo di invecchiamentg
obbligatorio non dovra essere superiore a:

vini resa  produzione
uva/vino max di vino

“Gattinara” 65% 5.200
“Gattinara” riserva 65% 5.200

Qualora tale resa superi la percentuale
sopraindicata, ma non oltre il 65% , l'eccedenza
non ha diritto alla denominazione di origjradtre
detto limite di percentuale decade il diritto alla
denominazione di origine per tutto il prodotto.

5. Nella vinificazione e invecchiamento dei Vini
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“Gattinara “ e “ Gattinara riserva” devono essere
seguiti i criteri tecnici piu razionali ed effette:

le pratiche enologiche atte a conferire al vinp le
migliori caratteristiche di qualita, ivi compreso
l'arricchimento della gradazione zuccherina,
secondo i metodi riconosciuti dalla legge.

6. | seguenti vini devono essere sottoposti a u
periodo di invecchiamento:

=)

Tipologia Durata Di decorrenza
Mesi  cui
In
legno
“Gattinara 35 24 1°
Novembre
dell’anno
di
produzione
“Gattinara 47 36 1°
riserva” Novembre
dell’anno
di
produzione

E' ammessa la colmatura con uguale vin
conservato in altri contenitori, per non piu del
10% del totale del volume nel corso dell'intero
invecchiamento obbligatorio.

[@)

Per i seguenti vini I'immissione al consumo é
consentita soltanto a partire dalla data per
ciascuno di essi di seguito indicata:

Tipologia Data

"Gattinara" 1° Novembre del terzo
anno successivo a quello della raccolta delle
uve

"Gattinara riserva” 1° Novembre del quarto
anno successivo a quello della raccolta delle
uve

7. E' consentita, a scopo migliorativo, I'aggiunta
nella misura massima del 15%, di "Gattinara" p
giovane a "Gattinara" piu vecchio o viceversa
,anche se non ha ultimato il periodo di
maturazione obbligatorio.

u

8. Per i vini "Gattinara" la scelta vendemmiale
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Art. 6. -ll vino «Gattinara», all'atto della s
immissione al consumo, deve rispondere
seguenti caratteristiche

colore: rosso granato tendente all'aranc
sapore: asciutto, armonico, con caratterig
fondo amarognolo; profumo: fine che ricof
guello della viola, specie se molto invecchig
titolo alcolometrico volumico totale minim
12,5%; acidita totale minima: 5,5 per mil
estratto secco netto minimo: 20 per mille.

E in facolta del Ministro dell'agricoltura e de
foreste, con proprio decreto, di modificarg
limiti minimi sopra indicati per l'acidita totale
I'estratto secco netto.

e consentita, ove ne sussistano le condizioni
legge, soltanto verso la denominazione
origine controllata "Coste della Sesia" con ¢
senza la specificazione "nebbiolo" (spanna)

U@ Il vino destinato a docg Gattinara , pud
abksere classificato durante il periodo
maturazione obbligatoria con lal
atenominazione di origine controllata “Coste
tiwlla Sesia” con o0 senza la specificazione
ddebbiolo” o “Spanna”, purché corrisponda
allle condizioni ed ai requisiti previsti dal
prelativo Disciplinare , previa comunicaziong
lelel detentore agli organi competenti.

lle Art. 6 -Caratteristiche al consuma

2li- | vini "Gattinara" all'atto dell'immissione
eonsumo devono rispondere alle segu
caratteristiche

"Gattinara"
colore: rosso granato con leggere sfuma
aranciato;

odore: fine, gradevole,
sentori di viola;

sapore: asciutto, armonico, con caratteristic
fondo amarognolo;

titolo alcolometrico volumico totale minim
12,50% vol.;
"Gattinara"
12,50% vol.;
aciditd totale minima: 4,5 g/l
tartarico;

estratto secco netto minimo: 20 g/l.

speziato con lie

con indicazione di "vigna"

in acido

"Gattinara" riserva

colore: rosso granato tendente all'aranciato;
odore: fine che ricorda quello della viola
specie se molto invecchiato;

sapore: asciutto, armonico, con caratteristic
fondo amarognolo;

titolo alcolometrico volumico totale minimo:
13,00 % Vol.;
"Gattinara riserva
13,00% vol.;
acidita totale minima: 5 g/l in acido tartarico
estratto secco netto minimo: 22 g/l

con menzione “vigna"

E' facolta del Ministero per le Politiche Agricol
Comitato Nazionale per la Tutela e

Valorizzazione delle Denominazioni di Origine

di

di

di

al
enti

ture

1)

a
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Art. 7. -ll vino a denominazione di origin
controllata e garantita «Gattinara» risel
proveniente da uve che assicurino un ti
alcolometrico volumico minimo naturale

12,5% e sottoposto alle condizioni

invecchiamento di cui allart. 5 del prese
disciplinare, all'atto dell'immissione al consu
deve possedere un titolo alcolometrico volun
totale minimo di 13%.

delle Indicazioni Geografiche Tipiche dei Vi
modificare i limiti dell'acidita totale e dell'eatto
secco netto minimo con proprio decreto.

Art. 7 -Etichettatura designazione e

e presentazione

a; Nella designazione e presentazione dei v
alenominazione di origine controllata e gararn
dGattinara" e “Gattinara Riserva “@ Vviet:
tiggiunta di qualsiasi qualificazione diversa
rgaelle previste dal presente disciplinare
mooduzione, ivi compresi gli aggettivi extra, fif

2. Nella designazione e presentazione del vi
denominazione di origine controllata e garar
"Gattinara" e “Gattinara Riserva” & consen
'uso di indicazioni che facciano riferimentg
nomi o ragioni sociali o marchi privati, purc
non abbiano significato laudativo, non tragg
in inganno il consumatore.

3. Nella designazione del vino "Gattinara" e *
Gattinara Riserva “ , la denominazione di
origine pud essere accompagnata dal
menzione "vigna" purché:

-le uve provengano totalmente dal medesim
vigneto;
-tale vigneto abbia un'eta d'impianto superiore
ai 7 anni;
-tale menzione sia iscritta nella "Lista
positiva" istituita dall'organismo che detiene
I'Albo del Vigneti della Denominazione;

-la vinificazione delle uve e l'invecchiament
del vino siano stati svolti in recipienti separat
e la menzione "vigna" seguita dal toponimo si:
stata riportata nella denuncia delle uve, ne
registri e nei documenti di accompagnamento
-la menzione "vigna" seguita dal relativo
toponimo sia riportata in caratteri di
dimensione uguale o inferiore al 50% de
carattere usato per
origine.

4. Nella designazione e presentazione del vi
"Gattinara" e “ Gattinara Riserva e
obbligatoria l'indicazione dell'annata di
produzione delle uve.

icaturale, scelto, selezionato, vecchio e similarj.

la denominazione di

ni a
tita
ata
di
di
ne,

no a
tita

tito

a
he
ano

a

no

Art. 8 —Confezionamento
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Art. 8. -Nella presentazione e designazione
vino D.O.C.G. «Gattinara» il termine «risery
deve figurare in etichetta al di sotto de
dicitura «denominazione di origine controllat
garantita» e non puo essere intercalato tra g
e la denominazione geografica «Gattinara».
Detto termine «riserva» non puod figurare
caratteri  superiori  alla  denominazig
«Gattinara».

Alla denominazione di origine controllata
garantita «Gattinara» € vietata l'aggiunta
qualsiasi qualificazione ivi compresi
aggettivi «superiore», «extra», «fine», «scel
«selezionato» e similari.

Sulle bottiglie e altri recipienti contenenti ilng
«Gattinara» deve figurare l'indicazione veriti
e documentabile dell'annata di produzione d
uve.
Le bottiglie in cui viene confezionato il vir
«Gattinara» devono essere di capacita
inferiore a 350 cc. di vetro scuro e chiuse
tappi di sughero.

Art. 9. -Chiunque produce, vende, pone
vendita, o comunque distribuisce per il consy

garantita «Gattinara» vino che non risponde
condizioni ed ai requisiti stabiliti dal prese
disciplinare di produzione & punito a nor
dell'articolo 28 del decreto de! Presidente d
Repubblica 12 luglio 1963, n. 930

2llesclusione dei contenitori da 200 CI, di vetr
sseuro e chiuse con tappi di sughero rasobocca
esta

i
o>,

era

con

Imo
con la denominazione di origine controllata e

nte
ma

1. Le bottiglie in cui viene confezionato il ving
«Gattinara» e “ Gattinara Riserva” per la
commercializzazione devono essere di forma
colore tradizionale ,(fatte salve quell¢
tradizionalmente utilizzate in zona di origine.
Devono essere di capacita consentita da
diglenti leggi , ma comunque non inferiori g
87,5 Cl e non superiori a 500 CI, co

2. F vietato il confezionamento e

pnesentazione nelle bottiglie,

comunque tali da offendere il prestigio de
\BNO.
di

elle

0
non

in
alle

ella

F
che possal
mearre in inganno il consumatore o che siang

D
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Comunicato della Direzione Agricoltura

Settore Sviluppo delle produzioni vegetali

Testo della proposta di modifica del disciplinare d
produzione dei vini a Denominazione di Origine Con-
trollata e Garantita “Ghemme”.
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GHEMME

DISCIPLINARE DI
DENOMINAZIONE DI
GARANTITA "GHEMME".

PRODUZIONE DEI VINI A
ORIGINE CONTROLLATA E

Art. 1.
La denominazione di origine controllata e garantita
"Ghemme"
e riservata al vino che risponde ai requisiti stabiliti nel

presente disciplinare di produzione.

Art. 2.
Il vino a denominazione di origine controllata e garantita
"Ghemme" deve essere ottenuto da uve provenienti da
vigneti aventi, nellambito aziendale, la seguente
composizione: Nebbiolo (Spanna) minimo 75% ;
Vespolina ed uva rara da sole o congiuntamente per un
massimo del 25%.

Art. 3.

La zona di produzione delle uve ricade in provincia di
Novara, in parte del territorio amministrativo del comune di
Ghemme ed in parte nel territorio amministrativo del
comune di Romagnano Sesia, limitatamente ai terreni
circoscritti da: strada statale 299 di Alagna, dal confine
comunale di Ghemme in direzione Sizzano, fino a
raggiungere, a nord ovest, la strada statale 142; a nord la
strada statale 142; a nord est la strada provinciale 107 di
Romagnano Sesia; la strada della Mauletta; la strada
comunale del Cantalupo; il confine comunale di Ghemme,
fino al raggiungimento della ferrovia Santhia/Arona;

il torrente Strego ed il torrente Strona fino al confine
comunale con Sizzano; il confine comunale di Sizzano fino
alla statale 299 di Alagna

Art. 4.
Le condizioni ambientali e di coltura dei vigneti destinati
alla produzione del vino a denominazione di origine
controllata e garantita "Ghemme" devono essere quelle
tradizionali della zona e comunque a conferire all'uva ed al
vino derivato le specifiche caratteristiche di qualita.
Sono pertanto da considerare idonei, ai fini dell'iscrizione
nell'albo, unicamente i vigneti collinare di giacitura ed
orientamento adatti, con esclusione di quelli impiantati su
terreni di fondo valle od esposti a nord.
Le forme di allevamento devono essere a controspalliera. |
sesti di impianto ed i sistemi di potatura devono essere
quelli generalmente usati o comunque autorizzati dagli
organi tecnici competenti ed in ogni caso atti a non
modificare le peculiarita organolettiche dell'uva, del mosto
e del vino.
E' vietata ogni pratica di forzatura.
La produzione massima di uva in coltura specializzata non
deve superare gli 80 quintali ad ettaro. La produzione
media di uva per ceppo non pud essere superiore a 3
chilogrammi.
A detti limiti, anche in annate favorevoli i quantitativi di uve
ottenute e da destinare alla produzione dei vini a
denominazione di origine controllata e garantita "Ghemme"
devono essere riportati nei limiti di cui sopra, purche la
produzione globale non superi del 20% i limiti medesimi,
fermi restando i limiti resa uva/vino per i quantitativi di cui
trattasi. "™ | nuovi vigneti ed i reimpianti destinati alla
produzione del vino a denominazione di origine controllata
e garantita "Ghemme", a partire dallanno solare
successivo all'entrata in vigore del presente disciplinare,

PROPOSTA DI MODIFICA DEL DISCIPLINARE DI
PRODUZIONE DELLA DENOMINAZIONE DI ORIGINE
CONTROLLATA E GARANTITA "Ghemme"

Art. 1 -Denominazione e vini.

1. La denominazione di origine controllata e
garantita "Ghemme" & riservata ai vini rossi che
rispondono alle condizioni ed ai requisiti stabilit i
nel presente disciplinare di produzione, per le
seguenti tipologie, specificazioni aggiuntive o
menzioni:

"Ghemme"

"Ghemme" riserva

Art. 2 -Base ampelografica
1. | vini a denominazione di origine controllata e
garantita "Ghemme" devono essere ottenuti,
nell'ambito aziendale, dal vitigno Nebbiolo (Spanna) ;
Nell’lambito aziendale, & consentito I'utilizzo del vitigno
Vespolina ed Uva Rara ( Bonarda Novarese) da sole o
congiuntamente fino ad un massimo del 15%.

Art. 3 -Zona di produzione delle uve

1. La zona di produzione delle uve , ricade in
provincia di Novara, in parte del territorio amministrativo del
comune di Ghemme ed in parte nel territorio amministrativo
del comune di Romagnano Sesia, limitatamente ai terreni
circoscritti da: strada provinciale 299 della Valsesia , dal
confine comunale di Ghemme in direzione Sizzano, fino a
raggiungere, a nord ovest, la strada regionale 142; a nord
la strada statale 142; a nord est la strada provinciale 107 di
Romagnano Sesia; la strada della Mauletta; la strada
comunale del Cantalupo; il confine comunale di Ghemme,
fino al raggiungimento della ferrovia. Santhid/Arona; |l
torrente Strego ed il torrente Strona fino al confine
comunale con Sizzano; il confine comunale di Sizzano fino
alla statale 299 della Valsesia.

Art. 4 -Norme per la viticoltura.
1. Le condizioni ambientali e di coltura dei vigneti
destinati alla produzione dei vini a denominazione di
origine controllata e garantita "Ghemme" devono
essere quelle tradizionali della zona e comunque a
conferire alle uve ed ai vini derivati le specifiche
caratteristiche di qualita.

2. In particolare le condizioni di coltura dei vign eti
devono rispondere ai requisiti esposti ai punti che
seguono:

-Terreni: argillosi, sabbiosi, limosi , ciottolosi e loro
eventuali combinazioni;

-Giacitura: ~ collinare:  Sono da  escludere
categoricamente i terreni di fondovalle, umidi, e n on

sufficientemente soleggiati;

-Altitudine: non inferiore a metri 220 s.I.m e non
superiore ai 400 s.I.m.

-Esposizione: adatta ad assicurare un‘idonea
maturazione delle uve e con I'esclusione del
versante nord;

-Densita d'impianto: quelle generalmente usate in
funzione delle caratteristiche peculiari delle uve e
del vino. | vigneti oggetto di nuova iscrizione o d i
reimpianto dovranno essere composti da un
numero di ceppi ad ettaro, calcolati sul sesto
d'impianto, non inferiore a 3.000.

| vecchi vigneti gia iscritti all’Albo non potranno
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devono avere una densita minima di 2.900 viti per ettaro.

| vigneti potranno essere adibiti alla produzione del vino a
denominazione di origine controllata e garantita "Ghemme"
solo a partire dal quarto anno dallimpianto. La resa
massima di uva per ettaro del quarto anno non dovra
superare il 70%. L'eventuale produzione del terzo anno
potra essere rivendicata con la denominazione di origine
controllata "Colline Novaresi®, nei cui albi i terreni vitati
relativi alla denominazione di origine controllata e garantita
"Ghemme" sono automaticamente iscritti.

Art. 5.
Le operazioni di vinificazione, di conservazione, di
invecchiamento in botti di legno, di imbottigliamento e di
affinamento in bottiglia, devono essere effettuate all'interno
dei territori comunali di Ghemme e Romagnano Sesia.
Tuttavia tali operazioni sono consentite, su autorizzazione
del Ministero delle risorse agricole, alimentari e forestali -
Comitato nazionale per la tutela e la valorizzazione delle
denominazioni di origine e delle indicazioni geografiche
tipiche -anche in cantine ubicate al di fuori del suddetto
territorio, purché situate nei seguenti comuni della provincia
di Novara: Barengo, Boca, Bogogno, Borgomanero, Briona,
Cavaglietto, Cavaglio d'AGogna, Cavallirio, Cressa,
Cureggio, Fara Novarese, Fontaneto d'AGogna, Gattico,
Grignasco, Maggiora, Marano Ticino, Mezzomerico,
Oleggio, Prato Sesia, Sizzano, Suno, Vaprio d'Agogna,
Veruno e nel comune di Gattinara in provincia di Vercelli.
La resa massima dell'uva in vino finito non deve essere
superiore al 70%.
Qualora tale resa superi la percentuale sopra indicata, ma
non il 75%, I'eccedenza non avra diritto alla denominazione
di origine
controllata e garantita, oltre detto limite decade il diritto alla
d.o.c.g. per tutto il prodotto.
Nella vinificazione sono ammesse soltanto le pratiche
locali, leali e costanti e tutte le altre consentite dalla vigente
normativa.
Per avere diritto alla denominazione di origine controllata e
garantita il vino "Ghemme" deve essere sottoposto ad un
periodo minima di invecchiamento di tre anni, di cui per
almeno venti mesi in botti di legno ed affinato per almeno
nove mesi in bottiglia. Il periodo di invecchiamento decorre
dal 1 ° novembre dell'anno al quale si riferisce la
vendemmia. Le uve destinate alla vinificazione devono
assicurare al vino "Ghemme" una gradazione alcolica
minima naturale di 11.5?
E' consentita a scopo migliorativo l'aggiunta, nella misura
massima del 15%, di vino atto alla denominazione di
origine controllata e garantita, sia ad altro vino atto alla
medesima denominazione, sia a vino aventi i requisiti del
vino "Ghemme", Tale pratica puo essere eseguita una sola
volta.
Fermo restando l'invecchiamento in contenitori di legno, si
potra tenere il 5% di vino dell'annata in invecchiamento in
contenitori diversi da usarsi esclusivamente per colmature.

Art. 6

Il vino a denominazione di origine controllata e garantita
"Ghemme" pud essere designato in etichetta con la
menzione "riserva" qualora derivi da uve aventi un titolo
alcolometrico  naturale minimo del 12% e sia stato
sottoposto ad un periodo; minimo di invecchiamento di
quattro anni, di cui almeno venticinque mesi in botti di
legno ed almeno nove mesi di affinamento in bottiglia.

comunque produrre mediamente piu di 3 Kg di uva
per ceppo;

- Forme di allevamento e sistemi di potatura : devo
essere

quelli generalmente usati e comunque atti a non
modificare le caratteristiche delle uve e dei vini;

- E’ vietata ogni pratica di forzatura.

no

3. Le rese massime di uva a ettaro di vigneto in co  ltura
specializzata per la produzione di vini “Ghemme” ed i

titoli alcolometrici volumici minimi naturali delle uve
destinate alla vinificazione devono essere
rispettivamente le seguenti :
vini resa uva titolo
alcolometrico

Kg/ha vol. min. naturale
“Ghemme” 8.000 11,50%
“Ghemme” riserva  8.000 12,00%

La resa massima di uva ammessa per la produzione de i

vini a denominazione di origine controllata e garan tita
“Ghemme” e “Ghemme” riserva con menzione
aggiuntiva “vigna” seguita dal relativo toponimo de ve

essere di kg. 7.200.

Le uve destinate alla produzione del vino “Ghemme”
che intendano fregiarsi della menzione aggiuntiva
“vigna” seguita dal relativo toponimo debbono
presentare un titolo alcolometrico volumico minimo
naturale di 12,00 %l.

Le uve destinate alla produzione del vino “Ghemme”
riserva che intendano fregiarsi della menzione
aggiuntiva “vigna” seguita da relativo toponimo
debbono presentare un titolo alcolometrico volumico
minimo  naturale di 12.00 %.

La denominazione di origine controllata e garantita
“Ghemme” pud essere accompagnata dalla menzione
aggiuntiva “vigna” seguita dal relativo toponimo
purche tale vigneto abbia un’eta di impianto di al meno
5 anni.

Dopo il quinto anno di impianto la produzione
consentita € pari a :

Titolo alcolometrico
vol. min. naturale

vino resauva

Kg/ha

“Ghemme” 7.200
“Ghemme” riserva 7.200

12,00%
12,00%

Nelle annate favorevoli, | quantitativi di uva otte  nuti
e da destinare alla produzione dei vini a
denominazione di origine controllata e garantita
"Ghemme" devono essere riportati nel limiti di cui
sopra purché la produzione globale non superi del
20% il limite medesimo, fermo restando il limite re
uvalvino per | quantitativi di cui trattasi.

sa

4. In caso di annata sfavorevole, che lo renda
necessario, la regione Piemonte su proposta del

Consorzio di Tutela 0 Commissioni
Interprofessionali , fissa una resa inferiore a qu  ella
prevista dal presente disciplinare anche differenzi ata
nell'ambito della zona di produzione di cui all'art. 3.
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Art,7.
Il vino a denominazione di origine controllata e garantita |
"Ghemme", all'atto dell'immissione al consumo deve
rispondere alle seguenti caratteristiche:
colore: rosso rubino anche con riflessi
granata,;
odore: profumo caratteristico, fine, gradevole ed
etereo;
sapore: asciutto, sapido, con fondo gradevolmente
amarognolo, armonico;
titolo alcolometrico volumico totale minimo: gradi 12;
acidita totale minima: 5 per mille;
estratto secco netto minimo: 23 per mille.
Il vino a denominazione di origine controllata e garantita
Ghemme ‘"riserva”, nell'atto dell'immissione al consumo,
deve rispondere alle seguenti caratteristiche:
colore: rosso rubino tendente al granata;
odore: profumo caratteristico, fine, gradevole

ed etereo;
sapore: sottile, asciutto, sapido, armonico,
austero ma vellutato, con fondo

gradevolmente amarognolo;

titolo alcolometrico volumico totale minimo:
gradi 12,5;

estratto secco netto minimo: 24 per mille.

Art.8.

Alla denominazione di cui all'art. 1 del presente disciplinare
e vietata qualsiasi qualificazione aggiuntiva diversa da
"riserva", ivi compresi gli aggettivi: superiore, extra, fine,
selezionato e similari.

E' tuttavia consentito l'uso di indicazioni che facciano
riferimento a nomi, toponimi, ragioni sociali e marchi privati
non aventi significato laudativo e non idonei a trarre in
inganno l'acquirente.

Nella presentazione e designazione del vino a
denominazione di origine controllata e garantita "Ghemme"
la menzione riserva deve figurare in etichetta sotto la
denominazione di origine controllata e garantita. Sulle
bottiglie contenenti il vino a denominazione di origine
controllata e garantita "Ghemme" deve figurare
l'indicazione dell'annata di produzione delle uve

Art.9.
Il vino a denominazione di origine controllata e garantita
"Ghemme" deve essere immesso al consumo in bottiglie di
capacita non superiore ai 5 litri. E' fatto obbligo I'uso di
bottiglie esclusivamente di forma Borgognona o Bordolese
di vetro scuro, munite di tappo di sughero rasobocca.

5. | conduttori interessati che prevedano di ottene
una resa maggiore rispetto a quella fissata dalla
regione Piemonte, ma non superiore a quella fissata
dal precedente punto 3, dovranno tempestivamente, e
comunque almeno 5 giorni prima della data d'inizio
della propria vendemmia, segnalare, indicando tale
data, la stima della maggiore resa, mediante letter a
raccomandata agli organi competenti per territorio
preposti al controllo, per consentire gli opportuni
accertamenti da parte degli stessi.

re

6. Nellambito della resa massima fissata in questo

articolo, Il Consorzio di Tutela o il Consiglio
Interprofessionale puo fissare i limiti massimi di uva
per ettaro inferiori a quello previsto dal presente
disciplinare In rapporto alla necessita di consegui re un
miglior equilibrio di mercato.

In questo caso non si applicano le disposizioni di cui al

comma 5.
Art. 5 -Norme per la vinificazione

1. Le operazioni di vinificazione, di conservazione , di
invecchiamento in botti di legno, di imbottigliamen toe
di affinamento in bottiglia, devono essere effettua te

allinterno dei territori comunali di: Barengo, Boc a,
Bogogno, , Borgomanero, Briona, Cavaglietto,
Cavaglio d'Agogna, Cavallirio. Cressa, Cureggio, Fa
Novarese, Fontaneto d'Agogna, Gattico, Ghemme,
Grignasco, Maggiora, Marano Ticino, Mezzomerico,
Oleggio, Prato Sesia, Romagnano Sesia, Sizzano,
Suno, Vaprio d'Agogna, Veruno e Agrate Conturbia ,
tutti in provincia di Novara;

Gattinara, Roasio, Lozzolo, Serravalle Sesia tutti in
provincia di Vercelli;

Lessona, Masserano, Brusnengo, Curino, Villa del
Bosco, Sostegno, Cossato, Mottalciata, Candelo,
Quaregna. Cerreto Castello, Valdengo e Vigliano
Biellese tutti in provincia di Biella.

ra

2. La resa massima dell'uva in vino finito non dovra essere

superiore a:
vini resa produzione
uva/vino max di vino
"Ghemme" 70% 5.600 It.
"Ghemme" riserva 70% 5.600 It.

Per I'impiego della menzione “vigna”, fermo restando

la resa percentuale massima uva-vino di cui al
paragrafo sopra, la produzione massima di vino I/ha
ottenibile & determinate in base alle rese uva kg/h  a di
cui all'art.4 punto 3.

Qualora tale resa superi la percentuale sopra indicata, ma
non il 75%, l'eccedenza non avra diritto alla
denominazione di origine; oltre detto limite di percentuale
decade il diritto alla denominazione di origine per tutto il
prodotto.

3. Nella vinificazione e invecchiamento devono esse
seguiti i criteri tecnici piu razionali ed effettua
pratiche enologiche atte a conferire al vino le mig
caratteristiche di qualita, ivi compreso l'arricchi
della gradazione zuccherina, secondo i
riconosciuti dalla legislazione vigente.

re

te le

liori

mento
metodi

4. | seguenti vini devono essere sottoposti a un
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periodo di invecchiamento:

Tipologia Durata di cui in legno
Decorrenza
Mesi
1hovembre
"Ghemme" 34 18 dell'anno  di
"Ghemme" riserva 46 24 raccolta delle
uve

E' ammessa la colmatura con uguale vino conservato

in altri recipienti, per non piu del 10% del totale del
volume nel corso dellintero invecchiamento
obbligatorio.

| seguenti vini devono essere sottoposti a un perio do
di affinamento in bottiglia successivo al prescritt o]
periodo di invecchiamento obbligatorio in legno:

tipologia durata (in mesi
dell'affinamento)

“Ghemme” 6

“Ghemme” riserva 6

Per i seguenti vini limmissione al consumo é
consentita soltanto partire dalla data per ciascun o di
essi di seguito indicata :

tipologia data

“Ghemme” 1°settembre del terzo anno
successivo alla vendemmia

“Ghemme” riserva 1°settembre del quarto anno
successivo alla vendemmia.

5. E’ consentita, a scopo migliorativo, I'aggiunta nella
misura massima del 15%, di “Ghemme” piu giovane a
“Ghemme” piu vecchio o viceversa. Tale pratica deve
essere eseguita una sola volta.

6. Per i vini “Ghemme” la scelta vendemmiale e
consentita, ove ne sussistono le condizioni di legg e,

soltanto verso le denominazioni di origine controll ata
“Colline Novaresi rosso” e “Colline Novaresi” Nebbi olo
(Spanna).

7. | vini destinati alla denominazione di origine

controllata e garantita "Ghemme" possono essere
riclassificati, con la denominazione di origine
controllata "Colline Novaresi" con la specificazion e
“Nebbiolo” (“Spanna”) o “ Rosso”, purché
corrispondano alle condizioni ed ai requisiti previ sti
dal relativo disciplinare.

Art. 6. Caratteristiche al consumo
1. Il vino a denominazione di origine controllata e garantita
"Ghemme", all'atto dell'immissione al consumo deve
rispondere alle seguenti caratteristiche:
colore: rosso rubino anche con riflessi granata;
odore: profumo caratteristico, fine, gradevole ed etereo;
sapore: asciutto, sapido, con fondo gradevolmente
amarognolo, armonico;
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 12,00% vol;
"Ghemme" con indicazione di "vigna": 12,00% Vol.;
acidita totale minima: 4,5 g/l in acido tartarico;

30



Bollettino Ufficiale Regione Piemonte Parte I-II

Supplemento al nume®B — 24 settembre 2009

estratto secco netto minimo: 23 g/l.

2. Il vino a denominazione di origine controllata e garantita
Ghemme "riserva", nell'atto dell'immissione al consumo,
deve rispondere alle seguenti caratteristiche:

colore: rosso rubino tendente al granata;

odore: profumo caratteristico, fine, gradevole ed etereo;
sapore: sottile, asciutto, sapido, armonico, austero ma
vellutato, con fondo gradevolmente amarognolo;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 12,00%
Vol;

"Ghemme" riserva con indicazione di "vigna": 12,00%
Vol,;

acidita totale minima: 4,5 g/li in acido tartarico;

estratto secco netto minimo: 24 g/l.

Art. 7 -Etichettatura designazione e presentazione
1. Alla denominazione di origine controllata e garantita
"Ghemme" del presente disciplinare €& vietata qualsiasi
qualificazione aggiuntiva diversa da "riserva”, ivi compresi
gli aggettivi: superiore, extra, fine, selezionato e similari.

2. E' tuttavia consentito I'uso di indicazioni che facciano
riferimento a nomi, toponimi, ragioni sociali e marchi
privati non aventi significato laudativo e non idonei a trarre
in

inganno

l'acquirente.

3. Nella designazione dei vini "Ghemme", la
denominazione di origine pud essere accompagnata
dalla menzione "vigna" purché:

-le uve provengano totalmente dal medesimo vigneto;
-tale menzione sia iscritta nella "lista positiva" istituita
dall'organismo che detiene I'Albo dei Vigneti della
Denominazione;

-coloro che, nella designazione e presentazione dei
vini  "Ghemme", intendono accompagnare la
denominazione di origine con la menzione "vigna"
abbiano effettuato la vinificazione delle uve e
I'imbottigliamento del vino;

-la vinificazione delle uve e l'invecchiamento del vino
siano stati svolti in recipienti separati e la menz  ione
"vigna" seguita dal toponimo sia stata riportata ne lla
denuncia delle uve, nei registri e nei documenti di
accompagnamento;

-la menzione "vigna" seguita dal relativo toponimo sia

riportata in caratteri di dimensione uguale o infer iore
al 50% del carattere usato per la denominazione di
origine .

4. Nella presentazione e designazione del vino a
denominazione di origine controllata e garantita
"Ghemme" la menzione riserva deve figurare in
etichetta sotto la denominazione di origine controllata
e garantita

5. Nella designazione e presentazione dei vini

"Ghemme", & obbligatoria l'indicazione dell'annata di
produzione delle uve.

Art. 8 -Confezionamento.

1. Le bottiglie in cui vengono confezionati i vini
"Ghemme" per la commercializzazione devono essere

di forma tradizionale , di vetro scuro, munite di tappo
di sughero rasobocca.
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2. La capacita delle bottiglie deve essere quella
consentita dalle vigenti leggi, ma comunque non
inferiori a 18,7 Cl e non superiori a 500 Cl, con
I'esclusione del contenitore da 200 ClI.

32



Bollettino Ufficiale Regione Piemonte Parte I-II Supplemento al nume@B — 24 settembre 2009

Comunicato della Direzione Agricoltura

Settore Sviluppo delle produzioni vegetali

Testo della proposta di modifica del disciplinare d
produzione dei vini a Denominazione di Origine Con-
trollata “Lessona”.
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LESSONA

D.P.R. 3 dicembre 1975. Riconoscimento d
denominazione di origine controllata del vino «lare»,
ed approvazione del relativo disciplinare di pradoe.

Art. 1. -La denominazione di origine controllataeslsona
€ riservata al vino rosso che risponde alle condizd ai
requisiti stabiliti nel presente disciplinare dogduzione.

Art. 2. -ll vino «Lessona» deve essere ottenutdedave
provenienti dal vitigno Nebbiolo (Spanna). Poss
concorrere, singolarmente o congiuntamente, le
provenienti dai vitigni Vespolina e Bonarda fino ad
massimo del 25 %.

Art. 3. -La zona di produzione del vino "Lesso
comprende l'intero territorio del comune di Lessona

Art. 4. -Le condizioni ambientali e di coltura dégneti
destinati alla produzione del vino «Lessona» debl
essere quelle tradizionali della zona e, comunatte, a
conferire alle uve ed ai vini derivati le loro deténate €
specifiche caratteristiche di qualita.
Sono pertanto da considerare idonei unicamentereri
collinari di giacitura ed esposizione adatti, catlasiong
del fondo valle e dei terreni umidi.

| sesti di impianto, le forme di allevamento edstemi di
potatura devono essere quelli generalmente usd
comunque atti a non modificare le caratteristichkbeduve
o del vino.

E' vietata ogni pratica di forzatura.

La resa massima di uva ammessa per la produzion

vino «Lessona» non deve essere superiore a g.pe8p

ettaro di vigneto in coltura specializzata.
A detto limite, anche in annate eccezionalme
favorevoli, la resa dovra essere riportata attissverna
accurata cernita delle uve, purché la produziombaiée
non superi del 10% il limite medesimo.

La resa massima dell'uva in vino non deve essgrerisue
al 70%.

Art. 5. -Le operazioni di vinificazione e di invédgamento
obbligatorie debbono essere effettuate nel teiuit
amministrativo del comune di Lessona.

Le uve destinate alla vinificazione, sottoposte

necessario a preventiva cernita e leggero appammgmzione delle caratteristiche peculiari delle uve

debbono assicurare al vino una gradazione alcolioama
naturale di gradi 11,5.

Nella vinificazione sono ammesse soltanto le phat

enologiche locali leali e costanti, atte a conéealt vino le
sue peculiari caratteristiche.

Il vino «Lessona» deve essere sottoposto ad uodqedi
invecchiamento obbligatorio di due anni, di cui aho
uno in fusti in legno. Il periodo di invecchiamerntecorre
dal 10 gennaio successivo all'annata di produzibelée
uve.

PROPOSTA DI MODIFICA DEL DISCIPLINARE DI
PRODUZIONE
DELLA DENOMINAZIONE DI ORIGINE CONTROLLATA

olla "Lessona”

Art. 1 -Denominazione e vini.

La denominazione di origine controllata «Lessona» &
riservata al vino rosso che risponde alle condizioni ed ai
requisiti stabiliti nel presente disciplinare di produzione, per
le seguenti tipologie :

ofigo rosso "Lessona’;
Mio rosso “Lessona Riserva”

Art. 2 -Base ampelografica
| vini «Lessona» devono essere ottenuti dalle uve
provenienti dai seguenti vitigni nella proporzione
Nappresso indicata:

Nebbiolo (Spanna) dal 85% al 100%.

Figssono concorrere, singolarmente o congiuntamente,
le uve provenienti dai vitigni Vespolina e Uva Rara
(Bonarda novarese) fino ad un massimo del 15 %.

Art. 3 -Zona di produzione delle uve.

La zona di produzione dei vini "Lessona" comprende
I'intero territorio del comune di Lessona.

Art. 4 -Norme per la viticoltura
ti o
1. Le condizioni ambientali e di coltura dei vigneti destinati
alla produzione dei vini «Lessona» debbono essere quelle
tradizionali della zona e, comunque, atte a conferire alle
uve ed ai vini derivati le loro determinate e specifiche
& Stteristiche di qualita.

2. In particolare le condizioni di coltura dei vign eti
rryono rispondere ai requisiti esposti ai punti che
seguono:

-terreni: sabbiosi, limosi, argillosi e loro eventu ali

combinazioni;

-giacitura: collinare. Sono da escludere
categoricamente i terreni di fondovalle, umidi, non
sufficientemente soleggiati;
-altitudine: non inferiore a metri
superiore a metri 500 s..m.;
Obsposizione: adatta ad
maturazione delle uve;
-gensita d'impianto: quelle generalmente usate in

e del
vino. | vigneti oggetto di nuova iscrizione o di
reimpianto dovranno essere composti da un numero di
.ceppi ad ettaro, calcolati sul sesto dimpianto, no
IGhferiore a 3.000;

-forme di allevamento e sistemi di potatura: devono
essere quelli generalmente usati e comunque atti a n
modificare le caratteristiche delle uve e dei vini;

- @ vietata ogni pratica di forzatura

200 s..m. e non

un'idonea

assicurare

n

on

3. La resa massima di uva ad ettaro di vigneto in
coltura specializzata per la produzione dei vini di cui
all'art. 2 ed i titoli alcolometrici volumici minim i naturali

delle relative uve destinate alla vinificazione dev  ono

3

4




Bollettino Ufficiale Regione Piemonte Parte I-II

Supplemento al nume®B — 24 settembre 2009

Art. 6. -ll vino "Lessona" all'atto dellimmissional
consumo deve rispondere alle seguenti carattdréstic
ROSSO granato, con sfumature arancioni
l'invecchiamento; asciutto, gradevolmente tannicon
caratteristica sapidita e piacevole, persisteritegasto
odore: profumo caratteristico che ricorda la vidiae ed
intenso; gradazione alcolica minima complessivadq
12; acidita totale minima: 5,50 per mille; estratieccq
netto minimo: 22 per mille.

E' facolta del Ministro per I'Agricoltura e le Fete di
modificare, con proprio decreto, i limiti minimi p@
indicati per l'acidita totale e I'estratto secctime

Art. 7. -Alla denominazione di cui all'art. | & té¢a
qualsiasi qualificazione aggiuntiva ivi compresii
aggettivi  «superiore», «extra», "fine", «scelto

"selezionato”, e similari.

E' tuttavia consentito l'uso di indicazioni che dano
riferimento a nomi, ragioni sociali, marchi privation
aventi significato laudativo e non idonei a trarrénganno
l'acquirente.

E' consentito altresi l'uso di indicazioni geograé e
toponomastiche che facciano riferimento a fraziange,
fattorie, zone, localita comprese nella zona dédditai nel
precedente art. 3 dalle quali effettivamente prgeso le
uve da cui il vino cosi qualificato € stato ottenut

Sulle bottiglie o altri recipienti conljenenti ilino
«Lessona» puo figurare lindicazione, veritiera
documentabile, della annata di produzione delle uve

Art. 8. -Chiunque produce, vende, pone in vendit
comunque distribuisce per il consumo con
denominazione di origine controllata "Lessona" vihie
non rispondono alle condizioni ed ai requisiti dtakdal
presente disciplinare, € punito a norma dell'ag. dal
D.P.R. 12 luglio 1963, n. 930.

essere rispettivamente le seguenti:

AR resa uva Titolo alcolometrico.
Kg/ha vol. min. naturale.

"Lessona" 8.000 11,50% Vol.

“Lessona Riserva” 7.200 12,00% Vo |

=

La resa massima di uva ammessa per la produzione
dei vini a denominazione di origine controllata
“Lessona Riserva ” con menzione aggiuntiva “vigna”
seguita dal relativo toponimo deve essere dikg 7.2 00.
Le uve destinate alla produzione del vino “Lessona
Riserva " che intendano fregiarsi della menzione
ggiuntiva ‘“vigna” seguita dal relativo toponimo
ebbono presentare un titolo alcolometrico volumico
mMinimo naturale di 12,00% Vol

La denominazione di origine controllata “Lessona
Riserva " pu0 essere accompagnata dalla menzione
aggiuntiva “vigna” seguita dal relativo toponimo
purché tal vigneto abbia un’eta di impianto di alme
anni.

Se I'eta del vigneto & inferiore, la produzione di u
ettaro ammessa é pari :

no7

ve per

al terzo anno di impianto :

vino resa uva titolo alcolometrico
e kg/ha vol. min. naturale
“Lessona Riserva” 4.300 12,00 %

A o .

e}laquarto anno di impianto :

vino resauva titolo alcolometrico
kg/ha vol. min. naturale

“Lessona Riserva” 5.000 12,00 %

al quinto anno di impianto :

vino resa uva titolo alcolometrico
kg/ha vol. min. naturale
“Lessona Riserva” 5.750 12,00 %

al sesto anno di impianto :

vino resa uva titolo alcolometrico
kg/ha vol. min. naturale
“Lessona Riserva” 6.450 12,00 %

Nelle annate favorevoli, i quantitativi di uva ottenuti e da
destinare alla produzione dei vini a denominazione di
origine controllata "Lessona” devono essere riportati nel
limite di cui sopra purché la produzione globale non superi
del 20% il limite medesimo, fermo restando il limite resa
uval/vino per i quantitativi di cui trattasi.

4. In caso di annata sfavorevole, che lo renda
necessario, la Regione Piemonte fissa una resa
inferiore a quella prevista dal presente disciplina
anche differenziata nellambito della zona
produzione di cui all'art. 3.

re
di

3
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5. | conduttori interessati che prevedano di ottene re
una resa maggiore rispetto a quella fissata dalla
Regione Piemonte, ma non superiore a quella fissata
dal precedente punto 3, dovranno tempestivamente, e
comunque almeno 5 giorni prima della data d'inizio
della propria vendemmia, segnalare, indicando tale
data, la stima della maggiore resa, mediante letter a
raccomandata agli organi competenti per territorio
preposti al controllo, per consentire gli opportuni
accertamenti da parte degli stessi.

6. Nellambito della resa massima fissata in questo
articolo, la Regione Piemonte, su proposta del
Consorzio di Tutela o del Consiglio Interprofession ale,
puo fissare i limiti massimi di uva per ettaro infe riori a
quello previsto dal presente disciplinare in rappor to

alla necessita di conseguire un miglior equilibrio di
mercato.

In questo caso non si applicano le disposizioni di cui al
comma 5.

Art. 5. -Norme per la vinificazione.

1. Le operazioni di vinificazione e di invecchiamen to
obbligatorie del vino "Lessona" e “Lessona Riserva”
devono essere effettuate nell'intero territorio del
comune di Lessona.

Tuttavia su indicazione del Consorzio di Tutela , t ali
operazioni sono consentite, su autorizzazione del
Ministero delle risorse agricole, alimentari e fore  stali —
Comitato Nazionale per la tutela e la valorizzazion e
delle denominazioni di origine e delle indicazioni
geografiche tipiche — anche in cantine ubicate aldi  fuori
del suddetto territorio purché situate nei seguenti
Comuni della provincia di Biella :

Masserano, Brusnengo, Curino, Villa del Bosco,
Sostegno;

e nei seguenti Comuni della provincia di Vercelli :

Roasio , Lozzolo .

2. L'imbottigliamento dei vini "Lessona" deve esser e
effettuato all'interno della Regione Piemonte.

3. La resa massima dell'uva in vino finito non dovr a
essere superiore a :

vini resa produzione
uva/vino max di vino
It/ha
"Lessona" 70% 5.600
“Lessona Riserva” 70% 5.000

Relativamente al vino “Lessona Riserva” per I'impie go
della menzione “vigna”, fermo restando la resa
percentuale massima uva-vino di cui al paragrafo
sopra, la produzione massima di vino I/ha ottenibil ee
determinata in base alle rese uva kg/ha di cui all' art. 4
punto 3.

Qualora tale resa superi la percentuale sopraindica ta,
ma non oltre il 75%, I'eccedenza non ha diritto all  a doc;
oltre detto limite di percentuale decade il diritto alla
denominazione di origine per tutto il prodotto.

4. Nella vinificazione e invecchiamento devono esse re
seguiti i criteri tecnici piu razionali ed effettua te le
pratiche enologiche atte a conferire al vino le mig  liori
caratteristiche di qualita, ivi compreso l'arricchi mento
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della gradazione zuccherina, secondo i metodi
riconosciuti dalla legislazione vigente.

5. | seguenti vini devono essere sottoposti a un
periodo di invecchiamento:

Tipologia Durata dicui Decorrenza
Mesi in legno dal 1 Novembre
Dell'anno di

raccolta delle uve

“Lessona” 22 12
“Lessona Riserva” 46 30

E' ammessa la colmatura con uguale vino conservato in
altri recipienti, per non piu del 10% del totale del volume
nel corso dell'intero invecchiamento obbligatorio.

Per i seguenti vini limmissione al consumo & conse ntita

soltanto a partire dalla data per ciascuno di essi di seguito
indicata:

Tipologia Data

"Lessona" 1°Settembre del secondo anno

successivo a quello della raccolta dell'uva

“Lessona Riserva” 1°Settembre del qu  arto anno
successivo a quello della raccolta dell'uva

6. E' consentita, a scopo migliorativo, I'aggiunta n ella
misura massima del 15%, di "Lessona" piu giovane a
"Lessona" piu vecchio o viceversa.

7. Per i vini "Lessona" la scelta vendemmiale &
consentita, ove ne sussistano le condizioni di legg e,
soltanto verso la denominazione "Coste della Sesia"
rosso e “ Coste della Sesia Nebbiolo”

8. | vini a Doc "Lessona" possono essere riclassifi cati,
con la Denominazione di Origine Controllata "Coste
della Sesia" rosso e “Coste della Sesia Nebbiolo”
purché corrisponda alle condizioni ed ai requisiti
previsti dal relativo disciplinare, previa comunica zione
del detentore agli organi competenti.

Art. 6. -Caratteristiche al consumo

1. Il vino "Lessona" e “ Lessona Riserva’ all'atto
dell'immissione al consumo devono rispondere alle
seguenti caratteristiche:

colore: rosso granato, con sfumature arancioni con
I'invecchiamento;

odore: profumo caratteristico che ricorda la viola, fine
ed intenso;

sapore: asciutto, gradevolmente tannico, con
caratteristica sapidita e piacevole, persistente

retrogusto;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: gradi 12,00%
Vol.;

"Lessona Riserva " con indicazione di "vigna": 12,0 0
%vol.;

acidita totale minima: 5 g/l in acido tartarico;
estratto secco netto minimo: 22 g/l

2. E' facolta del Ministro per le Politiche Agricole
Comitato Nazionale per la Tutela e la Valorizzazione
delle Denominazioni di Origine e delle Indicazioni
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Geografiche Tipiche dei Vini, modificare i limiti
dell'acidita totale e dell'estratto secco netto min imo
con proprio decreto.

Art. 7. -Etichettatura designazione e presentazione

Nella designazione e presentazione del vino a
denominazione di origine "Lessona" e “ Lessona Riserva *“
e vietata l'aggiunta di qualsiasi qualificazione diversa da
quelle previste dal presente disciplinare di produzione, ivi
compresi gli aggettivi extra, fine, naturale, scelto,
selezionato, vecchio e similari.

2. Nella designazione del vino a denominazione di origine
controllata "Lessona" e “ Lessona Riserva “, € consentito
I'uso di indicazioni che facciano riferimento a nomi o ragioni
sociali o marchi privati, purché non abbiano significato
laudativo e che non traggano in inganno il consumatore.

3. Nella designazione del vino "Lessona Riserva ", la
denominazione di origine pud essere accompagnata
della menzione "vigna'"purché:

-le uve provengano totalmente dal medesimo vigneto;

-tale vigneto abbia un'eta d'impianto superiore ai 7
anni;
-tale menzione sia iscritta nella "Lista positiva" istituita

dall'organismo che detiene I'Albo dei Vigneti della
Denominazione;

coloro che, nella designazione e presentazione del
vino "Lessona Riserva ", intendono accompagnare la
denominazione di origine con la menzione "vigna"
abbiano effettuato la vinificazione delle uve e
I'imbottigliamento del vino;

la vinificazione delle uve e l'invecchiamento del v ino
siano stati svolti in recipienti separati e la menz  ione

"vigna" seguita dal toponimo sia stata riportata ne lla
denuncia delle uve, nei registri e nei documenti di
accompagnamento;

la menzione "vigna" seguita dal relativo toponimo s ia

riportata in caratteri di dimensione uguale o infer iore al
50% del carattere usato per la denominazione di
origine.

4. Nella designazione e presentazione del vino
"Lessona" e “ Lessona Riserva “, € obbligatoria
I'indicazione dell'annata di produzione delle uve.

Articolo 8 -Confezionamento

1. Le bottiglie in cui viene confezionato il vino d i cui
all'Art. 2 per la commercializzazione devono essere di
forma tradizionale, di capacita consentita dalle vi  genti
leggi, ma comunque non inferiori a 37,5 Cl , con
I'esclusione del contenitore da 200 ClI. e della Dam a e
non superiore a 1.500 CI.

2. E' vietato il confezionamento e la presentazione nelle
bottiglie, che possano trarre in inganno il consuma tore
o che siano comunque tali da offendere il prestigio del
vino.
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trollata “Piemonte”.
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DISCIPLINARE DI PRODUZIONE DELLA DENOMINAZIONE DI
ORIGINE CONTROLLATA "PIEMONTE"

Art. 1.
Denominazione e vini
1. La denominazione d'origine controllata "Piemonte" e' riservata ai
vini che rispondono alle condizioni ed ai requisiti prescritti dal
presente disciplinare di produzione, per le seguenti tipologie,
specificazioni aggiuntive 0 menzioni:

Vini bianchi:

"Piemonte" Cortese;
"Piemonte" Chardonnay;
"Piemonte" Moscato;
"Piemonte" Moscato passito.

Vini spumanti:

"Piemonte";

"Piemonte" Pinot bianco;
"Piemonte" Pinot grigio;
"Piemonte" Pinot nero;
"Piemonte" Pinot;

"Piemonte" Pinot-Chardonnay;
"Piemonte" Chardonnay Pinot;
"Piemonte" Cortese;
"Piemonte" Chardonnay;
"Piemonte" Brachetto.

Vini frizzanti:
"Piemonte" Cortese;
"Piemonte" Chardonnay;
"Piemonte" Barbera;
"Piemonte" Bonarda.

Vini rossi:

"Piemonte" Barbera;
"Piemonte" Grignolino;
"Piemonte" Brachetto;
"Piemonte" Bonarda.

PROPOSTA DI MODIFICA
DENOMINAZIONE DI ORIGINE CONTROLLATA
“PIEMONTE”

ART. 1
Denominazione e vini
La denominazione di origine controllata "Piemonte" & riservata ai vini
che rispondono alle condizioni ed ai requisiti stabiliti dal presente
disciplinare di produzione, per le seguenti tipologie, specificazioni
aggiuntive o menzioni

Vini bianchi :

“Piemonte” bianco

“Piemonte” bianco ‘vigneti di montagna’
“Piemonte” con specificazione di due vitigni a bacc
“Piemonte" Cortese;

"Piemonte" Chardonnay;

"Piemonte" Moscato;

“Piemonte” Sauvignon

a bianca

Vini spumanti:

"Piemonte";

"Piemonte" Pinot bianco;
"Piemonte" Pinot grigio;
"Piemonte" Pinot nero;
"Piemonte" Pinot;

"Piemonte" Pinot-Chardonnay;
"Piemonte" Chardonnay Pinot;
"Piemonte" Cortese;
"Piemonte" Chardonnay;
"Piemonte" Brachetto.

Vini frizzanti:

“Piemonte” rosso
“Piemonte” bianco
“Piemonte” rosato
“Piemonte” Dolcetto
"Piemonte" Cortese;
"Piemonte" Chardonnay;
"Piemonte" Barbera;
"Piemonte" Bonarda.

Vini rossi:

“Piemonte” rosso

“Piemonte” rosso ‘vigneti di montagna’
“Piemonte” con specificazione di due vitigni a bacc
“Piemonte” Albarossa

“Piemonte" Barbera;

“Piemonte” Dolcetto;

“Piemonte Freisa” ;

"Piemonte" Grignolino;

"Piemonte" Brachetto;

"Piemonte" Bonarda.

“Piemonte” Cabernet Sauvignon;
“Piemonte” Merlot

“Piemonte” Pinot nero

“Piemonte” Syrah

anera

Vini rosati:
“Piemonte” rosato
“Piemonte” rosato ‘vigneti di montagna’

Vini passiti:
"Piemonte" Moscato passito.
“Piemonte” Brachetto passito

Art. 2.
Base ampelografica

1. La denominazione di origine controllata "Piemonte" seguita da una
delle seguenti specificazioni di vitigno:
Barbera;
Bonarda;
Grignolino;
Brachetto;
Cortese;
Chardonnay;

ART. 2
(Base ampelografica)

1.La denominazione d'origine controllata "Piemonte” b ianco e'
riservata al vino bianco ottenuto da uve provenient i da vigneti
aventi la seguente composizione ampelografica:

Cortese e/o Chardonnay e/o Favorita e/o Erbaluce da  soli o
congiuntamente per almeno il 60%. Per il complessiv o rimanente,

possono concorrere alla produzione di detti vini i
di colore analogo idonei alla coltivazione nella Re

vitigni a bacca
gione Piemonte,
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e' riservata ai vini ottenuti da uve di vigneti composti dai

corrispondenti vitigni per almeno 1'85%; possono concorrere, per la

restante parte, altri vitigni a bacca di colore analogo idonei alla
coltivazione nella regione Piemonte.

2. La denominazione di origine controllata "Piemonte” Moscato e

"Piemonte" Moscato passito €' riservata ai vini ottenuti da uve di

vigneti composti dal vitigno Moscato bianco per il 100%.

3. La denominazione di origine controllata "Piemonte" senza alcuna

menzione aggiuntiva e' riservata al vino spumante ottenuto dalle uve

provenienti dai vigneti composti dalle seguenti varieta' di viti

Chardonnay e/o Pinot bianco e/o Pinot grigio e/o Pinot Nero.

4. La denominazione di origine controllata "Piemonte" seguita da una

delle specificazioni di vitigno:

Pinot bianco;

Pinot grigio;

Pinot nero;

€' riservata ai vini spumanti ottenuti dalle uve provenienti dai vigneti

costituiti dai rispettivi vitigni per almeno 1'85%; possono concorrere

per la restante parte i vitigni Pinot bianco e/o Pinot grigio e/o Pinot
nero e/o Chardonnay.

Fanno parte dell'albo vigneti del vino a D.O.C. "Piemonte" con le

specificazioni di cui appresso, i vigneti iscritti agli albi dei vini a

D.O.C. del Piemonte rispettivamente indicati, sempreche' rispondenti

ai requisiti del presente disciplinare:

- "Piemonte" Barbera e "Piemonte" Barbera frizzante: vini a D.O.C.:
Barbera d'Asti, Barbera del Monferrato, Barbera d'Alba, "Colli
Tortonesi" Barbera, Gabiano, Rubino di Cantavenna.

- "Piemonte" Grignolino: vini a D.O.C.: Grignolino d'Asti, Grignolino
del Monferrato Casalese.

- "Piemonte" Cortese, "Piemonte" Cortese frizzante, "Piemonte"
Cortese spumante: vini a D.O.C. Cortese dell'Alto Monferrato,
Cortese di Gavi, "Colli Tortonesi" Cortese e "Monferrato
Casalese" Cortese.

- "Piemonte" Brachetto, "Piemonte" Brachetto spumante: vino a

D.0.C.G. Brachetto d'Acqui.

“Piemonte” Chardonnay, "Piemonte" Chardonnay frizzante,
"Piemonte" Chardonnay spumante: vini a D.O.C. "Langhe"
Chardonnay.

"Piemonte" Moscato, "Piemonte" Moscato passito: vini a D.O.C. e

D.O.C.G.: Asti, Loazzolo.

E' facolta’ del conduttore dei vigneti iscritti agli albi di cui al presente
articolo all'atto della denuncia annuale, delle uve, effettuare
rivendicazioni anche per piu' denominazioni di origine per uve
provenienti dallo stesso vigneto.

Nel caso di piu' rivendicazioni, di denominazioni di origine riferite a
quote parti del raccolto di uve provenienti dallo stesso vigneto, la
resa, complessiva di uva per ettaro del vigneto non potra superare il
limite massimo piu' restrittivo tra quelli stabiliti dai disciplinari di
produzione dei vini a D.O.C e D.O.C.G. rivendicati.

ad esclusione del vitigno Moscato bianco.

2 La denominazione d'origine controllata Piemonte ro Sso e
riservata al vino ottenuto da uve provenienti da vi gneti aventi la
seguente composizione ampelografica:

Barbera e/o Nebbiolo e/o Dolcetto e/o Freisa e/o Cr  oatina da soli o

congiuntamente per almeno il 60%. Per il comples sivo
rimanente, possono concorrere alla produzione di de tti vini i
vitigni a bacca nera idonei alla coltivazione nella Regione
Piemonte, ad esclusione dei vitigni Brachetto, Malv asia nera
lunga, Malvasia di Schierano, Malvasia di Casorzo.

3. La denominazione d'origine controllata Piemonte r  osato €

riservata al vino ottenuto da uve provenienti da v
seguente composizione ampelografica:
Barbera e/o Nebbiolo e/o Dolcetto e/o Freisa e/o Cr

igneti aventi la

oatina da soli o

congiuntamente per almeno il 60%. Per il comples sivo
rimanente, possono concorrere alla produzione di de  tti vini i
vitigni a bacca nera idonei alla coltivazione nella Regione
Piemonte, ad esclusione dei vitigni Brachetto, Malv asia nera
lunga, Malvasia di Schierano, Malvasia di Casorzo.

4. La denominazione di origine controllata “Piemont e” bianco con
specificazione aggiuntiva “vigneti di montagna” & r iservata al
vino bianco ottenuto da uve provenienti da vigneti composti da
uno o piu vitigni a bacca bianca idonei alla coltiv azione nella
regione Piemonte, ad esclusione del vitigno Moscato bianco.

5. La denominazione di origine controllata “Piemont €” rosso con
specificazione aggiuntiva “vigneti di montagna” & r iservata al
vino rosso ottenuto da uve provenienti da vigneti composti da
uno o piu vitigni a bacca nera idonei alla coltivaz ione nella
regione Piemonte, ad esclusione dei vitigni Brachet  to, Malvasia
nera lunga, Malvasia di Schierano, Malvasia di Caso  rzo.

6. La denominazione di origine controllata “Piemont e” rosato con

specificazione aggiuntiva “vigneti di montagna” & r iservata al
vino rosato ottenuto da uve provenienti da vigneti composti da
uno o piu vitigni a bacca nera idonei alla coltvaz  ione nella
regione Piemonte, ad esclusione dei vitigni Brachet to, Malvasia

nera lunga, Malvasia di Schierano, Malvasia di Caso  rzo.
7. La denominazione d'origine controllata "Piemonte" seguita da una
delle seguenti specificazioni di vitigno:

Albarossa ;

Barbera;

Bonarda;

Dolcetto;

Freisa ;

Grignolino;

Brachetto;

Cabernet Sauvignon;

Merlot;

Pinot nero;

Syrah;

Cortese;

Chardonnay;

Sauvignon

e' riservata ai vini ottenuti da uve di vigneti composti dai corrispondenti
vitigni per almeno 1'85%; possono concorrere, per la restante parte,
altri vitigni a bacca di colore analogo non aromatici idonei alla
coltivazione nella regione Piemonte.

La denominazione di origine controllata "Piemonte” Moscato e
"Piemonte" Moscato passito € riservata ai vini ottenuti da uve di vigneti
composti dal vitigno Moscato bianco per il 100%.

8. La denominazione di origine controllata “Piemont e” con la
specificazione di due vitigni € riservata al vino o ttenuto dal taglio
di mosti o di vini, di colore analogo, delle variet a di vite di seguito
indicate:
- a bacca bianca

Cortese;

Chardonnay;

Sauvignon
- bacca nera :

Barbera;
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Dolcetto;

Freisa;

Bonarda;

Cabernet Sauvignon;
Merlot;

Syrah;

Pinot nero

Il vino cosi ottenuto deve derivare integralmente d  ai due vitigni

indicati. La varieta che concorre in misura minore deve
rappresentare almeno il 15% del totale e nella desi gnazione e
presentazione del prodotto, deve seguire il nome de lla varieta

prevalente.

9. Nelllambito dei vini spumanti , la denominazione di origine
controllata "Piemonte" senza alcuna menzione aggiuntiva €' riservata
al vino spumante ottenuto dalle uve provenienti dai vigneti composti
dalle seguenti varieta' di viti Chardonnay e/o Pinot bianco e/o Pinot
grigio e/o Pinot Nero.

10. Nellambito dei vini spumanti , la denominazione di origine
controllata "Piemonte" seguita da una delle specificazioni di vitigno:
Pinot bianco;

Pinot grigio;

Pinot nero;

e' anche riservata ai vini spumanti ottenuti dalle uve provenienti dai
vigneti costituiti dai rispettivi vitigni per almeno 1'85%; possono
concorrere per la restante parte i vitigni Pinot bianco e/o Pinot grigio
e/o Pinot nero e/o Chardonnay.

11. Fanno parte dell'albo vigneti dei vini a D.O.C.  "Piemonte" di

cui all'articolo 1, i vigneti iscritti agli albi de i vinia D.O.C. e
D.O.C.G. le cui zone di produzione sono interamente comprese
nellarea delimitata all'articolo 3 purché con comp  osizione
ampelografica compatibile.

E facolta del conduttore dei vigneti iscritti agli albi di cui al presente
articolo all'atto della denuncia annuale delle uve, effettuare
rivendicazioni anche per piu denominazioni di origine per uve
provenienti dallo stesso vigneto.

Nel caso di piu rivendicazioni, di denominazioni di origine riferite a
quote parti del raccolto di uve provenienti dallo stesso vigneto, la resa
complessiva di uva per ettaro del vigneto non potra superare il limite
massimo piu restrittivo tra quelli stabiliti dai disciplinari di produzione
dei vini a Doc e Docg rivendicati.

Art. 3.
Zona di produzione delle uve
1.Le uve per l'ottenimento dei vini atti ad essere designati con la
denominazione di origine controllata "Piemonte" di cui all'art. 1, con
I'esclusione delle tipologie "Piemonte" Moscato, "Piemonte” Moscato
passito, "Piemonte” Brachetto, "Piemonte" Brachetto spumante,
dovranno essere prodotte nelle zone sotto indicate:

Provincia di Alessandria:

l'intero territorio dei seguenti comuni: Acqui Terme, Alfiano Natta,
Alice Bel Colle, Altavila Monferrato, Avolasca, Basaluzzo
Bassignana, Belforte Monferrato, Bergamasco, Berzano di Tortona,
Bistagno, Borgoratto Alessandrino, Bosio, Brignano Frascata,
Camagna, Camino, Capriata d'Orba, Carbonara Scrivia, Carentino,
Carezzano, Carpeneto, Carrosio, Cartosio Casaleggio Boiro, Casale
Monferrato, Casalnoceto, Casasco, Cassano Spinola, Cassine,
Cassinelle, Castellania, Castellar Guidobono, Castelletto d'Ero,
Castelletto d'Orba, Castelletto Merli, Castelletto Monferrato,
Castelnuovo Bormida, Cavatore, Cellamonte, Cereseto, Cerreto
Grue, Cerrina, Coniolo, Conzano, Costa Vescovato, Cremolino,
Cuccaro Monferrato, Denice, Francavilla Bisio, Frascaro, Frassinello
Monferrato, Fubine, Gabiano, Gamalero, Gavazzana, Gavi
Grognardo, Lerma, Lu Monferrato, Malvicino, Masio, Melazzo,
Merana, Mirabello Monferrato Molare, Mombello Monferrato,
Momperone, Moncestino, Monleale, Montaldeo, Montaldo Bormida,
Montecastello, Montechiaro d'Acqui, Montegioco, Montemarzino,
Morbello, Mornese, Morsasco, Murisengo, Novi Ligure, Occimiano,
Odalengo Grande, Odalengo Piccolo, Olivola, Orsara Bormida,
Ottiglio Monferrato, Ovada, Ozzano, Paderna, Pareto, Parodi Ligure,
Pasturana, Pecetto di Valenza, Pietra Marazzi, Pomaro Monferrato,

Art. 3.
Zona di produzione delle uve

1. Le uve per l'ottenimento dei vini atti ad essere designati con la
denominazione di origine controllata "Piemonte" rosso, "Piemonte”
rosso frizzante, “Piemonte” bianco, “Piemonte” bian co frizzante,

“Piemonte” rosato, “Piemonte” rosato frizzante,“Piem onte”
Cabernet Sauvignon, “Piemonte” Merlot, “Piemonte” P inot nero,
“Piemonte”  Syrah, “Piemonte”  Sauvignon, “Piemonte”

Chardonnay , “Piemonte” Chardonnay frizzante
prodotte nelle zone sotto indicate:

, dovranno essere

Provincia di Alessandria:

l'intero territorio dei seguenti comuni: Alessandria , Acqui Terme,
Albera Ligure , Alfiano Natta, Alice Bel Colle, Altavilla Monferrato,
Arquata Scrivia , Avolasca, Basaluzzo, Bassignana, Belforte
Monferrato, Bergamasco, Berzano di Tortona, Bistagno, Borghetto
Borbera , Borgoratto Alessandrino, Bosio, Brignano Frascata, Cabella
Ligure, Camagna, Camino, Cantalupo Ligure, Capriata d'Orba,
Carbonara Scrivia, Carentino, Carezzano, Carpeneto, Carrega Ligure ,
Carrosio, Cartosio, Casaleggio Boiro, Casale Monferrato, Casalnoceto,
Casasco, Cassano Spinola, Cassine, Cassinelle, Castellania, Castellar
Guidobono, Castelletto d'Erro, Castelletto d'Orba, Castelletto Merli,
Castelletto Monferrato, Castelnuovo Bormida, Castelnuovo Scrivia ,
Cavatore, Cellamonte, Cereseto, Cerreto Grue, Cerrina, Coniolo,
Conzano, Costa Vescovato, Cremolino, Cuccaro Monferrato, Denice,
Dernice, Francavilla Bisio, Frascaro, Frassinello Monferrato,
Fresonara , Fubine, Gabiano, Gamalero, Garbagna, Gavazzana, Gavi
Grognardo, Grondona, Lerma, Lu Monferrato, Malvicino, Masio,
Melazzo, Merana, Mirabello Monferrato, Molare, Mombello Monferrato,

Pontestura, Ponti, Ponzano, Ponzone, Pozzolgroppo, Prasco, Momperone, Moncestino, Mongiardino , Monleale, Montaldeo,
Predosa, Quargnento, Ricaldone, Rivalta Bormida, Rivarone, Montaldo Bormida, Montecastello, Montechiaro d'Acqui, Montegioco,
Roccagrimalda, Rosignano Monferrato, Sala Monferrato, San Montemarzino, Morbello, Mornese, Morsasco, Murisengo, Novi Ligure,
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Cristoforo, San Giorgio Monferrato, San Salvatore Monferrato,
Sant'/Agata Fossili, Sardigliano, Sarezzano, Serralunga di Crea,
Serravalle Scrivia, Sezzadio, Silvano d'Orba, Solonghello, Spigno
Monferrato, Spineto Scrivia, Stazzano, Strevi, Tagliolo Monferrato,
Tassarolo, Terruggia, Terzo, Tortona, Treville, Trisobbio, Valenza Po,
Vignale Monferrato, Viguzzolo, Villadeati, Villalvernia, Villamiroglio,
Villaromagnano, Visone, Volpedo, Volpeglino.

Provincia di Asti:

l'intero territorio dei seguenti comuni: Agliano Terme, Albugnano,
Antignano, Aramengo, Asti, Azzano d'Asti, Baldichieri d'Asti,
Belveglio, Berzano San Pietro, Bruno, Bubbio, Buttigliera d'Asti,
Calamandrana, Calliano, Calosso, Camerano Casasco, Canelli,
Cantarana, Capriglio, Casorzo, Cassinasco, Castagnole Lanze,
Castagnole Monferrato, Castel Boglione, Castell'Alfero, Castellero,
Castelletto  Molina, Castello d'Annone, Castelnuovo Belbo,
Castelnuovo Calcea, Castelnuovo Don Bosco, Castel Rocchero,
Celle Enomondo, Cerreto d'Asti, Cerro Tanaro, Cessole, Chiusano
d'Asti, Cinaglio, Cisterna d'Asti, Coazzolo, Cocconato, Colcavagno,
Corsione,  Cortandone, Cortanze, Cortazzone, Cortiglione,
Cossombrato, Costigliole d'Asti Cunico, Dusino San Michele, Ferrere,
Fontanile, Frinco, Grana, Grazzano Badoglio, Incisa Scapaccino,
Isola d'Asti, Loazzolo, Maranzana, Maretto, Moasca, Mombaldone,
Mombaruzzo, Mombercelli, Monale, Monastero Bormida, Moncalvo,
Moncucco Torinese, Mongardino, Montabone, Montafia, Montaldo
Scarampi, Montechiaro d'Asti, Montegrosso d'Asti, Montemagno,
Montiglio, Morasengo, Nizza Monferrato, Olmo Gentile, Passerano
Marmorito, Penango, Piea, Pino d'Asti, Piova Massaia, Portacomaro,
Quaranti, Refrancore, Revigliasco d'Asti, Roatto, Robella, Rocca
d'Arazzo, Roccaverano, Rocchetta Palafea, Rocchetta Tanaro, San
Damiano d'Asti, San Giorgio Scarampi, San Martino Alfieri, San
Marzano Oliveto, San Paolo Solbrito, Scandeluzza, Scurzolengo,
Serole, Sessame, Settime, Soglio, Tigliole, Tonco, Tonengo, Vaglio
Serra, Valfenera, Vesime, Viale d'Asti, Viarigi, Vigliano d'Asti,
Villafranca d'Asti, Villa San Secondo, Vinchio.

Provincia di Cuneo:

I'intero territorio dei seguenti comuni: Alba, Albaretto Torre, Arguello,
Baldissero d'Alba, Barbaresco, Barolo, Bastia Mondovi', Belvedere
Langhe, Benevello, Bergolo, Bonvicino, Borgomale, Bosia,
Bossolasco, Bra, Briaglia, Camo, Canale d'Alba, Carru’, Castagnito,
Castellinaldo, Castellino Tanaro, Castiglione Falletto, Castiglione
Tinella, Castino, Cerretto Langhe, Cherasco, Ciglie', Cissone,
Clavesana, Corneliano d'Alba, Cortemilia, Cossano Belbo,
Cravanzana, Diano d'Alba, Dogliani, Farigliano, Feisoglio, Gorzegno,
Govone, Grinzane Cavour, Guarene, Igliano, La Morra, Lequio
Berria, Levice, Magliano Alfieri, Mango, Marsaglia, Mombarcaro,
Monchiero, Mondovi', Monforte d'Alba, Monta' d'Alba, Montaldo
Roero, Montelupo Albese, Monteu Roero, Monticello d'Alba,
Murazzano, Narzole, Neive Neviglie, Niella Belbo, Niella Tanaro,
Novello, Perletto, Pezzolo Valle Uzzone, Piobesi d'Alba, Piozzo,
Pocapaglia, Priocca, Prunetto Roascio, Rocca Ciglie', Rocchetta
Belbo, Roddi, Roddino, Rodello, San Benedetto Belbo, San Michele
Mondovi', Santa Vittoria d'Alba, Santo Stefano Belbo, Santo Stefano
Roero, Serralunga d'Alba, Serravalle Langhe, Sinio, Somano,
Sommariva Perno, Torre Bormida, Treiso Trezzo Tinella, Verduno,
Vezza d'Alba, Vicoforte.

2. Le uve per l'ottenimento dei vini atti ad essere designati con la
denominazione di origine controllata "Piemonte" Moscato, "Piemonte"
Moscato passito, "Piemonte" Brachetto, "Piemonte" Brachetto
spumante, dovranno essere prodotte nelle zone rispettivamente
indicate:

"Piemonte" Moscato, "Piemonte” Moscato passito - Provincia di
Alessandria:

l'intero territorio dei seguenti comuni: Acqui Terme, Alice Bel Colle,
Bistagno, Carpeneto, Cassine, Castelletto d'Erro, Castelnuovo
Bormida, Cavatore Grognardo, Melazzo, Montaldo Bormida, Orsara
Bormida, Ponti, Ricaldone, Rivalta Bormida, Roccagrimalda, Strevi,
Terzo, Trisobbio, Visone.

Provincia di Asti:

I'intero territorio dei seguenti comuni: Agliano Terme, Bruno, Bubbio,
Calamandrana, Calosso, Canelli, Cassinasco, Castagnole Lanze,
Castel Boglione, Castelletto Molina, Castelnuovo Belbo, Castelnuovo
Calcea, Castel Rocchero, Cessole, Coazzolo, Cortiglione, Costigliole

Occimiano, Odalengo Grande, Odalengo Piccolo, Olivola, Orsara
Bormida, Ottiglio Monferrato, Ovada, Oviglio, Ozzano, Paderna,
Pareto, Parodi Ligure, Pasturana, Pecetto di Valenza, Pietra Marazzi,
Pomaro Monferrato, Pontecurone , Pontestura, Ponti, Ponzano,
Ponzone, Pozzolgroppo, Prasco, Predosa, Quargnento, Quattordio ,
Ricaldone, Rivalta Bormida, Rivarone, Roccaforte, Roccagrimalda,
Rocchetta Ligure , Rosignano Monferrato, Sala Monferrato, San
Cristoforo, San Giorgio Monferrato, San Sebastiano Curone , San
Salvatore Monferrato, Sant'Agata Fossili, Sardigliano, Sarezzano,
Serralunga di Crea, Serravalle Scrivia, Sezzadio, Silvano d'Orba,
Solonghello, Spigno Monferrato, Spineto Scrivia, Stazzano, Strevi,
Tagliolo Monferrato, Tassarolo, Terruggia, Terzo, Tortona, Treville,
Trisobbio, Valenza Po, Vignale Monferrato, Vignole Borbera ,
Viguzzolo, Villadeati, Villalvernia, Villamiroglio, Villaromagnano,
Visone, Volpedo, Volpeglino.

Provincia di Asti:

l'intero territorio dei seguenti comuni: Agliano Terme, Albugnano,
Antignano, Aramengo, Asti, Azzano d'Asti, Baldichieri d'Asti, Belveglio,
Berzano San Pietro, Bruno, Bubbio, Buttigliera d'Asti, Calamandrana,
Calliano, Calosso, Camerano Casasco, Canelli, Cantarana, Capriglio,
Casorzo, Cassinasco, Castagnole Lanze, Castagnole Monferrato,
Castel Boglione, Castell'Alfero, Castellero, Castelletto Molina, Castello
d'Annone, Castelnuovo Belbo, Castelnuovo Calcea, Castelnuovo Don
Bosco, Castel Rocchero, Cellarengo , Celle Enomondo, Cerreto d'Asti,
Cerro Tanaro, Cessole, Chiusano d'Asti, Cinaglio, Cisterna d'Asti,
Coazzolo, Cocconato, Celeavagne; Corsione, Cortandone, Cortanze,
Cortazzone, Cortiglione, Cossombrato, Costigliole d'Asti Cunico,
Dusino San Michele, Ferrere, Fontanile, Frinco, Grana, Grazzano
Badoglio, Incisa Scapaccino, Isola d'Asti, Loazzolo, Maranzana,
Maretto, Moasca, Mombaldone, Mombaruzzo, Mombercelli, Monale,
Monastero Bormida, Moncalvo, Moncucco Torinese, Mongardino,
Montabone, Montafia, Montaldo Scarampi, Montechiaro d'Asti,
Montegrosso d'Asti, Montemagno, Montiglio Monferrato, Morasengo,
Nizza Monferrato, Olmo Gentile, Passerano Marmorito, Penango,
Piea, Pino d'Asti, Piova Massaia, Portacomaro, Quaranti, Refrancore,
Revigliasco d'Asti, Roatto, Robella, Rocca d'Arazzo, Roccaverano,
Rocchetta Palafea, Rocchetta Tanaro, San Damiano d'Asti, San
Giorgio Scarampi, San Martino Alfieri, San Marzano Oliveto, San
Paolo Solbrito, Seandeluzza, Scurzolengo, Serole, Sessame, Settime,
Soglio, Tigliole, Tonco, Tonengo, Vaglio Serra, Valfenera, Vesime,
Viale d'Asti, Villanova d’'Asti , Viarigi, Vigliano d'Asti, Villafranca d'Asti,
Villa San Secondo, Vinchio.

Provincia di Cuneo:

l'intero territorio dei seguenti comuni: Alba, Albaretto Torre, Arguello,
Bagnolo, Baldissero d'Alba, Barbaresco, Barge, Barolo, Bastia
Mondovi', Belvedere Langhe, Bene Vagienna, Benevello, Bergolo,
Bonvicino, Borgomale, Bosia, Bossolasco, Bra, Briaglia, Brondello,
Busca, Camerana, Camo, Canale d'Alba, Carru’, Castagnito,
Castellinaldo, Castellino Tanaro, Castelletto Uzzone, Castiglione
Falletto, Castiglione Tinella, Castellar, Castino, Cerretto Langhe,
Ceva, Cherasco, Ciglie', Cissone, Clavesana, Corneliano d'Alba,
Cortemilia, Cossano Belbo, Costigliole Saluzzo, Cravanzana, Diano
d'Alba, Dogliani, Dronero, Envie, Farigliano, Feisoglio, Fossano,
Gorzegno, Gottasecca, Govone, Grinzane Cavour, Guarene, Igliano,
La Morra, Lequio Berria, Lequio Tanaro , Lesegno , Levice, Magliano
Alfieri, Magliano Alpi , Mango, Manta, Marsaglia, Martignana Po,
Mombarcaro, Mombasiglio , Monastero di Vasco , Monchiero,
Mondovi', Monesiglio , Monforte d'Alba, Monta' d'Alba, Montaldo
Roero, Montelupo Albese, Monteu Roero, Monticello dAlba,
Murazzano, Narzole, Neive Neviglie, Niella Belbo, Niella Tanaro,
Novello, Pagno, Paroldo, Perletto, Pezzolo Valle Uzzone, Piasco,
Piobesi d'Alba, Piozzo, Pocapaglia, Priocca, Pruneto, Roascio,
Revello, Rocca Ciglie', Rocchetta Belbo, Roddi, Roddino, Rodello,
Salmour , San Benedetto Belbo, San Michele Mondovi', Sale Langhe,
Sale San Giovanni, Saluzzo, Saliceto, Santa Vittoria d'Alba, Santo
Stefano Belbo, Santo Stefano Roero, Serralunga d'Alba, Serravalle
Langhe, Sinio, Somano, Sommariva Perno, Torre Bormida, Torresina,
Treiso, Trezzo Tinella, Trinita, Verduno, Vezza d'Alba, Verzuolo,
Vicoforte, Villanova Mondovi , Villar San Costanzo.

provincia di Torino:
I'intero territorio dei seguenti comuni:

Aglié, Albiano d'lvrea, Alice Superiore, Almese, An  dezeno,
Andrate, Angrogna, Arignano, Azeglio, Bairo, Baldis sero
Canavese, Balangero, Baldissero Torinese, Banchette , Barbania,
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d'Asti, Fontanile, Incisa Scapaccino, Loazzolo, Maranzana, Moasca,
Mombaruzzo, Monastero Bormida, Montabone, Montegrosso d'Asti,
Nizza Monferrato, Quaranti, Roccaverano, Rocchetta Palafea, San
Giorgio Scarampi, San Marzano Oliveto, Sessame, Vaglio Serra,
Vesime, Vinchio d'Asti.

Provincia di Cuneo:

l'intero territorio dei seguenti comuni: Alba, Borgomale Camo,
Castiglione Tinella, Castino, Cortemilia, Cossano Belbo, Mango,
Neive, Neviglie, Perletto, Rocchetta Belbo, Santa Vittoria d'Alba,
Santo Stefano Belbo, Serralunga d'Alba, Treiso, Trezzo Tinella.

"Piemonte" Brachetto, "Piemonte" Brachetto spumante: - Provincia di
Alessandria:
l'intero territorio dei seguenti comuni: Acqui Terme, Alice Bel Colle,

Bistagno, Carpeneto, Cassine, Castelletto d'Erro, Castelnuovo
Bormida, Cavatore, Gamalero, Grognardo, Melazzo, Montaldo
Bormida, Orsara Bormida, Ponti, Ricaldone, Rivalta Bormida,

Roccagrimalda, Spigno Monferrato, Strevi, Terzo, Trisobbio, Visone.
Provincia di Asti:

l'intero territorio dei seguenti comuni: Agliano Terme, Asti, Azzano,
Belveglio, Bruno, Bubbio, Calamandrana, Calosso, Canelli,
Cassinasco Castagnole Lanze, Castel Boglione, Castelletto Molina,
Castello d'Annone, Castelnuovo Belbo, Castelnuovo Calcea, Castel
Rocchero, Cessole, Coazzolo, Cortiglione, Costigliole d'Asti,
Fontanile, Incisa Scapaccino, Isola d'Asti, Loazzolo, Maranzana,
Moasca, = Mombaruzzo, = Mombercelli, = Monastero = Bormida,
Mongardino, Montabone, Montaldo Scarampi, Montegrosso d'Asti,
Nizza Monferrato, Quaranti, Rocca d'Arazzo, Roccaverano,
Rocchetta Palafea, Rocchetta Tanaro, San Damiano d'Asti, San
Giorgio Scarampi, San Martino Alfieri, San Marzano Oliveto,
Sessame, Vaglio Serra, Vesime, Vigliano d'Asti, Vinchio d'Asti.
Provincia di Cuneo:

l'intero territorio dei seguenti comuni: Alba, Borgomale, Camo,
Castiglione Tinella, Castino, Cortemilia, Cossano Belbo, Mango,
Neive, Neviglie, Perletto, Rocchetta Belbo, Santa Vittoria d'Alba,
Santo Stefano Belbo, Serralunga d'Alba, Treiso, Trezzo Tinella.

Barone, Bibiana, Bobbio Pellice, Bollengo, Borgiall o, Borgofranco
d'lvrea, Borgomasino, Borgone di Susa, Bricherasio, Brozolo,
Brusasco, Bruzolo, Buriasco, Burolo, Busano, Bussol eno,
Cafasse, Caluso, Campiglione Fenile, Candia Canaves e,
Cantalupa, Caprie, Caravino, Carema, Casalborgone, Cascinette
d'lvrea, Castagneto Po, Castellamonte, Castelnuovo Nigra,
Castiglione Torinese, Cavagnolo, Cavour, Chianocco, Chiaverano,
Chieri, Chiesanuova, Chiomonte, Ciconio, Cintano, C inzano,
Coassolo, Colleretto Castelnuovo, Colleretto Giacos a, Condove,
Corio, Cossano Canavese, Cuceglio, Cumiana, Cuorgne , Exilles,
Favria, Feletto, Fiorano Canavese, Forno Canavese, Front,
Frossasco, Garzigliana, Gassino Torinese, Germagnan o,
Giaglione, Giaveno, Gravere, Inverso Pinasca, Ivrea , Lanzo
Torinese, Lauriano, Lessolo, Levone, Loranze, Lugn acco,
Luserna San Giovanni, Lusernetta, Lusiglie, Macello , Maglione,
Marentino, Mattie, Mazze, Meana di Susa, Mercenasc 0, Mombello

di Torino, Mompantero, Moncalieri, Montalto Dora, M ontaldo
Torinese, Montalenghe, Monteu da Po, Moriondo Tori nese,
Nomaglio, Oglianico, Orio Canavese, Osasco, Ozegna, Palazzo
Canavese, Parella, Pavarolo, Pavone Canavese, Pecco , Pecetto
Torinese, Perosa Argentina, Perosa Canavese, Perre ro, Pertusio,
Piossasco, Pinasca, Pinerolo, Pino Torinese, Pivero ne,
Pomaretto, Pont Canavese, Porte, Pralormo, Pramollo , Prarostino,
Prascorsano, Pratiglione, Quagliuzzo, Quassolo, Qui  ncinetto,
Reano, Riva Presso Chieri, Rivalba, Rivalta di Tori no, Rivara,
Rivarolo Canavese, Rivoli, Roletto, Romano Canavese , Rora,

Rubiana, Salassa, Salerano, Samone, San Carlo Canav ese, San

Colombano Belmonte, San Didero, San Germano Chisone , San
Giorgio Canavese, San Giorgio di Susa, San Giusto C anavese,
San Martino Canavese, San Pietro Val Lemina, San Po nso, San
Raffaele Cimena, San Sebastiano da Po, San Secondo  di Pinerolo,
Scarmagno, Sciolze, Settimo Rottaro, Settimo Vitton e,
Strambinello, Strambino, Susa, Tavagnasco, Torino, Torre
Canavese, Torre Pellice, Valperga, Vauda Canavese, Verrua
Savoia, Vestigne, Vialfré, Vidracco, Villarfocchiar  do, Villar Pellice,
Villar Perosa, Villarbasse, Villareggia, Vische, V  istrorio.

provincia di Novara:

l'intero territorio dei seguenti comuni:

Barengo, Boca, Bogogno, Borgomanero, Briona, Cavagl ietto,
Cavagno d'Agogna, Cavallirio, Cressa, Cureggio, Far  a Novarese,
Fontaneto d'Agogna, Gattico, Ghemme, Grignasco, Lan donia,
Maggiora, Marano Ticino, Mezzomerico, Nebbiuno, Ole ggio,
Pettenasco, Prato Sesia, Romagnano Sesia, Sizzano, Suno,
Vaprio d'Agogna, Veruno;

provincia di Biella

I'intero territorio dei seguenti comuni:

Brusnengo, Candelo, Cavaglia, Cerreto Castello, Cos  sato, Curino,
Dorzano, Lessona, Magnano, Masserano, Mottalciata, Quaregna,
Roppolo, Salussola, Sostegno, Valdengo, Vigliano Bi  ellese, Villa
del Bosco, Viverone, Zimone;

provincia di Verbano-Cusio-Ossola:

I'intero territorio dei seguenti comuni:

Beura-Cardezza, Bognanco, Crevoladossola, Crodo,
Domodossola, Masera, Montecrestese, Montescheno, Pa  llanzeno,
Piedimulera, Pieve Vergonte, Premosello, Ornavasso, Trontano,
Viganella, Villadossola, Vogogna;

provincia di Vercelli:

Alice Castello, Borgo d'Ale, Gattinara, Lozzolo, Mo ncrivello,

Roasio, Serravalle Sesia;

2. Le uve per l'ottenimento dei vini atti ad essere
denominazione di origine controllata "Piemonte" ros
montagna’, “Piemonte” bianco ‘vigneti di montagna’,
rosato ‘vigneti di montagna’, dovranno essere prodo
sotto indicate:

designati con la
so ‘vigneti di
“Piemonte”

tte nelle zone

Provincia di Alessandria:

Albera Ligure, Arquata Scrivia, Avolasca, Borghetto di Borbera,
Bosio, Brignano Frascata, Cantalupo Ligure, Carrosi o, Cartosio,
Casaleggio Boiro, Casasco, Cassinelle, Castellania, Castelletto
d'Erro, Cavatore, Costa Vescovato, Denice, Dernice, Fabbrica
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Curone, Garbagna, Gremiasco, Grondona, Lerma, Malvi cino,
Merana, Molare, Momperone, Mongiardino Ligure, Monl eale,
Montacuto, Montecharo d'Acqui, Montegioco, Montemar zino,
Morbello, Mornese, Pareto, Ponzone, Pozzol Groppo, Rocchetta
Ligure, San Sebastiano Curone, Serravalle Scrivia, Spigno
Monferrato, Stazzano, Tagliolo Monferrato, Vignole  Borbera.

Provincia di Asti:

Bubbio, Cassinasco, Cessole, Loazzolo, Mombaldone, Monastero
Bormida, Olmo Gentile, Roccaverano, San Giorgio Sca rampi,
Serole, Sessame, Vesime.

Provincia di Biella:
Cerreto Castello, Cossato, Curino, Lessona, Magnano , Quaregna,
Sostegno, Ternengo, Valdegno, Vigliano Biellese, Zi  mone.

Provincia di Cuneo:

Albaretto della Torre, Arguello, Bagnasco, Bagnolo Piemonte,
Barge, Belvedere Langhe, Benevello, Bergolo, Bernez zo,
Bonvicino, Borgomale, Bosia, Bossolasco, Boves, Bri aglia,
Brondello, Busca, Camerana, Caraglio, Castellar, Ca stelletto
Uzzone, Castellino Tanaro, Castino, Cerreto Langhe, Ceva, Ciglié,
Cissone, Cortemilia, Costigliole Saluzzo, Cravanzan a, Dronero,
Envie, Feisoglio, Garessio, Gorzegno, Gottasecca, |  gliano, Lequio
Berria, Lesegno, Levice, Magliano Alpi, Marsaglia, Martiniana Po,
Mombarcaro, Mombasiglio, Monastero di Vasco, Monesi glio,
Montaldo di Mondovi, Murazzano, Niella Belbo, Pagno , Paroldo,
Perletto, Peveragno, Pezzolo Valle Uzzone, Pianfei,  Piasco, Priero,
Priola, Prunetto, Revello, Rifreddo, Roascio, Rocca Ciglié,
Rocchetta Belbo, Rossana, Sale delle Langhe, Sale S an Giovanni,
Saliceto, San Michele Mondovi, Sanfront, Scagnello, Serravalle
Langhe, Somano, Torre Bormida, Torresina, Verzuolo, Vicoforte,
Villanova Mondovi, Villar San Costanzo.

Provincia di Novara:
Nebbiuno.

Provincia di Torino:

Almese, Avigliana, Bibiana, Borgiallo, Borgone Susa , Bricherasio,
Bruzolo, Cantalupa, Carema, Caselette, Castellamont e,
Castelnuovo  Nigra, Chianocco, Chiesanuova, Chiomont e,

Colleretto Castelnuovo, Condove, Cumiana, Cuorgné, Exilles,
Forno Canavese, Frossasco, Giaglione, Giaveno, Grav  ere, Levone,
Lugnacco, Luserna San Giovanni, Lusernetta, Meana d i Susa,

Mompantero, Nomaglio, Perosa Argentina, Pertusio, P  inasca,
Pinerolo, Piossasco, Pomaretto, Prarostino, Prascor sano,
Pratiglione, Quassolo, Quincinetto, Reano, Rivara, Roletto,
Rubiana, San Pietro Val Lemina, San Secondo di Pine rolo,
Sangano, Settimo Vittone, Susa, Tavagnasco, Trana, Valperga,
Venaus, Vidracco, Villar Dora, Villar Pellice, Vist  rosio.

Verbano Cusio Ossola:
Brovello-Carpugnino, Crevoladossola, Domodossola, M asera,
Montecrestese, Pieve Vergonte, Trontano.

3. Le uve per l'ottenimento dei vini atti ad essere designati con la
denominazione di origine controllata Piemonte" Cortese; Piemonte"
Cortese frizzante; “PiementeChardennay; "Piemonte” spumante;
"Piemonte" Pinot bianco spumante; "Piemonte" Pinot grigio spumante;
"Piemonte” Pinot nero spumante; "Piemonte” Pinot spumante;
"Piemonte" Pinot-Chardonnay spumante; "Piemonte" Chardonnay

Pinot spumante; “Piemonte” Albarossa; “Piemonte" Barbera;
“Piemonte" Barbera frizzante; “Piemonte” Dolcetto; “Piemonte”
Dolcetto frizzante;  "Piemonte" Grignolino; "Piemonte" Bonarda,

"Piemonte" Bonaria frizzante, dovranno essere prodotte nelle zone
sotto indicate:

Provincia di Alessandria:

l'intero territorio dei seguenti comuni: Acqui Terme, Alfiano Natta, Alice
Bel Colle, Altavilla Monferrato, Avolasca, Basaluzzo Bassignana,
Belforte Monferrato, Bergamasco, Berzano di Tortona, Bistagno,
Borgoratto Alessandrino, Bosio, Brignano Frascata, Camagna,
Camino, Capriata d'Orba, Carbonara Scrivia, Carentino, Carezzano,
Carpeneto, Carrosio, Cartosio Casaleggio Boiro, Casale Monferrato,
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Casalnoceto, Casasco, Cassano Spinola, Cassine, Cassinelle,
Castellania, Castellar Guidobono, Castelletto d'Ero, Castelletto d'Orba,
Castelletto Merli, Castelletto Monferrato, Castelnuovo Bormida,
Cavatore, Cellamonte, Cereseto, Cerreto Grue, Cerrina, Coniolo,
Conzano, Costa Vescovato, Cremolino, Cuccaro Monferrato, Denice,
Francavilla Bisio, Frascaro, Frassinello Monferrato, Fubine, Gabiano,
Gamalero, Gavazzana, Gavi Grognardo, Lerma, Lu Monferrato,
Malvicino, Masio, Melazzo, Merana, Mirabello Monferrato Molare,
Mombello Monferrato, Momperone, Moncestino, Monleale, Montaldeo,
Montaldo Bormida, Montecastello, Montechiaro d'Acqui, Montegioco,
Montemarzino, Morbello, Mornese, Morsasco, Murisengo, Novi Ligure,
Occimiano, Odalengo Grande, Odalengo Piccolo, Olivola, Orsara
Bormida, Ottiglio Monferrato, Ovada, Ozzano, Paderna, Pareto, Parodi
Ligure, Pasturana, Pecetto di Valenza, Pietra Marazzi, Pomaro
Monferrato, Pontestura, Ponti, Ponzano, Ponzone, Pozzolgroppo,
Prasco, Predosa, Quargnento, Ricaldone, Rivalta Bormida, Rivarone,
Roccagrimalda, Rosignano Monferrato, Sala Monferrato, San
Cristoforo, San Giorgio Monferrato, San Salvatore Monferrato,
Sant'‘Agata Fossili, Sardigliano, Sarezzano, Serralunga di Crea,
Serravalle Scrivia, Sezzadio, Silvano d'Orba, Solonghello, Spigno
Monferrato, Spineto Scrivia, Stazzano, Strevi, Tagliolo Monferrato,
Tassarolo, Terruggia, Terzo, Tortona, Treville, Trisobbio, Valenza Po,
Vignale Monferrato, Viguzzolo, Villadeati, Villalvernia, Villamiroglio,
Villaromagnano, Visone, Volpedo, Volpeglino.

Provincia di Asti:

l'intero territorio dei seguenti comuni: Agliano Terme, Albugnano,
Antignano, Aramengo, Asti, Azzano d'Asti, Baldichieri d'Asti, Belveglio,
Berzano San Pietro, Bruno, Bubbio, Buttigliera d'Asti, Calamandrana,
Calliano, Calosso, Camerano Casasco, Canelli, Cantarana, Capriglio,
Casorzo, Cassinasco, Castagnole Lanze, Castagnole Monferrato,
Castel Boglione, Castell'Alfero, Castellero, Castelletto Molina, Castello
d'Annone, Castelnuovo Belbo, Castelnuovo Calcea, Castelnuovo Don
Bosco, Castel Rocchero, Celle Enomondo, Cerreto d'Asti, Cerro
Tanaro, Cessole, Chiusano d'Asti, Cinaglio, Cisterna d'Asti, Coazzolo,
Cocconato, Celeavagne;  Corsione, Cortandone, Cortanze,
Cortazzone, Cortiglione, Cossombrato, Costigliole d'Asti Cunico,
Dusino San Michele, Ferrere, Fontanile, Frinco, Grana, Grazzano
Badoglio, Incisa Scapaccino, Isola d'Asti, Loazzolo, Maranzana,
Maretto, Moasca, Mombaldone, Mombaruzzo, Mombercelli, Monale,
Monastero Bormida, Moncalvo, Moncucco Torinese, Mongardino,
Montabone, Montafia, Montaldo Scarampi, Montechiaro d'Asti,
Montegrosso d'Asti, Montemagno, Montiglio Monferrato , Morasengo,
Nizza Monferrato, Olmo Gentile, Passerano Marmorito, Penango,
Piea, Pino d'Asti, Piova Massaia, Portacomaro, Quaranti, Refrancore,
Revigliasco d'Asti, Roatto, Robella, Rocca d'Arazzo, Roccaverano,
Rocchetta Palafea, Rocchetta Tanaro, San Damiano d'Asti, San
Giorgio Scarampi, San Martino Alfieri, San Marzano Oliveto, San
Paolo Solbrito, Seandeluzza, Scurzolengo, Serole, Sessame, Settime,
Soglio, Tigliole, Tonco, Tonengo, Vaglio Serra, Valfenera, Vesime,
Viale d'Asti, Viarigi, Vigliano d'Asti, Villafranca d'Asti, Villa San
Secondo, Vinchio.

Provincia di Cuneo:

I'intero territorio dei seguenti comuni: Alba, Albaretto Torre, Arguello,
Baldissero d'Alba, Barbaresco, Barolo, Bastia Mondovi', Belvedere
Langhe, Benevello, Bergolo, Bonvicino, Borgomale, Bosia,
Bossolasco, Bra, Briaglia, Camo, Canale d'Alba, Carru', Castagnito,
Castellinaldo, Castellino Tanaro, Castiglione Falletto, Castiglione
Tinella, Castino, Cerretto Langhe, Cherasco, Ciglie', Cissone,
Clavesana, Corneliano d'Alba, Cortemilia, Cossano Belbo,
Cravanzana, Diano d'Alba, Dogliani, Farigliano, Feisoglio, Gorzegno,
Govone, Grinzane Cavour, Guarene, Igliano, La Morra, Lequio Berria,
Levice, Magliano Alfieri, Mango, Marsaglia, Mombarcaro, Monchiero,
Mondovi', Monforte d'Alba, Monta' d'Alba, Montaldo Roero, Montelupo
Albese, Monteu Roero, Monticello d'Alba, Murazzano, Narzole, Neive
Neviglie, Niella Belbo, Niella Tanaro, Novello, Perletto, Pezzolo Valle
Uzzone, Piobesi d'Alba, Piozzo, Pocapaglia, Priocca, Prunetto
Roascio, Rocca Ciglie', Rocchetta Belbo, Roddi, Roddino, Rodello,
San Benedetto Belbo, San Michele Mondovi', Santa Vittoria d'Alba,
Santo Stefano Belbo, Santo Stefano Roero, Serralunga d'Alba,
Serravalle Langhe, Sinio, Somano, Sommariva Perno, Torre Bormida,
Treiso Trezzo Tinella, Verduno, Vezza d'Alba, Vicoforte.

4. Le uve per l'ottenimento dei vini atti ad essere designati con la
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denominazione di origine controllata “Piemonte Freisa” dovranno
essere prodotte nelle zone sotto indicate:

Provincia di Alessandria:

I'intero territorio dei seguenti comuni: Acqui Terme, Alfiano Natta, Alice
Bel Colle, Altavilla Monferrato, Avolasca, Basaluzzo Bassignana,
Belforte Monferrato, Bergamasco, Berzano di Tortona, Bistagno,
Borgoratto Alessandrino, Bosio, Brignano Frascata, Camagna,
Camino, Capriata d'Orba, Carbonara Scrivia, Carentino, Carezzano,
Carpeneto, Carrosio, Cartosio Casaleggio Boiro, Casale Monferrato,
Casalnoceto, Casasco, Cassano Spinola, Cassine, Cassinelle,
Castellania, Castellar Guidobono, Castelletto d'Ero, Castelletto d'Orba,
Castelletto Merli, Castelletto Monferrato, Castelnuovo Bormida,
Cavatore, Cellamonte, Cereseto, Cerreto Grue, Cerrina, Coniolo,
Conzano, Costa Vescovato, Cremolino, Cuccaro Monferrato, Denice,
Francavilla Bisio, Frascaro, Frassinello Monferrato, Fubine, Gabiano,
Gamalero, Gavazzana, Gavi Grognardo, Lerma, Lu Monferrato,
Malvicino, Masio, Melazzo, Merana, Mirabello Monferrato Molare,
Mombello Monferrato, Momperone, Moncestino, Monleale, Montaldeo,
Montaldo Bormida, Montecastello, Montechiaro d'Acqui, Montegioco,
Montemarzino, Morbello, Mornese, Morsasco, Murisengo, Novi Ligure,
Occimiano, Odalengo Grande, Odalengo Piccolo, Olivola, Orsara
Bormida, Ottiglio Monferrato, Ovada, Ozzano, Paderna, Pareto, Parodi
Ligure, Pasturana, Pecetto di Valenza, Pietra Marazzi, Pomaro
Monferrato, Pontestura, Ponti, Ponzano, Ponzone, Pozzolgroppo,
Prasco, Predosa, Quargnento, Ricaldone, Rivalta Bormida, Rivarone,
Roccagrimalda, Rosignano Monferrato, Sala Monferrato, San
Cristoforo, San Giorgio Monferrato, San Salvatore Monferrato,
Sant'‘Agata Fossili, Sardigliano, Sarezzano, Serralunga di Crea,
Serravalle Scrivia, Sezzadio, Silvano d'Orba, Solonghello, Spigno
Monferrato, Spineto Scrivia, Stazzano, Strevi, Tagliolo Monferrato,
Tassarolo, Terruggia, Terzo, Tortona, Treville, Trisobbio, Valenza Po,
Vignale Monferrato, Viguzzolo, Villadeati, Villalvernia, Villamiroglio,
Villaromagnano, Visone, Volpedo, Volpeglino.

Provincia di Asti:

l'intero territorio dei seguenti comuni: Agliano Terme, Albugnano,
Antignano, Aramengo, Asti, Azzano d'Asti, Baldichieri d'Asti, Belveglio,
Berzano San Pietro, Bruno, Bubbio, Buttigliera d'Asti, Calamandrana,
Calliano, Calosso, Camerano Casasco, Canelli, Cantarana, Capriglio,
Casorzo, Cassinasco, Castagnole Lanze, Castagnole Monferrato,
Castel Boglione, Castell'Alfero, Castellero, Castelletto Molina, Castello
d'Annone, Castelnuovo Belbo, Castelnuovo Calcea, Castelnuovo Don
Bosco, Castel Rocchero, Celle Enomondo, Cerreto d'Asti, Cerro
Tanaro, Cessole, Chiusano d'Asti, Cinaglio, Cisterna d'Asti, Coazzolo,
Cocconato, Celeavagne, Corsione, Cortandone, Cortanze,
Cortazzone, Cortiglione, Cossombrato, Costigliole d'Asti Cunico,
Dusino San Michele, Ferrere, Fontanile, Frinco, Grana, Grazzano
Badoglio, Incisa Scapaccino, Isola d'Asti, Loazzolo, Maranzana,
Maretto, Moasca, Mombaldone, Mombaruzzo, Mombercelli, Monale,
Monastero Bormida, Moncalvo, Moncucco Torinese, Mongardino,
Montabone, Montafia, Montaldo Scarampi, Montechiaro d'Asti,
Montegrosso d'Asti, Montemagno, Montiglio Monferrato , Morasengo,
Nizza Monferrato, Olmo Gentile, Passerano Marmorito, Penango,
Piea, Pino d'Asti, Piova Massaia, Portacomaro, Quaranti, Refrancore,
Revigliasco d'Asti, Roatto, Robella, Rocca d'Arazzo, Roccaverano,
Rocchetta Palafea, Rocchetta Tanaro, San Damiano d'Asti, San
Giorgio Scarampi, San Martino Alfieri, San Marzano Oliveto, San
Paolo Solbrito, Seandeluzza, Scurzolengo, Serole, Sessame, Settime,
Soglio, Tigliole, Tonco, Tonengo, Vaglio Serra, Valfenera, Vesime,
Viale d'Asti, Viarigi, Vigliano d'Asti, Villafranca d'Asti, Villa San
Secondo, Vinchio.

Provincia di Cuneo:

l'intero territorio dei seguenti comuni: Alba, Albaretto Torre, Arguello,
Baldissero d'Alba, Barbaresco, Barolo, Bastia Mondovi', Belvedere
Langhe, Benevello, Bergolo, Bonvicino, Borgomale, Bosia,
Bossolasco, Bra, Briaglia, Camo, Canale d'Alba, Carru', Castagnito,
Castellinaldo, Castellino Tanaro, Castiglione Falletto, Castiglione
Tinella, Castino, Cerretto Langhe, Cherasco, Ciglie', Cissone,
Clavesana, Corneliano d'Alba, Cortemilia, Cossano Belbo,
Cravanzana, Diano d'Alba, Dogliani, Farigliano, Feisoglio, Gorzegno,
Govone, Grinzane Cavour, Guarene, Igliano, La Morra, Lequio Berria,
Levice, Magliano Alfieri, Mango, Marsaglia, Mombarcaro, Monchiero,
Mondovi', Monforte d'Alba, Monta' d'Alba, Montaldo Roero, Montelupo
Albese, Monteu Roero, Monticello d'Alba, Murazzano, Narzole, Neive
Neviglie, Niella Belbo, Niella Tanaro, Novello, Perletto, Pezzolo Valle
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Uzzone, Piobesi d'Alba, Piozzo, Pocapaglia, Priocca, Prunetto
Roascio, Rocca Ciglie', Rocchetta Belbo, Roddi, Roddino, Rodello,
San Benedetto Belbo, San Michele Mondovi', Santa Vittoria d'Alba,
Santo Stefano Belbo, Santo Stefano Roero, Serralunga d'Alba,
Serravalle Langhe, Sinio, Somano, Sommariva Perno, Torre Bormida,
Treiso Trezzo Tinella, Verduno, Vezza d'Alba, Vicoforte.

Provincia di Torino:

I'intero territorio dei comuni di: Andezeno, Arigna no, Baldissero
torinese, Cinzano, Chieri, Marentino, Mombello tori nese, Montaldo
torinese, Moriondo torinese, Pavarolo, Pecetto tori nese, Pino
torinese, Riva presso Chieri, Sciolze.

5. Le uve per l'ottenimento dei vini atti ad essere designati con la
denominazione di origine controllata "Piemonte" Moscato, "Piemonte"
Moscato passito, "Piemonte" Brachetto, "Piemonte" Brachetto
spumante” dovranno essere prodotte nelle zone rispettivamente
indicate:

"Piemonte" Moscato, "Piemonte" Moscato passito

Provincia di Alessandria:

l'intero territorio dei seguenti comuni: Acqui Terme, Alice Bel Colle,
Bistagno, Carpeneto, Cassine, Castelletto d'Erro, Castelnuovo Bormida,
Cavatore Grognardo, Melazzo, Montaldo Bormida, Orsara Bormida,
Ponti, Ricaldone, Rivalta Bormida, Roccagrimalda, Strevi, Terzo,
Trisobbio, Visone.

Provincia di Asti:

I'intero territorio dei seguenti comuni: Agliano Terme, Bruno, Bubbio,
Calamandrana, Calosso, Canelli, Cassinasco, Castagnole Lanze, Castel
Boglione, Castelletto Molina, Castelnuovo Belbo, Castelnuovo Calcea,
Castel Rocchero, Cessole, Coazzolo, Cortiglione, Costigliole d'Asti,
Fontanile, Incisa Scapaccino, Loazzolo, Maranzana, Moasca,
Mombaruzzo, Monastero Bormida, Montabone, Montegrosso d'Asti,
Nizza Monferrato, Quaranti, Roccaverano, Rocchetta Palafea, San
Giorgio Scarampi, San Marzano Oliveto, Sessame, Vaglio Serra,
Vesime, Vinchio d'Asti.

Provincia di Cuneo:

l'intero territorio dei seguenti comuni: Alba, Borgomale Camo,
Castiglione Tinella, Castino, Cortemilia, Cossano Belbo, Mango, Neive,
Neviglie, Perletto, Rocchetta Belbo, Santa Vittoria d'Alba, Santo Stefano
Belbo, Serralunga d'Alba, Treiso, Trezzo Tinella.

"Piemonte" Brachetto, "Piemonte" Brachetto spumante, Piemonte
Brachetto passito:

Provincia di Alessandria:

l'intero territorio dei seguenti comuni: Acqui Terme, Alice Bel Colle,
Bistagno, Carpeneto, Cassine, Castelletto d'Erro, Castelnuovo Bormida,
Cavatore, Gamalero, Grognardo, Melazzo, Montaldo Bormida, Orsara
Bormida, Ponti, Ricaldone, Rivalta Bormida, Roccagrimalda, Spigno
Monferrato, Strevi, Terzo, Trisobbio, Visone.

Provincia di Asti:

l'intero territorio dei seguenti comuni: Agliano Terme, Asti, Azzano,
Belveglio, Bruno, Bubbio, Calamandrana, Calosso, Canelli, Cassinasco
Castagnole Lanze, Castel Boglione, Castelletto Molina, Castello
d'Annone, Castelnuovo Belbo, Castelnuovo Calcea, Castel Rocchero,
Cessole, Coazzolo, Cortiglione, Costigliole d'Asti, Fontanile, Incisa
Scapaccino, Isola d'Asti, Loazzolo, Maranzana, Moasca, Mombaruzzo,
Mombercelli, Monastero Bormida, Mongardino, Montabone, Montaldo
Scarampi, Montegrosso d'Asti, Nizza Monferrato, Quaranti, Rocca
d'Arazzo, Roccaverano, Rocchetta Palafea, Rocchetta Tanaro, San
Damiano d'Asti, San Giorgio Scarampi, San Martino Alfieri, San Marzano
Oliveto, Sessame, Vaglio Serra, Vesime, Vigliano d'Asti, Vinchio d'Asti.

Provincia di Cuneo:

lintero territorio dei seguenti comuni: Alba, Borgomale, Camo,
Castiglione Tinella, Castino, Cortemilia, Cossano Belbo, Mango, Neive,
Neviglie, Perletto, Rocchetta Belbo, Santa Vittoria d'Alba, Santo Stefano
Belbo, Serralunga d'Alba, Treiso, Trezzo Tinella.
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Art. 4.

Norme per la viticoltura
1. Le condizioni ambientali e di coltura dei vigneti destinati alla
produzione dei vini di cui all'art. 1 devono essere quelle tradizionali
delle zone di produzione e, comunque, atte a conferire alle uve ed ai
vini le specifiche caratteristiche di qualita’.
2. In particolare le condizioni di coltura dei vigneti devono rispondere
ai seguenti requisiti:
terreni: argillosi/limosi/sabbiosi, calcarei, nelle loro combinazioni;
giacitura: collinare. Sono da escludere categoricamente i terreni di
fondovalle, umidi, pianeggianti e non sufficientemente soleggiati;
altitudine: non superiore a metri 650 s..m;
esposizione: adatta ad assicurare un‘idonea maturazione delle uve;
densita’ d'impianto: quelle generalmente usate in funzione delle
caratteristiche peculiari delle uve e del vino. | vigneti oggetto di nuova
iscrizione o di reimpianto dovranno essere composti da un numero di
ceppi ad ettaro, calcolati sul sesto d'impianto, non inferiore a 3.300;
forme di allevamento e sistemi di potatura: quelli tradizionali
- forme di allevamento: la controspalliera con vegetazione
assurgente; sistemi di potatura: il Guyot tradizionale, il cordone
speronato basso e/o altre forme comunque atte a non modificare in
negativo la qualita’ delle uve);
pratiche di forzatura: e' vietata ogni pratica di forzatura. E' consentita
I'irrigazione di soccorso.

3. Le rese massime di uva ad ettaro di vigneto in coltura specializzata
per la produzione dei vini di cui allart. 2 ed i titoli alcolometrici
volumici minimi naturali delle relative uve destinate alla vinificazione
devono essere rispettivamente le seguenti:

Vini Resa Titolo
uva alcolometrico
Kg/Ha vol. min.
naturale

“Piemonte” spumante 11000 9,5
“Piemonte” Pinot bianco spumante 11000 9,5
“Piemonte” Pinot grigio spumante 11000 9,5
“Piemonte” Pinot nero spumante 11000 9,5
“Piemonte” Pinot spumante 11000 9,5
“Piemonte” Pinot Chardonnay | 11000 9,5
spumante
“Piemonte”Chardonnay-Pinot 11000 9,5
spumante
“Piemonte” Barbera 11000 10,5
“Piemonte” Barbera frizzante 11000 10,5
“Piemonte” Grignolino 9500 10,5
“Piemonte” Cortese 11500 9,5
“Piemonte” Cortese frizzante 11500 9,5
“Piemonte” Cortese spumante 11500 9,5
“Piemonte” Chardonnay 11000 9,5
“Piemonte” Chardonnay frizzante 11000 9,5
“Piemonte” Chardonnay spumante 11000 9,5
“Piemonte” Brachetto 9000 10,0
“Piemonte” Brachetto spumante 9000 10,0
“Piemonte” Bonarda 11000 10,0
“Piemonte” Bonarda frizzante 11000 10,0
“Piemonte” Moscato 11500 10,0
“Piemonte” Moscato passito 6000 12,5

Art. 4.
Norme per la viticoltura
1. Le condizioni ambientali e di coltura dei vigneti destinati alla
produzione dei vini di cui all'art. 1 devono essere quelle tradizionali delle
zone di produzione e, comunque, atte a conferire alle uve ed ai vini le
specifiche caratteristiche di qualita’.

2. In particolare le condizioni di coltura dei vigneti devono rispondere
ai requisiti esposti ai punti che seguono:

terreni: argillosi/limosi/rocciosi/sabbiosi/calcarei/silicei e loro eventuali
combinazioni;

giacitura: collinare o pedemontana con terreni sabbiosi in presenza

di scheletro o pianeggiante con terreni di origine morenica. Sono
da escludere categoricamente i terreni di fondovalle, umidi,
pianeggianti e non sufficientemente soleggiati;

altitudine: non inferiore a metri 100 s.I.m:

esposizione: adatta ad assicurare un’idonea maturazione delle uve;

Densita di impianto, forme di allevamento, sistemi di potatura:

a) per le province di Alessandria, Asti e Cuneo:

densita d'impianto: quelle generalmente usate in funzione delle
caratteristiche peculiari delle uve e del vino. | vigneti oggetto di nuova
iscrizione o di reimpianto dovranno essere composti da un numero di
ceppi ad ettaro, calcolati sul sesto d'impianto, non inferiore a 3.300;
forme di allevamento e sistemi di potatura: la controspalliera con
potatura Guyot tradizionale, il cordone speronato basso e/o altre forme
comunque atte a non modificare in negativo la qualita delle uve;

b) per le province di Biella, Novara, Torino , Vercelli e Verbano
Cusio Ossola:

densita d'impianto: quelle generalmente usate in funzione delle
caratteristiche peculiari delle uve e dei vino. | vigneti oggetto di nuova
iscrizione o di reimpianto dovranno essere composti da un numero di
ceppi ad ettaro, calcolati sul sesto d'impianto, non inferiore a 2.500. A
tale limite minimo € ammessa la deroga per i vigneti con forma
d’allevamento a pergola;

forme di allevamento e sistemi di potatura: devono essere quelli
generalmente usati e comunque atte a non modificare in negativo la
qualita delle uve);

pratiche di forzatura: e' vietata ogni pratica di forzatura. E' consentita
l'irrigazione di soccorso.

4. In particolare, i vigneti destinati alla produz ione dei vini
“Piemonte” bianco ‘vigneti di montagna, “Piemonte” rosso
‘vigneti di montagna’, “Piemonte” rosato ‘vigneti di montagna’,

devono rispettare almeno una delle seguenti condizi  oni:

- altitudine pari o superiore ai 500 m s.m.l., con riferimento al dato
medio del vigneto;

- pendenza pari o superiore al 30% con riferimento
del vigneto;

- impianto realizzato con sistemazioni a gradoni o

al dato medio
terrazze.

5. Le rese massime di uva ad ettaro di vigneto in coltura specializzata
per la produzione dei vini di cui all'art. 2 ed i titoli alcolometrici volumici
minimi naturali delle relative uve destinate alla vinificazione devono
essere rispettivamente le seguenti:

Vini Resa Titolo
uva alcolometric
kg/ha o vol. min.
naturale

“ Piemonte” bianco 15.000 9,5
“Piemonte” bianco frizzante 15.000 9,5

“Piemonte” rosso 14.000 10
“Piemonte” rosso frizzante 114.000 10

“Piemonte” rosato 14.000 10
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Nelle annate favorevoli i quantitativi di uve ottenuti e da destinare alla
produzione dei vini a denominazione di origine controllata "Piemonte"
devono essere riportati nei limiti di cui sopra purche' la produzione
globale non superi del 20% i limiti medesimi, fermi restando i limiti
resa uva/vino per i quantitativi di cui trattasi.

4. In caso di annata sfavorevole, che lo renda necessario, la regione
Piemonte fissa una resa inferiore a quella prevista dal presente
disciplinare anche differenziata nell'ambito della zona di produzione
di cui all'art. 3.

5. | conduttori interessati che prevedano di ottenere una resa
maggiore rispetto a quella fissata dalla regione Piemonte, ma non
superiore a quella fissata dal precedente punto 3,

dovranno tempestivamente, e comunque almeno 5 giorni prima della
data d'inizio della propria vendemmia, segnalare, indicando tale data,
la stima della maggiore resa, mediante lettera raccomandata agli
organi competenti per territorio preposti al controllo, per consentire gli
opportuni accertamenti da parte degli stessi.

6. Nellambito della resa massima di cui al presente articolo, la
regione Piemonte su proposta del Consorzio di Tutela o del Consiglio
Interprofessionale puo' fissare i limiti massimi di uva per ettaro
rivendicabili inferiori a quello previsto dal presente disciplinare in
rapporto alla necessita' di conseguire un miglior equilibrio di mercato;
In questo caso non si applicano le disposizioni di cui al comma 5.

“Piemonte” rosato frizzante 14.000 10
“Piemonte” bianco ‘vigneti di 10.000 9,5
montagna’

“Piemonte” rosso ‘vigneti di 10.000 9,5
montagna

“Piemonte” rosato ‘vigneti di 10.000 9,5
montagna’

“Piemonte” spumante 11.000 9,5
“Piemonte” Pinot bianco spumante 11.000 9,5
“Piemonte” Pinot grigio spumante 11.000 9,5
“Piemonte” Pinot nero spumante 11.000 9,5
“Piemonte” Pinot spumante 11.000 9,5
“Piemonte” Pinot Chardonnay 11.000 9,5
spumante

“Piemonte”Chardonnay-Pinot 11.000 9,5
spumante

“Piemonte” Albarossa 9.000 12
“Piemonte” Barbera 13.000 10,5
“Piemonte” Barbera frizzante 13.000 10,5
“Piemonte” Dolcetto 11.000 10
“Piemonte” Dolcetto frizzante 11.000 10
“Piemonte” Freisa 9.500 10,5
“Piemonte” Grignolino 9.500 10,5
“Piemonte” Bonarda 11.000 10,0
“Piemonte” Bonarda frizzante 11.000 10,0
“Piemonte” Cabernet 11.000 10,5
Sauvignon

“Piemonte” Merlot 11.000 10,5
“Piemonte” Pinot nero 11.000 10,5
“Piemonte” Syrah 11.000 10,5
“Piemonte” Cortese 14.000 9,5
“Piemonte” Cortese frizzante 14.000 9,5
“Piemonte” Cortese spumante 14.000 9,5
“Piemonte” Chardonnay 11.000 9,5
“Piemonte” Chardonnay frizzante 11.000 9,5
“Piemonte” Chardonnay spumante 11.000 9,5
“Piemonte” Sauvignon 11.000 10,0
“Piemonte” Brachetto 9.000 10,0
“Piemonte” Brachetto spumante 9.000 10,0
“Piemonte” Brachetto passito b.000 12,50
“Piemonte” Moscato 11.500 10,0
“Piemonte” Moscato passito 6.000 12,50

Nelle annate favorevoli i quantitativi di uve ottenuti e da destinare alla
produzione dei vini a denominazione di origine controllata "Piemonte"
devono essere riportati nei limiti di cui sopra purche' la produzione
globale non superi del 20% i limiti medesimi, fermi restando i limiti resa
uval/vino per i quantitativi di cui trattasi.

6. In caso di annata sfavorevole, che lo renda necessario, la regione
Piemonte fissa una resa inferiore a quella prevista dal presente
disciplinare anche differenziata nell'ambito della zona di produzione di

Pagina 11 di 20

50




Bollettino Ufficiale Regione Piemonte Parte I-II

Supplemento al nume®B — 24 settembre 2009

PIEMONTE d.o.c.

cui all'art. 3.

7. | conduttori interessati che prevedano di ottenere una resa maggiore
rispetto a quella fissata dalla regione Piemonte, ma non superiore a
quella fissata dal precedente punto 3, dovranno tempestivamente, e
comunque almeno 5 giorni prima della da ta d'inizio della propria
vendemmia, segnalare, indicando tale data, la stima della maggiore
resa, mediante lettera raccomandata agli organi competenti per
territorio preposti al controllo, per consentire gli opportuni accertamenti
da parte degli stessi.

8. Nell'ambito della resa massima di cui al presente articolo, la regione
Piemonte su proposta del Consorzio di Tutela o del Consiglio
Interprofessionale puo' fissare i limiti massimi di uva per ettaro
rivendicabili inferiori a quello previsto dal presente disciplinare in
rapporto alla necessita' di conseguire un miglior equilibrio di mercato;
In questo caso non si applicano le disposizioni di cui al comma 5.

9. La Regione Piemonte, su richiesta del Consorzio di Tutela o del
Consiglio Interprofessionale, vista la situazione d i mercato, puod
stabilire la sospensione e/o la regolamentazione, a nche
temporanea, delle iscrizioni all’Albo per i vigneti di nuovo impianto

che aumentano il potenziale produttivo della denomi nazione.

Art. 5.
Norme per la vinificazione
1. Le operazioni di vinificazione dei vini a D.O.C. "Piemonte" devono
essere effettuate nell'ambito del territorio della regione Piemonte.
Nella vinificazione sono ammesse soltanto le pratiche enologiche atte
a conferire ai vini le proprie peculiari caratteristiche.

2. La resa massima dell'uva in vino finito non dovra' essere superiore
a:

Art. 5.
Norme per la vinificazione
1. Le operazioni di vinificazione dei vini a D.O.C. "Piemonte" devono
essere effettuate nell'ambito del territorio della regione Piemonte.
Nella vinificazione sono ammesse soltanto le pratiche enologiche atte
a conferire ai vini le proprie peculiari caratteristiche.

2. La resa massima dell'uva in vino finito non dovra' essere superiore
a:

Vini Resa Produzio
Vini Resa Produzi uva/vino ne max.
uva/vino one di vino
max. di L/Ha
vino “Piemonte” bianco 70% 10.500
L/Ha
“Piemonte” spumante 70% 7.700 “Piemonte” bianco frizzante 70% 10.500
“Piemonte” Pinot bianco spumante 70% 7.700 “Piemonte” rosso 70% 9.800
“Piemonte” Pinot grigio spumante 70% 7.700 “Piemonte” rosso frizzante 70% 9.800
“Piemonte” Pinot nero spumante 70% 7.700 “Piemonte” rosato 70% 9.800
“Piemonte” Pinot spumante 70% 7.700 “Piemonte” rosato frizzante 70% 9.800
“Piemonte” Pinot Chardonnay | 70% 7.700 “Piemonte” bianco ‘vigneti di 70% 7.000
spumante montagna’ _
“Piemonte”Chardonnay-Pinot 70% 7.700 “Piemonte” rosso ‘vigneti di 70% 7.000
spumante montagna
“Piemonte” Barbera 70% 7.700 “Piemonte” rosato ‘vigneti di 70% 7.000
montagna’
“Piemonte” Barbera frizzante 70% 7.700 “Piemonte” spumante 70% 7.700
“Piemonte” Grignolino 65% 6.175 “Piemonte” Pinot bianco spumante 70% 7.700
“Piemonte” Cortese 70% 8.050 “Piemonte” Pinot grigio spumante 70% 7.700
“Piemonte” Cortese frizzante 70% 8.050 “Piemonte” Pinot nero spumante 70% 7.700
“Piemonte” Cortese spumante 70% 8.050 “Piemonte” Pinot spumante 70% 7.700
“Piemonte” Chardonnay 70% 7.700 “Piemonte” Pinot-Chardonnay 70% 7.700
— - - 0 spumante
Piemonte” Chardonnay frizzante 70% 7.700 “Piemonte"Chardonnay-Pinot 70% 7700
“Piemonte” Chardonnay spumante 70% 7.700 spgmante
“Piemonte” Albarossa 70% 6.300
“Piemonte” Brachetto 70% 6.300 -
“Piemonte” Barbera 70% 9.100
“Piemonte” Brachetto spumante 70% 6.300 - -
“Piemonte” Barbera frizzante 170% 9.100
“Piemonte” Bonarda 70% 7.700 -
“Piemonte” Dolcetto 70% 7.700
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“Piemonte” Bonarda frizzante 70% 7.700 “Piemonte” Dolcetto frizzante 70% 7.700
“Piemonte” Moscato 75% 8.625 “Piemonte” Freisa 70% 6.650
“Piemonte” Moscato passito 50% 3.000 “Piemonte” Grignolino 70% 6.650
“Piemonte” Bonarda 70% 7.700
“Piemonte” Bonarda frizzante 70% 7.700
“Piemonte” Cabernet Sauvignon 0% 7.700
Qualora tale resa superi la percentuale sopraindicata, ma non otre il =Y o S
75% per tutti i vini, tranne il passito che non puo' superare il 55%, Piemonte” Merlot 70% 7.700
I'eccedenza non avra' diritto alla denominazione di origine controllata; “Piemonte” Pinot nero 70% 7.700
oltre detti limiti percentuali decade il diritto alla denominazione di
origine controllata per tutto il prodotto. “Piemonte” Syrah 70% 7.700
3. La spumantizzazione, per la produzione dei vini spumanti, di cui al
presente disciplinare deve essere effettuata con il metodo della “Piemonte” Cortese 70% 10.500
fermentazione in autoclave o in bottiglia, con I'esclusione di qualsiasi — - -
aggiunta di anidride carbonica. Piemonte” Cortese frizzante 170% 10.500
Le operazioni di elaborazione dei mosti e dei vini destinati alla — m >
produzione degli spumanti devono essere effettuate nell'ambito del Piemonte” Cortese spumante 70% 10.500
territorio della regione Piemonte. “Piemonte” Chardonnay 70% 7700
4. | seguenti vini devono essere sottoposti ad un periodo di '
invecchiamento appresso indicato: “Piemonte” Chardonnay frizzante 70% 7.700
= “Piemonte” Chardonnay spumante 70% 7.700
vini |durata mesi | decorrenza
“Piemonte” Sauvignon 70% 7.700
{Piemonte} | | dal 1°gennaio dell'an no “Piemonte” Brachetto 70% 6.300
Moscato passito! 12 |successivo alla produzione -
| |delle uve “Piemonte” Brachetto spumante 70% 6.300
5. E' consentita la scelta vendemmiale dalle denominazioni — - - E
interamente comprese nella zona di produzione della denominazione Piemonte” Brachetto passito p0% 3.000
di orl‘gln_e controlla’_ta_ ) Pllerlnonte a condizione che abbiano con “Piemonte” Moscato 75% 8.625
quest'ultima compatibilita’ di resa, di titolo alcolometrico naturale e di
composizione ampelografica. o o “Piemonte” Moscato passito 50% 3.000
6. Possono essere riclassificati con la denominazione di origine

controllata "Piemonte" i vini la cui zona di produzione ricade
interamente nella delimitazione di cui al precedente art. 3, e che
corrispondono alle condizioni ed ai requisiti previsti dal presente
disciplinare, previa comunicazione del detentore agli organi
competenti.

Qualora tale resa superi la percentuale sopraindicata, ma non otre il
75% per tutti i vini, tranne il passito che non puo' superare il 55%,
I'eccedenza non avra' diritto alla denominazione di origine controllata;
oltre detti limiti percentuali decade il diritto alla denominazione di
origine controllata per tutto il prodotto.

3. La spumantizzazione, per la produzione dei vini spumanti, di cui al
presente disciplinare deve essere effettuata con il metodo della
fermentazione in autoclave o in bottiglia, con I'esclusione di qualsiasi
aggiunta di anidride carbonica.

Le operazioni di elaborazione dei mosti e dei vini destinati alla
produzione degli spumanti devono essere effettuate nell'ambito del
territorio della regione Piemonte.

4. | seguenti vini devono essere sottoposti ad un periodo di
invecchiamento appresso indicato:

vini |durata mesi | decorrenza
Piemonte dal 1°gennaio dell'anno
Moscato passito 12 successivo alla produzione
delle uve
Piemonte dal 1°gennaio dell'anno
Brachetto passito 12 successivo alla produzione
delle uve
Piemonte
Albarossa 12 dal 1°novembre dell’anno
di produzione delle uve
Piemonte
Freisa 4 dal 1°novembre dell'anno

di produzione delle uve
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volume e nel

i mosti o dei
ottenuti da uve
ente disciplinare.

5. E' consentita, nella misura massima del 15% del
rispetto della base ampelografica, la correzione de
vini di cui all'art. 2 paragrafo 7 con mosti o vini
provenienti dai vigneti iscritti agli albi del pres

6. E' consentita, nella misura massima del 40% del volume e nel
rispetto della base ampelografica, la correzione de i mosti o dei
vini di cui all'art. 2 paragrafi 1, 2 e 3. con most i 0 vini ottenuti da
uve provenienti dai vigneti iscritti agli albi del presente
disciplinare.

7. E' consentita la scelta vendemmiale dalle denominazioni

interamente comprese nella zona di produzione della denominazione
di origine controllata "Piemonte" a condizione che abbiano con
quest'ultima compatibilita’ di resa, di titolo alcolometrico naturale e di
composizione ampelografica.

8. Possono essere riclassificati con la denominazione di origine
controllata "Piemonte” i vini la cui zona di produzione ricade
interamente nella delimitazione di cui al precedente art. 3, e che
corrispondono alle condizioni ed ai requisiti previsti dal presente
disciplinare, previa comunicazione del detentore agli organi
competenti.

Art. 6.
Caratteristiche al consumo

1. 1 vini di cui agli articoli 1 e 5 all'atto dellimmissione al consumo
devono rispondere alle seguenti caratteristiche:

"Piemonte" spumante; “"Piemonte" Pinot bianco spumante;
"Piemonte" Pinot grigio spumante; "Piemonte" Pinot nero spumante;
"Piemonte” Pinot spumante; "Piemonte” Chardonnay-Pinot
spumante; "Piemonte" Pinot-Chardonnay spumante:

colore: giallo paglierino;

odore: caratteristico, fruttato;

sapore: sapido, caratteristico;

spuma: fine, persistente;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10,5% vol.;

acidita’ totale minima: 5,0 g/l;

estratto non riduttore minimo: 17 g/l.

"Piemonte" Barbera:

colore: rosso piu' 0 meno intenso;

odore: vinoso caratteristico;

sapore: asciutto, di buon corpo, talvolta vivace;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,0% vol.;
acidita’ totale minima: 4.5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 21 g/l.

"Piemonte" Barbera frizzante:

colore: rosso piu' 0 meno intenso;

odore: vinoso caratteristico;

sapore: asciutto, di buon corpo;

spuma: vivace, evanescente;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,0% vol.;
acidita’ totale minima: 4.5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 21 g/l.

"Piemonte" Grignolino:

colore: rosso rubino piu’ 0 meno intenso;

odore: caratteristico, delicato, fruttato;

sapore: asciutto, leggermente tannico, gradevolmente amarognolo;
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,0% vol.;

acidita’ totale minima: 5,0 g/l;

estratto non riduttore minimo: 19 g/l.

"Piemonte" Cortese:

colore: giallo paglierino con riflessi verdognoli;
odore: delicato, gradevole, persistente;

sapore: fresco, secco, piacevole;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10% vol.;
acidita’ totale minima: 5,0 g/l;

estratto non riduttore minimo: 15 g/l.

Art. 6.
Caratteristiche al consumo

1.1 vini di cui agli articoli 1 e 5 all'atto dell'immissione al consumo
devono rispondere alle seguenti caratteristiche:

Piemonte bianco

colore: giallo paglierino;

odore: caratteristico, intenso, gradevole;

sapore: fresco, asciutto o abboccato, talvolta amab
vivace;

tit. alc. vol. comp. min.: 10%;

acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto secco non riduttore minimo: 15 per mille.

ile, talvolta

Piemonte bianco frizzante

colore: giallo paglierino;

odore: caratteristico, intenso, gradevole;

sapore: fresco, asciutto o abboccato, talvolta amab
spuma: vivace, evanescente

tit. alc. vol. comp. min.: 10%;

acidita totale minima: 4,5 gl

estratto secco non riduttore minimo: 15 per mille.

ile;

Piemonte con specificazione di due vitigni a bacca bianca
colore: giallo paglierino;

odore: caratteristico, intenso, gradevole;

sapore: fresco, asciutto o abboccato, talvolta amab
vivace;

tit. alc. vol. comp. min.: 10%;

acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto secco non riduttore minimo: 15 per mille

ile, talvolta

Piemonte rosso

colore: rosso;

odore: vinoso gradevole;

sapore: fresco, asciutto o abboccato, talvolta amab
vivace;

tit. alc. vol. comp. min.: 11%;

acidita totale minima: 4,5 g/l

estratto secco non riduttore minimo: 20 per mille.

ile, talvolta

Piemonte rosso frizzante

colore: rosso;

odore: vinoso gradevole;

sapore: fresco, asciutto o abboccato, talvolta amab
spuma: vivace, evanescente

tit. alc. vol. comp. min.: 11%;

acidita totale minima: 4,5 g/l

estratto secco non riduttore minimo: 20 per mille.

ile;
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"Piemonte" Cortese frizzante:

colore: giallo paglierino con riflessi verdognoli;
odore: delicato, gradevole, persistente;

sapore: fresco, secco, piacevole;

spuma: vivace, evanescente;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10% vol.;
acidita’ totale minima: 5,0 g/l;

estratto non riduttore minimo: 15 g/l.

"Piemonte" Cortese spumante:

colore: giallo paglierino con riflessi verdognoli;

odore: delicato, gradevole, persistente;

sapore: fresco, secco, piacevole;

spuma: fine, persistente;

titolo alcoolometrico volumico totale minimo: 10% vol.;
acidita’ totale minima: 5,0 g/l;

estratto non riduttore minimo: 15 g/l.

"Piemonte" Chardonnay:

colore: paglierino chiaro con sfumature verdognole;
odore: leggero, profumo caratteristico;

sapore: secco, vellutato, morbido, armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10,5% vol.;
acidita' totale minima: 5,0 g/l;

estratto non riduttore minimo: 17 g/l.

"Piemonte" Chardonnay frizzante:

colore: paglierino chiaro con sfumature verdognole;
odore: leggero, profumo caratteristico;

sapore: secco, vellutato, morbido, armonico;

spuma: vivace, evanescente;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10,5% vol.;
acidita’ totale minima: 5,0 g/l;

estratto non riduttore minimo: 17 g/l.

"Piemonte" Chardonnay spumante:

colore: paglierino chiaro con sfumature verdognole;
odore: leggero, profumo caratteristico;

sapore: secco, vellutato, morbido, armonico;

spuma: fine, persistente;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10,5% vol;
acidita’ totale minima: 5,0 g/l;

estratto non riduttore minimo: 17 g/l.

"Piemonte" Brachetto:

colore: rosso rubino piu’ 0 meno intenso, talvolta tendente al rosato;
odore: caratteristico, con delicato aroma muschiato;

sapore: delicato, piu' 0 meno dolce;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,0% vol.;

di cui svolto almeno 6%;

acidita’' totale minima: 5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 20 g/l.

Il vino a denominazione di origine controllata "Piemonte" Brachetto
all'atto dell'immissione al consumo puo' essere caratterizzato alla
stappatura del recipiente da uno sviluppo di anidride carbonica
proveniente esclusivamente dalla fermentazione che, conservato alla
temperatura di 20A° centigradi in recipienti chiusi, presenta una
sovrappressione dovuta all'anidride carbonica in soluzione non
superiore a 1,7 bar.

"Piemonte" Brachetto spumante:

colore: rosso rubino piu' 0 meno intenso, talvolta tendente al rosato;
odore: caratteristico, con delicato aroma muschiato;

sapore: delicato, piu' 0 meno dolce;

spuma: fine, persistente;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,0% vol., di cui svolto
almeno 6%;

acidita’ totale minima: 5,0 g/l;

estratto non riduttore minimo: 20 g/l.

"Piemonte" Bonarda:

colore: rosso rubino intenso;

odore: intenso, gradevole;

sapore: secco, amabile, leggermente tannico, fresco, talvolta vivace;
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11% vol.;

acidita’ totale minima: 5,0 g/l

estratto non riduttore minimo: 22 g/l.

Piemonte con specificazione di due vitigni a bacca nera
colore: rosso;

odore: vinoso gradevole;

sapore: fresco, asciutto o abboccato, talvolta amab
vivace;

tit. alc. vol. comp. min.: 11%;

acidita totale minima: 4,5 g/l

estratto secco non riduttore minimo: 20 per mille.

ile, talvolta

Piemonte rosato

colore: da rosato chiaro a cerasuolo pit 0 meno int
odore: vinoso, delicato, gradevole;

sapore: fresco, asciutto o abboccato, talvolta amab
vivace;

tit. alc. vol. comp. min.: 10,5%;

acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto secco non riduttore minimo: 17 per mille.

€enso;

ile, talvolta

Piemonte rosato frizzante

colore: da rosato chiaro a cerasuolo pit 0 meno int
odore: vinoso, delicato, gradevole;

sapore: fresco, asciutto o abboccato, talvolta amab
spuma: vivace, evanescente

tit. alc. vol. comp. min.: 10,5%;

acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto secco non riduttore minimo: 17 per mille.

enso;

ile;

Piemonte bianco vigneti di montagna

colore: giallo paglierino;

odore: caratteristico, intenso, gradevole;

sapore: fresco, asciutto o abboccato, talvolta amab
vivace,

tit. alc. vol. comp. min.: 10%;

acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto secco non riduttore minimo: 15 per mille.

ile, talvolta

Piemonte rosso vigneti di montagna

colore: rosso;

odore: vinoso gradevole;

sapore: fresco, asciutto o abboccato, talvolta amab
vivace;

tit. alc. vol. comp. min.: 11%;

acidita totale minima: 4,5 g/l

estratto secco non riduttore minimo: 20 per mille.

ile, talvolta

Piemonte rosato vigneti di montagna

colore: da rosato chiaro a cerasuolo pit 0 meno int
odore: vinoso, delicato, gradevole;

sapore: fresco, asciutto o abboccato, talvolta amab
vivace,

tit. alc. vol. comp. min.: 10,5%;

acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto secco non riduttore minimo: 17 per mille.

enso;

ile, talvolta

"Piemonte" spumante; "Piemonte" Pinot bianco spumante; "Piemonte"
Pinot grigio spumante; "Piemonte" Pinot nero spumante; "Piemonte"”
Pinot spumante; "Piemonte" Chardonnay-Pinot spumante; "Piemonte”
Pinot-Chardonnay spumante:

colore: giallo paglierino;

odore: caratteristico, fruttato;

sapore: sapido, caratteristico;

spuma: fine, persistente;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10,5% vol.;

acidita' totale minima: 5,0 g/l;

estratto non riduttore minimo: 17 g/l.

"Piemonte" Albarossa

colore: rosso rubino carico;

odore: vinoso caratteristico;

sapore: asciutto, di buon corpo;

titolo alcoolometrico volumico totale minimo: 12,50
acidita’ totale minima: 4,5 g/l in acido tartarico;
acidita' totale massima: 7,5 g/l in acido tartarico ;
estratto non riduttore minimo: 26 g/l.

% Vol.;
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"Piemonte" Barbera:

"Piemonte" Bonarda frizzante: colore: rosso piu' 0 meno intenso;
colore: rosso rubino intenso; odore: vinoso caratteristico;
odore: intenso, gradevole; sapore: asciutto o abboccato , di buon corpo, talvolta vivace;
sapore: secco, amabile, leggermente tannico, fresco; titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,0% vol.;
spuma: vivace, evanescente; acidita’ totale minima: 4.5 g/l;
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11 vol.%; estratto non riduttore minimo: 21 g/l.
acidita’ totale minima: 5,0 g/l;
estratto non riduttore minimo: 22 g/l . "Piemonte" Barbera frizzante:
colore: rosso piu' 0 meno intenso;
"Piemonte" Moscato: odore: vinoso caratteristico;
colore: paglierino o giallo dorato piu' 0 meno intenso; sapore: asciutto o abboccato , di buon corpo;
odore: profumo caratteristico dell'uva moscato; spuma: vivace, evanescente;
sapore: dall'aroma caratteristico; titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,0% vol.;
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10,5% vol., di cui almeno acidita’ totale minima: 4.5 g/l;
5,5% svolti e non oltre 7%; estratto non riduttore minimo: 21 g/l.
acidita’ totale minima: 5,0 g/l;
estratto non riduttore minimo: 15 g/l. Piemonte Dolcetto

Il vino a denominazione di origine controllata "Piemonte” Moscato | colore: rosso rubino talvolta con riflessi violacei ;

all'atto dell'immissione al consumo puo' essere caratterizzato alla | odore: vinoso, caratteristico, gradevole;

stappatura del recipiente da uno sviluppo di anidride carbonica | sapore: asciutto o abboccato, gradevolmente amarogn olo, di
proveniente esclusivamente dalla fermentazione che, conservato alla | discreto corpo, armonico;

temperatura di 20A° centigradi in recipienti chiusi, presenta una | tit. alc. vol. comp. min.: 11%;

sovrappressione dovuta all'anidride carbonica in soluzione non | acidita totale minima: 4,5 g/l

superiore a 1,7 bar. estratto secco non riduttore minimo: 20 per mille.

"Piemonte" Moscato passito: “Piemonte” Dolcetto frizzante

colore: giallo oro, tendente all'ambrato piu' 0 meno intenso; colore: rosso rubino;

odore: profumo intenso, complesso, sentore muschiato caratteristico odore: vinoso, caratteristico, gradevole;

dell'uva moscato; sapore: asciutto o abboccato, gradevolmente amarogn olo, di
sapore: dolce, armonico, vellutato, aromatico; discreto corpo, armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo 15,5% vol., di cui almeno | spuma: vivace, evanescente

11% svolti; tit. alc. vol. comp. min.: 11%;

zuccheri residui: minimo 50 gr/litro; acidita totale minima: 4,5 g/l

acidita’ totale minima: 4,5 g/l; estratto secco non riduttore minimo: 20 per mille.

estratto non riduttore minimo: 22 g/l.
“Piemonte” Freisa

In relazione all'eventuale conservazione in recipienti di legno, I'odore | colore: rosso rubino con tendenza a leggero granato quando
ed il sapore dei vini puo’ evidenziare lieve sentore di legno. invecchia ;

odore: vinoso, caratteristico, delicato;

2. E' in facolta' del Ministero delle politiche agricole alimentari e sapore: asciutto, leggermente acidulo, con l'invecc hiamento piu
forestali - Comitato nazionale per la tutela e la valorizzazione delle armonico e delicato;

denominazioni di origine e delle indicazioni geografiche tipiche dei tit. alc. vol. comp. min.: 12%;

vini, modificare i limiti dell'acidita’ totale e dell'estratto non riduttore acidita totale minima: 4,5 g/l

minimo con proprio decreto. estratto secco non riduttore minimo: 23 per mille.

'Piemonte" Grignolino:

colore: rosso rubino piu' 0 meno intenso;

odore: caratteristico, delicato, fruttato;

sapore: asciutto o abboccato, leggermente tannico, gradevolmente
amarognolo;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,0% vol.;

acidita' totale minima: 4,5 g/l

estratto non riduttore minimo: 19 g/l.

"Piemonte" Bonarda:

colore: rosso rubino intenso;

odore: intenso, gradevole;

sapore: asciutto, abboccato o amabile, leggermente tannico, fresco,
talvolta vivace;

titolo alcolometrico volumico naturale minimo: 11 % vol.

acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 22 g/l.

"Piemonte" Bonarda frizzante:

colore: rosso rubino intenso;

odore: intenso, gradevole;

sapore: asciutto, o abboccato o amabile, leggermente tannico, fresco;
spuma: vivace, evanescente;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11 vol.%;

acidita' totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 22 g/l .

“Piemonte” Cabernet Sauvignon

colore: rosso rubino ;

odore: caratteristico, tenue, delicato;

sapore: asciutto o abboccato, di buon corpo, vellut ato;
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titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,5 v 0l.%;
acidita’ totale minima: 4,5 g/l;
estratto non riduttore minimo: 20 g/l .

“Piemonte” Merlot

colore: rosso rubino ;

odore: caratteristico, tenue, delicato;

sapore: asciutto o abboccato, di buon corpo, vellut ato;
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,5 v 0l.%;
acidita' totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 20 g/l .

“Piemonte” Pinot nero

colore: rosso rubino, talvolta con riflessi arancia ti;

odore: caratteristico, ampio, delicato;

sapore: asciutto o abboccato, di buon corpo, lievem ente tannico;
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,5 v 0l.%;

acidita’ totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 19 g/l .

“Piemonte” Syrah
colore: rosso rubino ;

odore: caratteristico, delicato, lievemente speziat 0;

sapore: asciutto, o abboccato, di buon corpo, armon ico,
lievemente tannico, vellutato;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,5 v 0l.%;

acidita' totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 19 g/l .

"Piemonte" Cortese:

colore: giallo paglierino con riflessi verdognoli;

odore: delicato, gradevole, persistente;

sapore: fresco, asciutto o abboccato , piacevole, talvolta vivace;
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10% vol.;

acidita' totale minima: 5,0 g/l;

estratto non riduttore minimo: 15 g/l.

"Piemonte" Cortese frizzante:

colore: giallo paglierino con riflessi verdognoli;
odore: delicato, gradevole, persistente;

sapore: fresco, asciutto o abboccato, piacevole;
spuma: vivace, evanescente;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10% vol.;
acidita’ totale minima: 5,0 g/l;

estratto non riduttore minimo: 15 g/l.

"Piemonte" Cortese spumante:

colore: giallo paglierino con riflessi verdognoli;

odore: delicato, gradevole, persistente;

sapore: fresco, piacevole, da pas dose a demi-sec ;
spuma: fine, persistente;

titolo alcoolometrico volumico totale minimo: 10% vol.;
acidita' totale minima: 5,0 g/l;

estratto non riduttore minimo: 15 g/l.

"Piemonte" Chardonnay:

colore: paglierino chiaro con sfumature verdognole;

odore: leggero, profumo caratteristico;

sapore: asciutto o abboccato , vellutato, morbido, armonico, talvolta
vivace;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10,5% vol.;

acidita’ totale minima: 5,0 g/l;

estratto non riduttore minimo: 17 g/l.

"Piemonte" Chardonnay frizzante:

colore: paglierino chiaro con sfumature verdognole;

odore: leggero, profumo caratteristico;

sapore: asciutto o abboccato, vellutato, morbido, armonico;
spuma: vivace, evanescente;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10,5% vol.;
acidita' totale minima: 5,0 g/l;

estratto non riduttore minimo: 17 g/l.

"Piemonte" Chardonnay spumante:

colore: paglierino chiaro con sfumature verdognole;

odore: leggero, profumo caratteristico;

sapore: vellutato, morbido, armonico, da pas dosé a demi-sec ;
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spuma: fine, persistente;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10,5% vol;
acidita’ totale minima: 5,0 g/l;

estratto non riduttore minimo: 17 g/l.

“Piemonte” Sauvignon

colore: giallo paglierino ;

odore: delicato, caratteristico;

sapore: asciutto o abboccato, fresco, piacevole;

titolo alcoolometrico volumico totale minimo: 11,0% vol.;
acidita’ totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 15 g/l.

"Piemonte" Brachetto:

colore: rosso rubino piu’ 0 meno intenso, talvolta tendente al rosato;
odore: caratteristico, con delicato aroma muschiato;

sapore: delicato, piu' o meno dolce;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,0% vol.;

di cui svolto almeno 6%);

acidita’ totale minima: 5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 20 g/l.

Il vino a denominazione di origine controllata "Piemonte" Brachetto
all'atto dellimmissione al consumo puo' essere caratterizzato alla
stappatura del recipiente da uno sviluppo di anidride carbonica
proveniente esclusivamente dalla fermentazione che, conservato alla
temperatura di 20° centigradi in recipienti chiusi, presenta una
sovrappressione dovuta all'anidride carbonica in soluzione non
superiore a 2 bar.

"Piemonte" Brachetto spumante:

colore: rosso rubino piu' 0 meno intenso, talvolta tendente al rosato;
odore: caratteristico, con delicato aroma muschiato;

sapore: delicato, piu' o meno dolce;

spuma: fine, persistente;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,0% vol., di cui svolto
almeno 6%;

acidita' totale minima: 5,0 g/l;

estratto non riduttore minimo: 20 g/l.

"Piemonte" Brachetto passito:

colore: rosso rubino piu' 0 meno intenso, talvolta tendente al
rosato;

odore: caratteristico, con delicato aroma muschiato ;

sapore: delicato, piu' 0 meno dolce;

titolo alcolometrico volumico totale minimo 16,0% v ol., di cui
almeno 9% svolti;

zuccheri residui: minimo 50 gr/litro;

acidita’ totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 22 g/l.

"Piemonte" Moscato:

colore: paglierino o giallo dorato piu' 0 meno intenso;

odore: profumo caratteristico dell'uva moscato;

sapore: dall'aroma caratteristico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10,5% vol., di cui almeno
5,5% svolti e non oltre 7%;

acidita’ totale minima: 5,0 g/l;

estratto non riduttore minimo: 15 g/l.

Il vino a denominazione di origine controllata "Piemonte" Moscato
all'atto dellimmissione al consumo puo' essere caratterizzato alla
stappatura del recipiente da uno sviluppo di anidride carbonica
proveniente esclusivamente dalla fermentazione che, conservato alla
temperatura di 20° centigradi in recipienti chiusi, presenta una
sovrappressione dovuta all'anidride carbonica in soluzione non
superiore a 2 bar.

"Piemonte" Moscato passito:

colore: giallo oro, tendente all'ambrato piu' 0 meno intenso;

odore: profumo intenso, complesso, sentore muschiato caratteristico
dell'uva moscato;

sapore: dolce, armonico, vellutato, aromatico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo 15,5% vol., di cui almeno
11% svolti;

zuccheri residui: minimo 50 gr/litro;

acidita' totale minima: 4,5 g/l;
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estratto non riduttore minimo: 22 g/l.

2. In relazione all'eventuale conservazione in recipienti di legno, I'odore
ed il sapore dei vini puo' evidenziare lieve sentore di legno.

3. 2. E'in facolta' del Ministero delle politiche agricole alimentari e
forestali - Comitato nazionale per la tutela e la valorizzazione delle
denominazioni di origine e delle indicazioni geografiche tipiche dei vini,
modificare i limiti dell'acidita’ totale e dell'estratto non riduttore minimo
con proprio decreto.

Art. 7.

1. Nella designazione e presentazione dei vini a denominazione di
origine controllata "Piemonte", con I'esclusione dei vini spumanti, per
i quali valgono le norme comunitarie e nazionali riferite agli spumanti,
e' vietata l'aggiunta di qualsiasi qualificazione, ivi compresi gli
aggettivi extra, fine, scelto, selezionato, superiore, riserva, vecchio e
similari.

2. E' altresi' vietato I'impiego di indicazioni geografiche che facciano
riferimento a comuni, frazioni, aree, zone e localita’ comprese nelle
zone delimitate nel precedente art. 3, nonche' 'uso della menzione
"vigna" seguita dal toponimo.

3. E' consentito l'uso di indicazioni che facciano riferimento a nomi o
ragioni sociali o marchi privati, purche' non abbiano significato
laudativo e non siano tali da trarre in inganno l'acquirente.

4. Per i vini di cui allartt 1 la designazione "Piemonte"
immediatamente seguita dalla dicitura "denominazione di origine
controllata” dovra' precedere immediatamente, in etichetta, la
specificazione relativa al vitigno e dovra' essere riportata a caratteri di
uguale colore e di dimensioni superiori o uguali a quelli utilizzati per
indicare il vitigno.

5. In sede di designazione, per gli spumanti ottenuti da Pinot bianco,
Pinot grigio e Pinot nero, ' ammesso il sinonimo Pinot.

6. Ferme restando le disposizioni comunitarie e nazionali riguardanti
gli spumanti, la denominazione di origine controllata "Piemonte" con
le specificazioni "Pinot - Chardonnay" e "Chardonnay - Pinot" puo'
essere utilizzata per designare i vini spumanti ottenuti con la
mescolanza dei mosti o vini ottenuti da uve di vigneti delle rispettive
varieta' iscritti agli albi del presente disciplinare, che corrispondono
alle condizioni ed ai requisiti stabiliti dal presente disciplinare e con la
prevalenza quantitativa di quello indicato per primo.

7. 1 vini rossi, ad esclusione degli aromatici, atti a fregiarsi della
denominazione di origine controllata "Piemonte" di cui all'art. 2,
possono utilizzare in etichetta la dicitura Novello, secondo la vigente
normativa per i vini Novelli.

8. Nella presentazione e designazione dei vini di cui all'art. 1 €'
facoltativa l'indicazione dell'annata di produzione delle uve.

9. Il vino a D.O.C. "Piemonte" Moscato deve essere immesso al
consumo nelle bottiglie corrispondenti ai tipi previsti dalle norme
comunitarie e nazionali e chiuso con tappo non a fungo

Art. 7.
Etichettatura designazione e presentazione

1. Nella designazione e presentazione dei vini a denominazione di
origine controllata “Piemonte"”, con l'esclusione dei vini spumanti, per i
quali valgono le norme comunitarie e nazionali riferite agli spumanti, '
vietata I'aggiunta di qualsiasi qualificazione, ivi compresi gli aggettivi
extra, fine, scelto, selezionato, superiore, riserva, vecchio e similari.

2. E' altresi' vietato I'impiego di indicazioni geografiche che facciano
riferimento a comuni, frazioni, aree, zone e localita’ comprese nelle
zone delimitate nel precedente art. 3, nonche' 'uso della menzione
"vigna" seguita dal toponimo.

3. E' consentito I'uso di indicazioni che facciano riferimento a nomi o
ragioni sociali o marchi privati, purche' non abbiano significato
laudativo e non siano tali da trarre in inganno l'acquirente.

4. Per i vini di cui all'art. 1 la designazione "Piemonte" immediatamente
seguita dalla dicitura "denominazione di origine controllata® dovra'
precedere immediatamente, in etichetta, la specificazione relativa ai

vitigni o al colore o alla specificazione aggiuntiva ‘vigne ti di
montagna’; tali specificazioni dovranno essere altr esi riportate in
etichetta in caratteri di dimensione inferiori o ug uali a quelli
utilizzati per indicare la denominazione “Piemonte” , senza alcun
obbligo di uguaglianza di tipo di carattere e di co lore.

5. Nella etichettatura dei vini “Piemonte” rosso, * Piemonte”
rosato, “Piemonte” bianco, “Piemonte” rosso frizzan te,
“Piemonte” rosato frizzante, “Piemonte” bianco friz zante,
“Piemonte” bianco ‘vigneti di montagna, “Piemonte” rosso
‘vigneti di montagna’, “Piemonte” rosato ‘vigneti d i montagna’,
consentita la descrizione della base ampelografica, nel rispetto

della regolamentazione vigente in materia.

6. In sede di designazione, per gli spumanti ottenuti da Pinot bianco,
Pinot grigio e Pinot nero, e ammesso il sinonimo Pinot.

7. Ferme restando le disposizioni comunitarie e nazionali riguardanti gli
spumanti, la denominazione di origine controllata "Piemonte" con le
specificazioni "Pinot - Chardonnay" e "Chardonnay - Pinot" puo' essere
utilizzata per designare i vini spumanti ottenuti con la mescolanza dei
mosti o vini ottenuti da uve di vigneti delle rispettive varieta' iscritti agli
albi del presente disciplinare, che corrispondono alle condizioni ed ai
requisiti  stabiliti dal presente disciplinare e con la prevalenza
quantitativa di quello indicato per primo.

8. | vini rossi, ad esclusione degli aromatici, atti a fregiarsi della
denominazione di origine controllata "Piemonte" di cui all'art.1,
possono utilizzare in etichetta la dicitura “Novello”, secondo la vigente
normativa per i vini Novelli.

9. Nella presentazione e designazione dei vini di cui allart.l &
consentita l'indicazione dell'annata di produzione delle uve, ad
eccezione del vino “Piemonte” Albarossa per il quale & obbligatoria
I'indicazione dell’annata di produzione delle uve.

10. Il vino a D.O.C. "Piemonte" Moscato deve essere immesso al
consumo nelle bottiglie corrispondenti ai tipi previsti dalle norme
comunitarie e nazionali e chiuso con tappo non a fungo.

Art. 8.
Confezionamento
1. Per il confezionamento dei vini di cui all'art. 1 sono consentiti tutti i
contenitori previsti dalla normativa vigente ivi compresi, limitatamente
alle tipologie "Piemonte" Chardonnay, "Piemonte" Cortese,
"Piemonte" Barbera, "Piemonte" Bonarda, "Piemonte" Grignolino,

Art. 8.
Confezionamento
1. Per il confezionamento dei vini di cui all'art. 1 sono consentiti tutti i
contenitori previsti dalla normativa vigente ivi compresi, limitatamente
alle tipologie “Piemonte” rosso, “Piemonte” rosato, “Piemonte”
bianco, “Piemonte” bianco ‘vigneti di montagna, “Pi emonte”
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quelli il cui utilizzo sara’ demandato dalla medesima normativa al
presente disciplinare.

2. Le bottiglie utilizzate per il confezionamento dei vini di cui all'art. 1
devono corrispondere ai tipi previsti dalla normativa vigente.

3. In tutti i casi, €' vietato il confezionamento e la presentazione in
bottiglie che possano trarre in inganno il consumatore o che siano
comunque tali da offendere il prestigio del vino.

4. Per tutti i vini di cui all'art. 1 i sistemi di chiusura utilizzati devono
essere quelli previsti dalla normativa vigente.

rosso ‘vigneti di montagna’, “Piemonte” rosato ‘vig neti di
montagna’, "Piemonte" Chardonnay, "Piemonte" Cortese,
“Piemonte” Sauvignon , "Piemonte" Barbera, "Piemonte" Bonarda,
"Piemonte" Grignolino, “Piemonte” Dolcetto, “Piemonte” Freisa,

“Piemonte” Cabernet Sauvignon, “Piemonte” Merlot, “ Piemonte”
Pinot nero, “Piemonte” Syrah, i contenitori alterna  tivi al vetro
costituiti da un otre in materiale plastico plurist rato di polietilene
e poliestere racchiuso in un involucro di cartone o di altro

materiale rigido di capacita non inferiore a due i tri, nonché tutti
quelli il cui utilizzo potra essere in futuro conse ntito per i vini a
denominazione di origine controllata. Qualora tali contenitori
siano compatibili con le tipologie spumante e frizz ante, saranno
utlizzabili anche per tali tipologie.

2. Per il vino Piemonte Albarossa le bottiglie utilizzate per il
confezionamento devono corrispondere ai tipi previsti dalla normativa
vigente, devono essere di capacita inferiore o pari a 500 CI , con
specifica esclusione della capacita pari a 200 Cl e dei contenitori
non in vetro di qualsiasi capacita consentita dalla norma.

3. Per tutti i vini di cui all'art. 1 sono consentiti tutti i sistemi di chiusura
previsti dalla normativa vigente, nonché tutti quelli il cui utilizzo
potra essere in futuro consentito per i vini a deno minazione di
origine controllata
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Settore Sviluppo delle produzioni vegetali

Testo della proposta di modifica del disciplinare d
produzione dei vini a Denominazione di Origine Con-
trollata “Fara”.
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Decreto dei presidente della Repubblica dei 13tagt$69
Denominazione di origine controllata dei vino "Fa
Disciplinare di produzione

Articolo I.
La denominazione di origine controllata "Fara" servatg
al vino che risponde ai requisiti stabiliti nel peate
disciplinare di produzione.

Articolo 2.
Il vino "Fara" deve essere ottenuto dalle uve pnéesti dai
seguenti vitigni nella proporzione appresso indicat
Nebbiolo (Spanna): dal 30 al 50%;
Vespolina: dal 1 O al 30%;
Bonarda novarese (Uva rara): fino a un massimad 0.

Articolo 3.
Le uve destinate alla produzione del vino "Fara’othe®
essere prodotte nei territori amministrativi comudaFara
e Briona.

Articolo 4.
Le condizioni ambientali e di coltura dei vignegdtinati
alla produzione dei vino "Fara" devono essere g
tradizionali della zona e, comunque, atte a cordeaile uve
e al vino le specifiche caratteristiche di qualithono
pertanto da considerare idonei unicamente i vigrwlinari
di giacitura e orientamento adatti, con esclusidngquelli
esposti a nord e dei fondovalle.
| sesti di impianto, le forme di allevamento e stemi di
potatura devono essere quelli generalmente usg
comunque atti a non modificare le caratteristichiéeduve €
dei vino.
E' vietata ogni pratica di forzatura.
La resa massima di uva ammessa per la produzionénde
"Fara" non deve essere superiore a q.li 110 parcetti
vigneto a coltura specializzata.
Fermo restando il limite massimo sopra indicatoeka pe
ettaro in coltura promiscua deve essere calcalsietto a
quella specializzata, in rapporto all'effettiva erdijcie
coperta dalla vite.
A detto limite, anche in annate eccezionalmenteriwoli,
la resa dovra essere riportata attraverso un'aecueanita
delle uve, purché la produzione non superi dei Ad0khite
medesimo.
La resa massima delle uve in vino non deve essperisre
al 70%.

Articolo 5.
Le operazioni di vinificazione e
obbligatorio per il vino "Fara" devono essere ¢ffeti
nell'interno della zona di produzione di cui atieslo 3.
Tuttavia tenuto conto delle situazioni tradizionadi
consentito che tali operazioni e linvecchiamentans
effettuati nell'ambito dell'intero territorio delfarovincia di

ra

linvecchiameni®

PROPOSTA DI MODIFICA DEL DISCIPLINARE D
PRODUZIONE DELLA DENOMINAZIONE DI ORIGINE
CONTROLLATA

"F ARA"

Art. 1 -Denominazione e vini.
1. La denominazione di origine controllata "Fara" e

riservata ai vini rossi che rispondono alle condizini ed ai
requisiti prescritti dal presente disciplinare di produzione,

per le seguenti tipologie, specificazioni aggiuntes o
menzioni:
"Fara"
"Fara" riserva.
Art. 2 .Base ampelografica.
1. | vini "Fara" devono essere ottenuti, nell’ambito

aziendale, dalle uve provenienti dai seguenti vitig nella
proporzione appresso indicata:

Nebbiolo (Spanna): dal 50 al 70%;

Vespolina ed Uva rara (Bonarda novarese) da sole
congiuntamente: fino a un massimo del 50%.

Possono inoltre concorrere a detta produzione le eva bacca
rossa, non aromatiche, provenienti dai vitigni idoei alla
coltivazione nella Regione Piemonte nella misura rsaima
del 10%.

Art. 3 -Zona di produzione delle uve.
1. Le uve destinate alla produzione dei vini "Fad#vono
Sgsere prodotte nei territori amministrativi conluia Fara €
Briona.

Art. 4 .Norme per la viticoltura.
1. Le condizioni ambientali e di coltura dei vigréstinati allg
produzione dei vini "Fara" devono essere quell@itianali
della zona e, comunque, atte a conferire alle ue wno le
i$pegifiche caratteristiche di qualita.

2. In particolare le condizioni di coltura dei vigreti devono
rispondere ai requisiti esposti ai punti che seguan

-terreni:  argillosi, limosi, sabbiosi e loro eventali
combinazioni;

-giacitura: collinare. Sono da escludere categoricaente i
terreni di fondovalle, umidi, e non sufficientemene
soleggiati;

-altitudine: non inferiore a metri 180 s.l.m. e nonsuperiore a
300 s.I.m.

-esposizione: adatta ad assicurare un'idonea matuzéone
delle uve;

-densita d'impianto: quelle generalmente usate inunzione
delle caratteristiche peculiari delle uve e del vio. | vigneti
oggetto di nuova iscrizione o di reimpianto dovrann essere
composti da un numero di ceppi ad ettaro, calcolasul sestg
d'impianto, non inferiore a 3.000;
-forme di allevamento e sistemi di potatura: devon@ssere
quelli generalmente usati e comunque atti a

n modificare le caratteristiche delle uve e deiini;
-pratiche di forzatura: € vietata ogni pratica di
forzatura.

3. Le rese massime di uva ad ettaro di vigneto in ktora
specializzata per la produzione dei vini di cui alart. 2 ed i

titoli alcolometrici volumici minimi naturali delle relative
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Novara.

Le uve destinate alla vinificazione devono assi@igd vino
"Fara" una gradazione alcolica complessiva min
naturale di gradi 11,5.

Nella vinificazione sono ammesse soltanto le phatic

enologiche locali, leali e costanti, atte a coméesl vino le
sue peculiari caratteristiche.

Per avere diritto alla denominazione di originetoolfata il
vino "Fara" deve essere sottoposto a un period
invecchiamento obbligatorio non inferiore a tre iam
conservato, per almeno due anni di detto periadboiti di
legno di rovere o di castagno. Il periodo di indgamento
decorre dal I' gennaio successivo all'annata dilymrione
delle uve.

Articolo 6.
Il vino "Fara" allatto dell'immissione al consunueve
rispondere alle seguenti caratteristiche:
-colore: rosso rubino;
-odore: profumo fine di mammola;
-sapore: asciutto, sapido, armonico;
-gradazione alcolica minima complessiva: gradi 12;
-estratto secco netto minimo: 20 per mille;
-acidita totale minima: 5,5 per mille.
E' facolta del ministro dell'Agricoltura e delle riéste, cor
proprio decreto, modificare i limiti minimi sopradicati
per l'acidita totale e l'estratto secco netto.

Articolo 7.
Alla denominazione di cui all'articolo 1 € vietd&ggiunta
di qualsiasi qualificazione ivi compresi gli agg@eét
"superiore”, "extra", "fine", "scelto", "seleziowdte simili.

E ‘tuttavia consentito l'uso di indicazioni che damo
riferimento a nomi, ragioni sociali, marchi privation
aventi significato laudativo e non idonei a traménganno
l'acquirente.

E 'consentito altresi l'uso di indicazioni geogrbé e
toponomastiche che facciano riferimento a comuiagioni,
aree, fattorie, zone e localita -comprese nellaa
delimitata nel precedente articolo 3 -e dalle q
effettivamente provengono le uve da cui il vino ig
qualificato e stato ottenuto.

Sulle bottiglie o altri recipienti contenenti ilne "Fara" pu
figurare I'annata di produzione delle uve.

Articolo 8.
Chiunque produce, vende, pone in vendita o comu
distribuisce per il consumo con la denominazionerijine
controllata "Fara" vini che non rispondono alle dizioni e
ai requisiti stabiliti dal presente disciplinare, p&inito a
norma dell’ ‘articolo 28 dei Dpr 12 luglio 1963,980.

uve destinate alla  vinificazione devono esse
rispettivamente le seguenti:
ima
Vini resauva Titolo alcolometrico
Kg/ha 100 vol. min. natural
Fara" 1 0.000 11,50 %
"Fara" riserva 9.000 12,00 %

La quantitd massima di uva ammessa per la produziondel
Dvith a denominazione di origine "Fara” con menzione
aggiuntiva "vigna" seguita dal relativo toponimo deve esserg
di Kg. 9.000.

La quantita massima di uva ammessa per la produzionéel
vino a denominazione di origine “Fara” riserva con
menzione aggiuntiva "vigna" seguita dal relativo tgonimo
deve essere di Kg. 9.000.

Le uve destinate alla produzione del vino "Fara" che
intendano fregiarsi della specificazione aggiuntivd'vigna"
seguita dal relativo toponimo debbono presentare utitolo
alcolometrico volumico minimo naturale di 12,00 % \6l.

Le uve destinate alla produzione del vino “Fara” rigrva che
intendano fregiarsi della menzione “vigna’ seguita dal
relativo toponimo debbono presentare un titolg
alcolometrico volumico minimo naturale di 12,50 % \ol.

La denominazione di origine controllata “Fara” pud essere
accompagnata dalla menzione “vigna” seguita dal rativo
toponimo purché tale vigneto abbia un’eta di impiato di
almeno 7 anni. Se I'eta del vigneto & inferiore & anni , la
produzione di uve per ettaro ammessa € pari :

al quinto anno di impianto :
vini resa uva titolo alcolometrico

kg/ha volumico min. naturale
“Fara” 7.200 12,00 % vol
“Fara” riserva  7.200 12.50 % vol

al sesto anno di impianto :

7 Qimi resa uva titolo alcolometrico
uali kg/ha volumico min. naturale
0S
“Fara” 8.100 12,00 % vol
“Fara” riserva 8.100 12.50 % vol

Nelle annate favorevoli, i quantitativi di uva ottenuti e da
destinare alla produzione dei vini a denominazionedi
'Sfine controllata "Fara” devono essere riportati nel limite
di cui sopra purché la produzione globale non supeérdel
20% i limite medesimo, fermo restando il limite rea
uva/vino per i quantitativi di cui trattasi.

4. In caso di annata sfavorevole, che lo renda nexsario, la
regione Piemonte fissa una resa inferiore a quellprevista
dal presente disciplinare anche differenziata nelimbito
della zona di produzione di cui all'art. 3.

5. | conduttori interessati che prevedano di otterme una
resa maggiore rispetto a quella fissata dalla regie
Piemonte, ma non superiore a quella fissata dal pcedente
punto 3, dovranno tempestivamente, e comunque almerb
giorni prima della data d'inizio della propria vendemmia,

re

segnalare, indicando tale data, la stima della magge resa,
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mediante lettera raccomandata agli organi competentper
territorio preposti al controllo, per consentire gli opportuni
accertamenti da parte degli stessi.

6. Nell'ambito della resa massima fissata in questarticolo,
la regione Piemonte su proposta del Consorzio di Tela o
del Consiglio Interprofessionale puo fissare i linti massimi
di uva per ettaro inferiori a quello previsto dal presente
disciplinare in rapporto alla necessitd di consegué un
miglior equilibrio di mercato.

In questo caso non si applicano le disposizioni diui al
comma 5.

Art. 5 .Norme per la vinificazione.

1. Le operazioni di vinificazione e [linvecchiamentg
obbligatorio per i vini "Fara" devono essere effetuate
nell'intero territorio dei seguenti comuni:

Barengo, Boca, Bogogno, , Borgomanero, Briona,
Cavaglietto, Cavaglio d'Agogna, Cavallirio. Cressa,
Cureggio, Fara Novarese, Fontaneto d'Agogna, Gattic
Ghemme, Grignasco, Maggiora, Marano Ticino
Mezzomerico, Oleggio, Prato Sesia, Romagnano Sogia,
Sizzano, Suno, Vaprio d'Agogna , Veruno e Agrat
Conturbia , tutti in provincia di Novara;

Gattinara, Roasio, Lozzolo, Serravalle Sesia tutti ni
provincia di Vercelli;

Lessona, Masserano, Brusnengo, Curino, Villa del Bos,
Sostegno, Cossato, Mottalciata, Candelo, Quaregn@erreto
Castello, Valdengo e Vigliano Biellese tutti in preincia di
Biella

1%

2. L'imbottigliamento dei vini "Fara" deve essere efettuato
all'interno della regione Piemonte.

3. La resa massima dell'uva in vino finito non dovraesserg

superiore a:

Vini resa produzione
uva/vino max di vino

"Fara" 70% 7.000 litri

"Fara"riserva  70% 6.300 litri

Per I'impiego della menzione “vigna”, fermo restana la
resa percentuale massima uva-vino di cui al paragfa
sopra, la produzione massima di vino I/ha ottenibd e
determinata in base alle rese uva kg/ha di cui alitt. 4 punto
3.

Qualora tale resa superi la percentuale sopraindida, ma
non oltre il 75% Il'eccedenza non ha diritto alla de; oltre
detto limite di percentuale decade il diritto alla
denominazione di origine per tutto il prodotto.

4. Nella vinificazione e invecchiamento devono essequiti i
criteri tecnici piu razionali ed effettuate le pche enologiche
atte a conferire al vino le migliori caratteristicdi qualita, ivi
compreso l'arricchimento della gradazione zucclgsecondo |i
metodi riconosciuti dalla legislazione vigente

5. | seguenti vini devono essere sottoposti a unrpeo di
invecchiamento:

Tipologia Durata di cui in legno Decorrenza
mesi
1° novembre
"Fara" 22 12 dell'anno di
"Fara" riserva 34 20 raccolta deé uve
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E' ammessa la colmatura con uguale vino conservato altri
recipienti, per non piu del 10% del totale del volme nel
corso dell'intero invecchiamento obbligatorio.

Per i seguenti vini limmissione al consumo & constta
soltanto a partire dalla data per ciascuno di esdili seguito

indicata:

Tipologia Data

"Fara" 1° settembre del secondo anno
successivo a quello delendemmia

Fara" riserva 1° settembre del terzo anno

Successivo a quello delendemmia

6. E' consentita, a scopo migliorativo, l'aggiunta ella
misura minima del 15%, di "Fara" piu giovane a "Fara"
piu vecchio o viceversa.

7. Per i vini "Fara" la scelta vendemmiale € consdita, ove
ne sussistano le condizioni di legge, soltanto versla
denominazione di origine controllata "Colline Novaresi
rosso".

8 | vini destinati a denominazione di origine contollata
"Fara" possono essere classificati, con la denomia&ne di
origine  controllata  "Colline Novaresi”, purché
corrispondano alle condizioni ed ai requisiti prevsti dal
relativo disciplinare, previa comunicazione del de#ntore
agli organi competenti

Art. 6 -Caratteristiche al consumo.

1. | vini "Fara" all'atto dell'immissione al consandevong
rispondere alle seguenti caratteristiche:

-colore: rosso rubino;

-odore: profumo fine e piacevolmente gradevole;
-sapore: asciutto, sapido, armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo 12,0096l.;
acidita totale minima: 4.5 g/l

estratto secco netto minimo: 20 g/l.

"Fara" con indicazione di "vigna": 12,00 % Vol.;
acidita totale minima: 4.5 g/l in acido tartarico;
estratto secco netto minimo: 21 g/l.

2. Il vino "Fara" riserva all'atto dell'immissione al
consumo deve rispondere alle seguenti caratteristie:
-colore: rosso rubino con leggeri riflessi granato;
-odore: profumo caratteristico, fine, gradevole ;
-sapore: asciutto, sapido, armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo 12.50%Voi;
"Fara" riserva con indicazione di "vigna": 12,50% V ol.;
acidita totale minima: 5 g/l in acido tartarico;

estratto secco netto minimo: 21 g/l

3. E' facolta del Ministero per le Politiche Agriec Comitato
Nazionale per la tutela e la valorizzazione debeaminazion
di origine e delle indicazioni geografiche tipictdi vini,
modificare i limiti dell'acidita totale e dell'eatto secco nettp
minimo con proprio decreto.

Art. 7 -Etichettatura designazione e presentazione

1. Nella designazione e presentazione dei vini a
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denominazione di origine "Fara" € vietata l'aggiunta di
qualsiasi qualificazione diversa da "Riserva" , ivicompresi
gli aggettivi extra, fine, naturale, scelto, seleanato, vecchio
e similari.

2. Nella designazione e presentazione dei vini |a
denominazione di origine controllata "Fara", & conntito
I'uso di indicazioni che facciano riferimento a nomo ragioni
sociali o marchi privati, purché non abbiano signifcato
laudativo, non traggano in inganno il consumatore.

3. Nella designazione dei vini "Fara", la denominaione di
origine pud essere accompagnata dalla menzione "vig"
purché:

-le uve provengano totalmente dal medesimo vigneto;

-tale vigneto abbia un'eta d'impianto superiore ai 7 anni;
-tale menzione sia iscritta nella "lista positiva" istituita
dall'organismo che detiene [I'Albo dei Vigneti dellg
Denominazione;

-coloro che, nella designazione e presentazione deino
"Fara", intendono accompagnare la denominazione d
origine con la menzione "vigna" abbiano effettuato la
vinificazione delle uve e l'imbottigliamento del wino;

-la vinificazione delle uve e l'invecchiamento delino siano
stati svolti in recipienti separati e la menzione Vigna"
seguita dal toponimo sia stata riportata nella denncia delle
uve, nei registri e nei documenti di accompagnameai

-la menzione "vigna" seguita dal relativo toponimo sia
riportata in caratteri di dimensione uguale o infeiore al
50% del carattere usato per la denominazione di agine;

4. Nella designazione e presentazione del vino "Fal,
“Fara riserva” e “Fara vigna” € obbligatoria I'in dicazione
dell'annata di produzione delle uve.

Art. 8 -Confezionamento.

1. Le bottiglie in cui viene confezionato il vino "Rra" per la
commercializzazione devono essere di forma e coldre
tradizionale, di capacitd consentita dalle vigentieggi, ma
comunque non inferiori a 18,7 CIl , con l'esclusion del
contenitore da 200 CI. E non superiori ai 500 CI.

2. Le bottiglie in cui viene confezionato il vino “Rra”
riserva e i vini "Fara" con l'aggiunta della menzione
"vigna" seguita - dal toponimo, per la commercializazione
devono essere di capacita non inferiore ai 18, 7 @& non
superiore a 500 Cl, con I'esclusione dei 200 CI.
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Comunicato della Direzione Agricoltura

Settore Sviluppo delle produzioni vegetali

Testo della proposta di modifica del disciplinare d
produzione dei vini a Denominazione di Origine Con-
trollata “Boca”.
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BOCA
PROPOSTA DI MODIFICA DEL DISCIPLINARE DI
D.P.R. del 18 luglio 1969 PRODUZIONE DELLA DENOMINAZIONE DI ORIGINE

Denominazione di origine controllata del vino "Boca” | CONTROLLATA  "Boca"

Disciplinare di produzione o .
Art. 1 -Denominazione e vini.

Articolo .

La denominazione di origine controllata "Boca" & riservata | 1. La denominazione di origine controllata "Boca" &

al vino che risponde ai requisiti stabiliti nel presente | fiServata ai vini rossi _che rispondono alle _CODd_IZI oni ed_

disciplinare di produzione. ai requisiti prescritti dal presente disciplinare d i

produzione, per le seguenti tipologie, specificazio ni

Articolo 2. aggiuntive o menzioni:

Il vino "Boca" deve essere ottenuto dalle uve provenienti :Boca: )

dai seguenti vitigni nella proporzione appresso indicata: Boca" riserva.

Nebbiolo (Spanna) dal 45 al 70%; )

Vespolina dal 20 ai 40%; Art. 2 -Base ampelografica.

Bonarda novarese (Uva rara) fino a un massimo del 20%. . ) )
| vini "Boca" e “Boca Riserva” devono essere otten uti

Articolo 3. dalle uve provenienti, nellambito aziendale, dai

Le uve devono essere prodotte nella zona di produzione | Seéguenti vitigni nella proporzione appresso indica  ta:
appresso indicata che comprende in tutto il territorio | Nebbiolo (Spanna) :dal 70% al 90%;

comunale di Boca, in parte quello di Maggiora, Cavallirio, | Vespolina e Uva rara (Bonarda novarese) da sole o
Prato Sesia e Grignasco.Per questi ultimi con esclusione | congiuntamente fino ad un massimo del 30%.

dei territori a sud della strada provinciale Borgomanero — . .
Prato Sesia e a ovest della strada provinciale della Art. 3 -Zona di produzione delle uve.

Valsesia. . .
Le uve devono essere prodotte nella zona di produzione

Articolo 4. appresso indicata che comprende in tutto il territorio
Le condizioni ambientali e di coltura dei vigneti destinati | cOmunale di Boca, in parte quello di Maggiora, Cavallirio,
alla produzione dei vino "Boca" devono essere que“e Prato Sesia e Gl’lgnaSCO. Per ques“ ultimi con I'esclusione
tradizionali della zona e, comunque, atte a conferire alle | dei territori a sud della strada provinciale Borgomanero —
uve e al vino le specifiche caratteristiche di qualitd. Sono Prato Sesia e a ovest della strada provinciale della Valsesia.
pertanto da considerare idonei, ai fini dell'iscrizione .
all'albo di cui all'articolo unicamente i vigneti collinari di Art. 4 -Norme per la viticoltura.
giacitura e orientamento adatti, di altitudine non superiore

a 550 metri s...m., con esclusione di quelli esposti a nord | 1.L& condizioni ambientali e di coltura dei vigneti
e dei fondovalle. destinati alla produzione dei vini "Boca" e “Boca

| sesti di impianto, le forme di allevamento e i sistemi di | Riserva” devono essere quelle tradizionali della zo  na e,

potatura devono essere quelli generalmente usati o | comungue, atte a conferire .a‘lle uve e al vino le
comunque atti a non modificare le caratteristiche delle | SPecifiche caratteristiche di qualita.

uve e del vino. . T oo .
E vietata ogni pratica di forzatura. 2. In particolare le condizioni di coltura dei vigneti devono

La resa massima di uva ammessa per la produzione del | fispondere ai requisiti esposti ai punti che seguono:

vino "Boca" non deve essere superiore a q.li 90 per ettaro | terreni: argillosi, rocciosi, limosi, sabbiosi e lo  ro
di vigneto a coltura specializzata. eventuali combinazioni; .

Fermo restando il limite massimo sopra indicato, la resa | -giacitura: collinare. Sono da escludere categoricam  ente
per ettaro in coltura promiscua deve essere calcolata, |1 terreni di fondovalle, umidi, e non sufficienteme  nte
rispetto a quella specializzata, in rapporto all'effettiva | Soleggiati; o ]

superficie coperta dalla vite. -altitudine: non inferiore a metri 300 s..m. e non
A detto limite, anche in annate eccezionalmente | Superiore a metri 550 s.I.m. ) )
favorevoli, la resa dovra essere riportata attraverso |-€SPposizione: adatta ad  assicurare  un‘idonea
un‘accurata cernita delle uve, purché la produzione non | maturazione delle uve, con l'esclusione dei terreni

superi dei 20% il limite medesimo. espos'ti‘a nc')_rd; )
La resa massima delle uve in vino non deve essere |-densita dimpianto: quelle generaimente usate In
superiore al 70%. funzione delle caratteristiche peculiari delle uve e del

vino. | vigneti oggetto di nuova iscrizione o di re impianto
dovranno essere composti da un numero di ceppi ad
ettaro, calcolati sul sesto d'impianto, non inferio re a
3.000;

-forme di allevamento e sistemi di potatura: devono
essere quelli generalmente usati e comunque atti a non
modificare le caratteristiche delle uve e dei vini:

-pratiche di forzatura: & vietata ogni pratica di forzatura.

3. Le rese massime di uva ad ettaro di vigneto in ¢ oltura
specializzata per la produzione dei vini di cui all ~ ‘'art. 2 ed
i titoli alcolometrici volumici minimi naturali del le
relative uve destinate alla vinificazione devono es  sere

67



Bollettino Ufficiale Regione Piemonte Parte I-II

Supplemento al nume®B — 24 settembre 2009

rispettivamente le seguenti:

Vini resa uva Titolo
alcolometrico
Kg/uva vol. min. naturale
“Boca” 8.000 11.50%
“Boca” riserva 7.200 12.00%
Le denominazioni di origine controllata “Boca” e “B oca

Riserva” possono essere accompagnate dalla menzion e
aggiuntiva vigna seguita dal relativo toponimo , pu rche i
vigneti abbiano un eta di impianto di almeno 7 anni . Le
condizioni prevedono , tra le altre cose, produzion i
massime di uva inferiori ed un titolo alcolometrico
molumico minimo naturale superiore di almeno 0,50%
Vol.

Produzione consentita per la menzione “Vigna dal
settimo anno in poi di impianto :

vino resa uva titolo alcolometrico
Kg/ha vol. min. naturale

“Boca” 7.200 12.00%

“Boca” riserva 7.200 12.00%

Le uve destinate alla produzione del vino “Boca” ch e
intendano fregiarsi della menzione aggiuntiva “vign a”
seguita dal relativo toponimo debbono avere un tito lo

alcolometrico volumico minimo naturale di 12,00 vol

Le uve destinate alla produzione del vino “Boca” ri serva
che intendano fregiarsi della menzione aggiuntiva
“vigna” seguita dal relativo toponimo debbono
presentare un titolo alcolometrico volumico minimo
naturale di 12,00 vol.

Nelle annate favorevoli, i quantitativi di uva otte  nuti e da

destinare alla produzione del vino a denominazione di
origine controllata "Boca" devono essere riportati nel
limite di cui sopra purché la produzione globale no n
superi del 20% il limite medesimo, fermo restando i limiti

resa uva/vino per i quantitativi di cui trattasi.

4. In caso di annata sfavorevole, che lo renda
necessario, la Regione Piemonte fissa una resa infer  iore
a quella prevista dal presente disciplinare anche
differenziata nell'ambito della zona di produzione di cui
all'art. 3.

5. | conduttori interessati che prevedano di ottene  re una
resa maggiore rispetto a quella fissata dalla Regio ne
Piemonte, ma non superiore a quella fissata dal
precedente punto 3, dovranno tempestivamente, e
comunque almeno 5 giorni prima della data d'inizio della
propria vendemmia, segnalare, indicando tale data, la
stima della maggiore resa, mediante lettera
raccomandata agli organi competenti per territorio
preposti al controllo, per consentire gli opportuni
accertamenti da parte degli stessi.

6. Nellambito della resa massima fissata in questo
articolo, la Regione Piemonte su proposta del Consor  zio
di Tutela o del Consiglio Interprofessionale puo fi ssare i
limiti massimi di uva per ettaro inferiori a quello previsto
dal presente disciplinare in rapporto alla necessit a di
conseguire un miglior equilibrio di mercato.
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Articolo 5.
Le operazioni di vinificazione e linvecchiamento
obbligatorio per il vino "Boca" devono essere effettuati
nell'interno della zona di produzione di cui all'articolo 3.
Tuttavia tenuto conto delle situazioni tradizionali, &
consentito che tali operazioni e l'invecchiamento siano
effettuate nell'ambito dell'intero territorio della provincia di
Novara.
Le uve destinate alla vinificazione devono assicurare al
vino "Boca" una gradazione alcolica complessiva minima
naturale di gradi 11,5.
Nella vinificazione sono ammesse soltanto le pratiche
enologiche locali leali e costanti, atte a conferire al vino le
sue peculiari caratteristiche.
Per avere diritto alla denominazione di origine controllata
il vino "Boca" deve essere sottoposto a un periodo di
invecchiamento obbligatorio di almeno 3 anni dei quali
almeno due anni di detto periodo in botti di rovere o di
castagno. Il periodo di invecchiamento decorre dal 1°
gennaio successivo alla vendemmia.

In questo caso non si applicano le disposizioni di cui al

comma 5.
Art. 5 - Norme per la vinificazione.

1. Le operazioni di vinificazione e linvecchiament o

obbligatorio per i vini "Boca" , “Boca Riserva” e “ Boca
Vigna” devono essere effettuati nell'intero territ orio dei
seguenti comuni:  Barengo, Boca, Bogogno,

Borgomanero, Briona, Cavaglietto, Cavaglio d'Agogna ,
Cavallirio, Cressa, Cureggio, Fara Novarese, Fontan eto
d'Agogna, Gattico, Ghemme, Grignasco, Maggiora,
Marano Ticino, Mezzomerico, Oleggio, Prato Sesia,
Romagnano Sesia, Sizzano, Suno, Vaprio d'Agogna ,
Veruno e Agrate Conturbia , tutti in provincia di No  vara.

Gattinara, Roasio, Lozzolo, Serravalle Sesia tutti in
provincia di Vercelli;

Lessona, Masserano, Brusnengo, Curino, Villa del
Bosco, Sostegno, Cossato, Mottalciata, Candelo,
Quaregna, Cerreto Castello, Valdengo e Vigliano Biell — ese
tutti in provincia di Biella

2. L'imbottigliamento e I'affinamento in bottiglia dei vini

"Boca" “Boca Riserva e “Boca Vigna” devono essere
effettuati all'interno dei territori di cui all'ar t. 5 comma 1
, ammessi alle operazioni di Vvinificazione ed
imbottigliamento.

3. La resa massima dell'uva in vino finito non dovra essere

superiore a:

vini resa produzione

uva/vino max di vino

“Boca” 70% 5.600
“Boca” riserva 70% 5.040
Per I'impiego della menzione “vigna”, fermo restando la
resa percentuale massima uva-vino di cui al paragra fo
sopra, la produzione massima di vino I/ha ottenibil eeée
determinata in base alle rese uva kg/ha di cui all' art. 4
punto 3.
Qualora tale resa superi la percentuale sopraindica ta,
ma non oltre il 75% l'eccedenza non ha diritto alla doc;
oltre detto limite percentuale decade il diritto a lla
denominazione di origine per tutto il prodotto.
4. Nella vinificazione e invecchiamento devono esse re
seguiti i criteri tecnici piu razionali ed effettua te le
pratiche enologiche atte a conferire al vino le mig liori
caratteristiche di qualita, ivi compreso l'arricchi mento
della gradazione zuccherina, secondo i metodi
riconosciuti dalla legislazione vigente.
5. | seguenti vini devono essere sottoposti a un pe  riodo

di invecchiamento:

Tipologia Durata Dicuiin Decorrenza
mesi legno
“Boca” 34 18 1°
“Boca 46 24 novembre
Riserva dell'anno di
raccolta
delle uve
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| seguenti vini devono essere sottoposti ad un peri odo
di affinamento in bottiglia :

Tiplogia durata (in mesi  dell’affinamento)
“Boca” 6
“Boca Riserva” 6

6.E' ammessa la colmatura con uguale vino conservato ,

in altri recipienti, per non piu del 10% del totale del
volume nel corso dellintero  invecchiamento
obbligatorio.

7.Per i seguenti vini limmissione al consumo &
consentita soltanto a partire dalla data per ciascu  no di
essi di sequito indicata:

Tipologia Data

“Boca” 1° settembre del terzo
anno  successivo  a
quello della vendemmia

“Boca” riserva 1°settembre del quarto
anno  successivo  a
quello della vendemmia

8. E' consentita, a scopo migliorativo, l'aggiunta n ella
misura massima del 15%, di “Boca" piu giovane a
"Boca" piu vecchio o viceversa. Tale pratica deve e ssere
eseguita una sola volta.

9. Per i vini "Boca" la scelta vendemmiale € consent ita,
ove ne sussistano le condizioni di legge, soltanto verso
la denominazione di origine controllata "Colline
Novaresi rosso"

10. | vini destinati a denominazione di origine con  trollata
"Boca" possono essere classificati, con la
denominazione di origine controllata "Colline Novar esi
rosso " purché corrispondano alle condizioni ed ai
requisiti  previsti dai relativi disciplinari, previ a
comunicazione del detentore agli organi competent i

Art. 6 - Caratteristiche al consumo.

Articolo 6. 1. | vini "Boca" all'atto dell'immissione al consumo devono
Il vino "Boca" all'atto dell'immissione al consumo deve | rispondere alle seguenti caratteristiche:
rispondere alle seguenti caratteristiche: -colore: rosso rubino con riflessi granato;
-colore: rosso rubino con riflessi di granato; - odore: caratteristico, fine ed etereo;
-odore: vinoso, con caratteristico profumo di violetta, fine | - sapore: asciutto, sapido, armonico, giustamente tannico ;
e i gradevole; -titolo alcolometrico volumico totale minimo: 12,00% Vol;
sapore: asciutto, sapido, armonico; ¢ -gradazione alcolica | "Boca" con menzione "vigna": 12,00% Vol.;
minima complessiva: 12 gradi; acidita totale minima: 5 g/l in acido tartarico;
-estratto secco netto minimo: 20 per mille; estratto non riduttore minimo: 20 g/l;
-acidita totale minima: 5,5 per mille.
E' facolta del ministro dell'Agricoltura e delle Foreste, con | 2. Il vino "Boca" riserva all'atto dell'immissione al
proprio E decreto, modificare i limiti minimi sopra indicati | consumo deve rispondere alle seguenti caratteristic he:
per l'acidita totale e I'estratto secco netto -colore: rosso rubino con riflessi aranciato;

-odore: caratteristico, fine, ampio ed etereo;

-sapore:  asciutto, sapido, armonico, elegante,
piacevolmente tannico

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 12,00%
Vol,;

"Boca" riserva con indicazione di "vigna": 12,00% Vo l.;
acidita totale minima: 5 gli in acido tartarico;

estratto non riduttore minimo: 22 g/l.

3. E' facolta del Ministero per le Politiche Agricole Comitato
Nazionale per la tutela e la valorizzazione delle
denominazioni di origine e delle indicazioni geografiche
tipiche dei vini, modificare i limiti dell'acidita totale e
dell'estratto secco netto minimo con proprio decreto.

70



Bollettino Ufficiale Regione Piemonte Parte I-II Supplemento al nume@B — 24 settembre 2009

Art. 7 Etichettatura designazione e presentazione.
Avrticolo 7.
Alla denominazione “Boca” & \vietata qualsiasi|1l.Nella designazione e presentazione del vino a
gualificazione aggiuntiva ivi compresi gli aggettivi| denominazione di origine "Boca" e “Boca Riserva” € vietata
"superiore”, " "extra", "fine" "scelto" "selezionato" e |l'aggiunta di qualsiasi qualificazione diversa da quelle
similari. previste dal presente disciplinare di produzione, ivi compresi
E' tuttavia consentito I'uso di indicazioni che facciano | gli aggettivi extra, fine, naturale, scelto, selezionato, vecchio
riferimento a nomi, ragioni sociali, marchi privati non | e similari.
aventi significato laudativo e non idonei a trarre, in
inganno l'acquirente. 2 Nella designazione e presentazione dei vini a
E' consentito, altresi, l'uso di indicazioni geografiche e | denominazione di origine controllata "Boca" e “Boca Riserva”
toponomastiche che facciano riferimento a comuni, |, € consentito I'uso di indicazioni che facciano riferimento a
frazioni, aree, fattorie, zone e localita -comprese nella | nomi o ragioni sociali o0 marchi privati, purché non abbiano
zona di cui al precedente articolo 3 -e dalle quali|significato laudativo, non traggano in inganno |l
effettivamente provengono le uve da cui il vino cosi|consumatore.
qualificato e stato ottenuto.
Sulle bottiglie o altri recipienti contenenti il vino "Boca" | 3. Nella designazione del vino "Boca", la denominaz  ione
puo figurare l'indicazione dell'annata di produzione delle | di origine pud essere accompagnata dalla menzione

uve. "vigna" purché:
-le uve provengano totalmente dal medesimo vigneto;
Articolo 8. -tale vigneto abbia un'eta d'impianto superiore ai 7 anni;
Chiunque produce, vende, pone in vendita o0 comunque | -tale menzione sia iscritta nella "Lista positiva" istituita

distribuisce per il consumo con la denominazione di|dall'organismo che detiene I'Albo dei Vigneti della
origine controllata "Boca" vini che non rispondono alle | Denominazione;

condizioni e ai requisiti stabiliti dal presente disciplinare, € | -coloro che, nella designazione e presentazione del vino
punito a norma dell'articolo 28 del Dpr 12 luglio 1963, n. | "Boca", intendono accompagnare la denominazione di

930 origine con la menzione "vigna" seguita dal relativ o]
toponimo abbiano effettuato la vinificazione delle uve e
I'imbottigliamento del vino;
-la vinificazione delle uve e linvecchiamento del vino

siano stati svolti in recipienti separati e la menz  ione
"vigna" seguita dal relativo toponimo sia stata rip ortata
nella denuncia delle uve, nei registri e nei docume  nti di
accompagnamento;

-la menzione "vigna" seguita dal relativo toponimo sia
riportata in caratteri di dimensioni uguale o infer iore al
50% del carattere usato per la denominazione diori  gine.

4. Nella designazione e presentazione del vino "Boc  a" e
“Boca Riserva” , & obbligatoria l'indicazione dell' annata
di produzione delle uve.

Art. 8 .Confezionamento.

1. Le bottiglie in cui viene confezionato il vino "Boca" e
Boca Riserva” per la commercializzazione, devono
essere di forma tradizionale, di capacita consentit ~ a dalle
vigenti leggi, ma comunque non inferiori a 18,7 ClI e non
superiori a 1.500 CI, con l'esclusione del conteni  tore da
200 CI. , evitando comunque contenitori che svilisc  ano
'immagine del prodotto.

2. E' vietato il confezionamento e la presentazione nelle
bottiglie, che possano trarre in inganno il consuma tore o
che siano comunque tali da offendere il prestigio d el
vino.

3. Le bottiglie in cui viene confezionato il vino " Boca"
con l'aggiunta della menzione "vigna" seguita dal
toponimo per la commercializzazione siano non infer iori
a 18,7 Cl e non superiori a 1.500 ClI, con l'esclusi one del
contenitore da 200 Cl. , evitando comunque contenit  ori
che sviliscano 'immagine del prodotto.
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Comunicato della Direzione Agricoltura

Settore Sviluppo delle produzioni vegetali

Testo della proposta di modifica del disciplinare d
produzione dei vini a Denominazione di Origine Con-
trollata “Bramaterra”.
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BRAMATERRA

D.P.R. 9 aprile 1979: Riconoscimento della denomorezidi
origine controllata del vino «Bramaterra» ed appravee del
relativo disciplinare di produzione.

Disciplinare di produzione

Art. | . -La denominazione di origine controllata "Brameg&re
riservata al vino rosso che risponde alle condizéuhai requisit
stabiliti nel presente disciplinare di produzione.

Art. 2. -ll vino «Bramaterra» deve essere ottenuto dalle
provenienti dai vigneti aventi la seqguente comgosi varietale;
Nebbiolo (localmente detto Spanna) dal 50 al 70 %;
Croatina dal 20 al 30 %; Bonarda e Vespolina congimente @
singolarmente dal 1 O a20%.

Art. 3. -La zona di produzione delle uve dei vino "Bramatg
comprende i terreni comunali di Masserano, Brusnge@gwino,
Roasio, Villa del Bosco, Sostegno e Lozzolo sitnatie

zone collinari a nord della strada statale n. 142.

Art. 4. .Le condizioni ambientali e di coltura dei vigné¢stinati
alla produzione del vino "Bramaterra” debbono essdte a
conferire alle uve ed al vino le specifiche caratehe
qualitative tradizionali.

Sono pertanto da considerare idonei i vigneti dacigira
collinare con esposizione che consenta un lungegg@mento i
ambiente adatto ed i cui terreni abbiano compos&ifisico
chimica idonea.

| sesti d'impianto, le forme di allevamento edsteini di potaturg
debbono essere quelli atti a non modificare le ttexistiche
peculiarmente migliori dell'uva e del vino.

E' vietata ogni pratica di forzatura.

La resa massima di uva ammessa per la produziothg
«Bramaterra» non deve essere superiore a g.li 7®tpro di
vigneto in coltura specializzata.

A detto limite la resa dovra essere riportata, antth annate
eccezionalmente favorevoli, attraverso un'accucetaita dellg
uve, purché la produzione non superi del 20 % rhité
medesimo.

La resa massima dell'uva in vino non deve essquerisue al
70%.

PROPOSTA DI MODIFICA DEL DISCIPLINARE DI
PRODUZIONE
DELLA DENOMINAZIONE DI ORIGINE CONTROLLATA
"Bramaterra”,

Art. 1 Denominazione e vini.

La denominazione di origine controllata "Bramaterra" &
riservata ai vini rossi che rispondono alle condizini ed ai
requisiti prescritti dal presente disciplinare di produzione,
per le seguenti tipologie, specificazioni aggiunte/o menzioni:
"Bramaterra”

"Bramaterra" riserva.

u Art. 2 Base ampelografica

Il vino «Bramaterra» e “ Bramaterra Riserva” devono essere
ottenuti dalle uve provenienti, in ambito aziendaledai vigneti
aventi la seguente composizione varietale: Nebbio{8panna)
dal 50 al 80 %;

Croatina : fino ad un massimo del 30 %;

Uva rara (Bonarda novarese) e Vespolina da sole o
congiuntamente fino ad un massimo del 20%

Art. 3 Zona di produzione delle uve.

La zona di produzione delle uve dei vini "Bramatérea “
Bramaterra Riserva “ , comprende i terreni comunali
Masserano, Brusnengo, Curino, Roasio, Villa del Bo
Sostegno e Lozzolo situati nelle zone collinarbadndella strad
statale n. 142.

Art. 4 Norme per la viticoltura.

1. Le condizioni ambientali e di coltura dei vignéestinati allg
produzione dei vini "Bramaterra" e “ Bramaterra Rigér
devono essere atte a conferire alle uve ed al ngpecifiche
caratteristiche qualitative tradizionali.

2. In particolare le condizioni di coltura dei vigreti devono
arispondere ai requisiti esposti ai punti che seguan

terreni: argilloso, limoso, roccioso, sabbioso, cedreo, siliceo
e loro eventuali combinazioni;

-giacitura: collinare. Sono da escludere categoricaente i
terreni di fondovalle, umidi, e non sufficientemeng soleggiati;
-altitudine: non inferiore a metri 200 s.l.m. e nonsuperiore a
>maeri 600 s.l.m.

-esposizione: adatta da assicurare un'idonea maturione
delle uve;

»-densita d'impianto: quelle generalmente usate inunzione
delle caratteristiche peculiari delle uve e del vio. | vigneti
oggetto di nuova iscrizione o di reimpianto dovrann esserg
composti da un numero di ceppi ad ettaro, calcolasul sestd
d'impianto, non inferiore a 3.000;

-forme di allevamento e sistemi di potatura: devonaessere
quelli generalmente usati e comunque atti a non mdficare le
caratteristiche delle uve e dei vini;

E’ consentita esclusivamente l'irrigazione di soccao.

3. Le rese massime di uva ad ettaro di vigneto in ltora
specializzata per la produzione dei vini di cui alart. 2 ed i
titoli alcolometrici volumici minimi naturali delle relative uve
destinate alla vinificazione devono essere rispetimente le
seguenti:

Vini resa uva Titolo

ISCO,

alcolometrico
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Kg/ha vol. min. naturale
"Bramaterra" 7.500 11,50%vol.
"Bramaterra” riserva 6.700 12,00% vol.

La resa massima ammessa per la produzione dei vini
denominazione di origine controllata “Bramaterra”

con menzione aggiuntiva “vigna® seguita dal relatio
toponimo deve essere di kg. 6..700

La resa massima ammessa per la produzione dei vini
denominazione di origine controllata “Bramaterra” Riserva
con menzione aggiuntiva “vigna® seguita dal relatio
toponimo deve essere di kg. 6.700

Le uve destinate alla produzione del vino "Bramaterche
intendano fregiarsi della specificazione aggiuntivagna" o
sottozona seguita dal relativo toponimo debboncemare u
titolo alcolometrico volumico minimo naturale di,0R Vol.

Le uve destinate alla produzione del vino “Bramatera”
riserva che intendano fregiarsi della menzione aggntiva
“vigna” o sottozona seguita dal relativo toponimodebbono
presentare un titolo alcolometrico volumico minimonaturale
di 12.00 vol.

La denominazione di origine controllata “Bramaterra” o
“Bramaterra Riserva” pud essere accompagnata dall
menzione aggiuntiva “vigna” seguita dal relativo tgponimo
purché il vigneto abbia un’eta di impianto di almero 7 anni.

Se l'eta del vigneto & inferiore, la produzione diuve per
ettaro ammessa € pari :

al terzo anno di impianto :

vino resa uva titolo alcolometrico
kg/ha vol. min. naturale

“Bramaterra” 4..000 12.00 vol

“Bramaterra” riserva 4.000 12.00 vol

al quarto anno di impianto :

vino resauva titolo alcolomeéto
kg/ha vol. min. natural

“Bramaterra” 4.700 12.00 vol

“Bramaterra” riserva 4.700 12.00 vol

al quinto anno di impianto :

vino resa uva titolo alcolometrico
kg/ha vol. min. naturale

“Bramaterra” 5.400 12.00 vol

“Bramaterra” riserva 5.400 12.00 vol

al sesto anno di impianto :

vino resa uva titolo alcolometrico
kg/ha vol. min. naturale

“Bramaterra” 6.000 12.00 vol

“Bramaterra” riserva  6.000 12.0 vol

Nelle annate favorevoli i quantitativi di uve ottenuti e da
destinare alla produzione del vino a denominazionei origine
controllata "Bramaterra" e “ Bramaterra riserva” d evono
essere riportati nei limiti di cui sopra purché laproduzione
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Art. 5. -Le operazioni di vinificazione e di invecchiane

obbligatorio devono essere effettuate nel terotarnministrativg

dei comuni di cui all'art. 3. Le uve destinate allaificazione,
devono essere sottoposte a preventiva cernita idomdea
assicurare al vino una gradazione alcolica miniratunale di

gradi 11,5. Nella vinificazione sono ammesse stitda pratiche

enologiche leali e costanti, atte a conferire abvie sue peculial
caratteristiche.
Il vino "Bramaterra” deve essere sottoposto ad urioge

d'invecchiamento obbligatori di due anni, di cunaho diciottg

mesi in botti di legno.

Il periodo d'invecchiamento decorre dal 1° gennsticcessivg

all'annata di produzione delle uve.

globale non superi del 20% i limiti medesimi, fermirestando i
limiti resa uva/vino per i quantitativi di cui trat tasi.

4. In caso di annata sfavorevole, che lo renda nessario, la
Regione Piemonte fissa una resa inferiore a quellprevista
dal presente disciplinare anche differenziata neimbito della
zona di produzione di cui all'art. 3

5. | conduttori interessati che prevedano di ottere una resa|
maggiore rispetto a quella fissata dalla Regione &monte, ma|
non superiore a quella fissata da! precedente punte,
dovranno tempestivamente, e comunque almeno 5 giar
prima della data

d'inizio della propria vendemmia, segnalare, indicado tale
data, la stima della maggiore resa, mediante lettar
raccomandata agli organi competenti per territorio preposti
al controllo, per consentire gli opportuni accertanenti da
parte degli stessi.

6. Nell'ambito della resa massima fissata in questrticolo, la
regione Piemonte su proposta del Consorzio di Tuilo del
Consiglio Interprofessionale pud fissare i limiti nassimi di
uva per ettaro inferiori a quello previsto dal pregnte
disciplinare in rapporto alla necessita di consegue un
miglior equilibrio di mercato.

In questo caso non si applicano le disposizioni diui al
ncomma 5.

Art. 5 Norme per la vinificazione.

1.Le operazioni di Vvinificazione e di invecchiament
obbligatorio del vino "Bramaterra" e “Bramaterra Ri serva”
idevono essere effettuate nel territorio dei seguartomuni:
Lozzolo, Roasio, tutti in provincia di Vercelli

Brusnengo, Curino, Masserano, Sostegno, Villa dé&osco,
tutti in provincia di Biella.

Tuttavia su indicazioni del Consorzio di Tutela , tal
operazioni sono consentite su autorizzazione del Wstero
delle risorse agricole alimentari e forestali — Coitato
Nazionale per la Tutela e la valorizzazione dell
denominazioni di origine e delle indicazioni geogfiche
tipiche - anche in cantine ubicate al di fuori delsuddetto
territorio , purche situate nel Comune di Lessona i
provincia di Biella

2. L'imbottigliamento del vino "Bramaterra" e “ Bram aterra
Riserva” deve essere effettuato all'interno della egione
Piemonte.

3. La resa massima dell'uva in vino finito non dovraessere
superiore a:

Vini resa produzione
uva/ain max di vino

"Bramaterra" 70% 5.250

"Bramaterra” riserva 70% 4.700

Per I'impiego della menzione “vigna” , fermo restamlo la resa
percentuale massima uva/vino di cui al paragrafo gwa , la
produzione massima di vino L/Ha ottenibile & deternmata in
base alle rese uva Kg/Ha di cui all'art. 4 punto 3.

Qualora tale resa superi la percentuale sopraindid¢a, ma non
oltre il 75% l'eccedenza non ha diritto alla doc; dre detto
limite di percentuale decade il diritto alla denomnhazione di
origine per tutto il prodotto.

()

4. Nella vinificazione e invecchiamento devono esseseguiti i
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Art. 6 -Il vino "Bramaterra” all'atto dell'immissione abresumo
deve rispondere alle seguenti caratteristiche:

colore: rosso granato con riflessi aranciati, chattenua con
tempo; odore: profumo caratteristico, intenso, dieente eter
che si affina con l'invecchiamento; sapore: pieth@agciutto,

vellutato con gradevole sottofondo amarognolo, fitiebuon
nerbo ed armonico; gradazione alcolica complessiaima:
gradi 12 ; acidita totale minima: 5 per mille; etiv secco net
minimo: 23 per mille.

E' facolta del Ministero dell'agricoltura e dell@rdste d
modificare, con proprio decreto, i limiti sopra icati per la
acidita totale e l'estratto secco netto.

criteri piu razionali ed effettuate le pratiche endogiche atte a
conferire al vino le migliori caratteristiche di qualita, ivi
compreso l'arricchimento della gradazione zuccheria,
secondo i metodi riconosciuti dalla legislazione gente.

5. | seguenti vini devono essere sottoposti a unrpelo di
invecchiamento:

Tipologia Durata di cui in legno Decorrenza

Mesi 1°novembre

"Bramaterra" 22 18 dell'anno di
"Bramaterra” riserva 34 24 produzione
Delle uve.

E' ammessa la colmatura con uguale vino conservata altri
recipienti, per non piu del 10% del totale del volme nel
corso dell'intero invecchiamento obbligatorio.

Per i seguenti vini limmissione al consumo € conskta
soltanto a partire dalla data per ciascuno di essili seguito
indicata:
Tipologia Data

1°settembre del secondo ann
successivo a quello della raccolta dell'uva

"Bramaterra"

"Bramaterra" riserva 1° settembre del terzo anno siccessivo
quellolderaccolta dell’'uva

6. E' consentita, a scopo migliorativo, I'aggiunta ella misura
massima del 15%, di "Bramaterra’ piu giovane a
"Bramaterra" pitl vecchio o viceversa.

7. Per i vini "Bramaterra" la scelta vendemmiale &
consentita, ove ne sussistano le condizioni di leggsoltanto
verso la denominazione di origine controllata "Cost della
Sesia rosso " .

8. Il vino "Bramaterra" e “Bramaterra” Riserva pud essere
classificato, con la denominazione di origine conbilata
i"Coste della Sesia rosso " , purché corrispondano lle
econdizioni ed ai requisiti previsti dai relativi disciplinari,
previa comunicazione del detentore agli organi congienti.

Art. 6 Caratteristiche al consumo.

il. | vini "Bramaterrae “ Bramaterra riserva " all'atto
dell'immissione al consumo devono rispondere a&tgienti
caratteristiche:

“Bramaterra “:

-colore: rosso granato con riflessi aranciati;

-odore: profumo caratteristico, intenso, lievemestgeo che si
affina con l'invecchiamento;

-sapore: pieno ed asciutto, vellutato con gradesotm®fondo
amarognolo, fine di buon nerbo ed armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 12,0006.;
"Bramaterra" con indicazione di "vigna": 12,00% Vol. ;
acidita totale minima: 5 gli in acido tartarico;

estratto non riduttore minimo: 218i.

“Bramaterra “ Riserva :

colore: rosso granato con riflessi aranciati;

odore: : profumo caratteristico, intenso, lievemere etereo
che si affina con l'invecchiamento;

sapore:: pieno ed asciutto, vellutato con gradevokottofondo
amarognolo, fine di buon nerbo ed armonico; titolo

alcolometrico volumico totale minimo: 12,00% Vol.;

7
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Art. 7 -ll vino "Bramaterra”, qualora sia sottoposto adpenodo
d'invecchiamento non inferiore a tre anni di cue du botti,

puo portare in etichetta la menzione "riserva”.

Le bottiglie in cui viene confezionato il vino "Braterra", ai fini
dell'immissione al consumo, devono essere di tialize

forma bordolese di vetro scuro e di capacita coonslenti ai
volumi nominali ammessi a titolo definitivo della EESulle
bottiglie o

altri recipienti contenenti il vino "Bramaterra" devigurare
l'indicazione veritiera dell'annata di produzioredleluve.

Art. 8 -Alla denominazione "Bramaterra”, "extra-fine", éto",
"selezionato" e similari.

E' tuttavia consentito l'uso di indicazioni chediano riferimentd
a nomi, ragioni sociali, marchi privati non avestgnificato
laudativo e non idonei a trarre in inganno |'acejie.

E' consentito altresi l'uso di indicazioni geogiaé e
toponomastiche che facciano riferimento a comuagziéni, aree
fattorie, zone, localita comprese nella zona déditai nel
precedente art. 3 e dalle quali effettivamente @ngono le uve
da cui il vino cosi qualificato € stato ottenuto.

Art. 9 -Chiunque produce, vende, pone in vendita o comel
distribuisce per il consumo con la denominazioneodgine
controllata "Bramaterra", vini che non rispondone abndizioni
ed ai requisiti del presente disciplinare, € puaiteorma dell'art
28 del D.P.R. 12 luglio 1963, n. 930.

"Bramaterra" riserva con indicazione di "vigna": 12 .00%
Vol,;

acidita totale minima: 5 gli in acido tartarico;

estratto secco netto minimo: 23 g/l.

2. E' facolta del Ministero per le Politiche Agrieo- Comitato
Nazionale per la tutela e la valorizzazione de#laaminazioni d
origine e delle indicazioni geografiche tipiche deini,
modificare i limiti dell'acidita totale e dell'eatto secco nett
minimo con proprio decreto.

Art. 7 Etichettatura designazione e presentazione

1. Nella designazione e presentazione del vinonam@azione
di origine "Bramaterra" e “ Bramaterra riserva’ e tata
l'aggiunta di qualsiasi qualificazione diversa deelte previste
dal presente disciplinare di produzione, ivi conspggi aggettivi
extra, fine, naturale, scelto, selezionato, vecetsimilari.

2. Nella designazione e presentazione del vinonam@aziong
di origine controllata "Bramaterra" e “ Bramaterraerva” , €
consentito l'uso di indicazioni che facciano rifiegnto a nomi ¢
ragioni sociali o marchi privati, purché non ablissignificato
laudativo, non traggano in inganno il consumator@oa si
confondano con le "sottozone" fatto salvo il rispedei diritti
acquisiti.

3. Nella designazione del vino "Bramaterra” e “Bramaterra
riserva” , la denominazione di origine pud esser
accompagnata dalla menzione "vigna" o sottozona pwehé:

-le uve provengano totalmente dal medesimo vigneto;

-tale menzione sia iscritta nella "Lista positiva" stituita
dall'organismo che detiene I'Albo dei Vigneti della
Denominazione;

-coloro che, nella designazione e presentazione deino
"Bramaterra" o “ Bramaterra riserva’ intendono
accompagnare la denominazione di origine con la meione
"vigna" abbiano effettuato la vinificazione delle we e
I'imbottigliamento del vino;

-la vinificazione delle uve e l'invecchiamento delino siano
stati svolti in recipienti separati e la menzione Vigna"
seguita dal toponimo sia stata riportata nella denacia delle
uve, nei registri e nei documenti di accompagnameni

-la menzione "vigna" seguita dal relativo toponimo sia
riportata in caratteri di dimensione uguale o infeiiore al 50%
del carattere usato per la denominazione di origine

4. Nella designazione e presentazione del vino "Btarma" e *
Bramaterra riserva” , € obbligatoria l'indicazionell'dnnata d
produzione delle uve.

Art. 8 Confezionamenta

»1.Le bottiglie in cui viene confezionato il vino "Bamaterra”

e “Bramaterra “ Riserva , ai fini dell'immissione al consumo,
devono essere di tradizionale di vetro scuro e diapacita
hgorrispondenti ai volumi nominali ammessi a titolodefinitivo
della CEE, ma comungue non inferiori a 18,7 Cl e no
superiori a 1.500 Cl. , con I'esclusione del contgare da 200
.Cl. E della Dama

2. E' vietato il confezionamento e la presentazion@elle
bottiglie, che possano trarre in inganno il consuntare o che
siano comunque tali da offendere il prestigio delixo.

3. Le bottiglie in cui viene confezionato il vino "Bamaterra"
e “ Bramaterra riserva” con l'aggiunta della menzione

"vigna" seguita dal relativo toponimo  per la
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commercializzazione devono essere di tradizionaleetro
scuro e di capacita non inferiore a 18.7 Cl e nosuperiori a

1.500 ClI, con l'esclusione del contenitore da 200CE della
Dama.
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Comunicato della Direzione Agricoltura

Settore Sviluppo delle produzioni vegetali

Testo della proposta di modifica del disciplinare d
produzione dei vini a Denominazione di Origine Con-
trollata “Colline novaresi”.
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COLLINE NOVARESI

D.M. 5 novembre 1994.

Riconoscimento della denominazione di origine cdlztt@
dei vini "Colline Novaresi".

Art. I. -La denominazione di origine controllata 'lQoe
Novaresi" € riservata ai vini che rispondono atiedizioni
ed ai requisiti stabiliti dal presente disciplinaigoroduzione.

Ari 2. -La denominazione “Colline Novaresi" seguii@una
delle seguenti specificazioni di vitigno:

Nebbiolo o Spanna;

Uva rara o Bonarda,;

Vespolina;

Croatina;

Barbera;

€ riservata ai vini ottenuti dalle uve proveniedtdl vigneti
costituiti dai corrispondenti vitigni per almen®3%.
Possono concorrere altri vitigni con uve a bacea,ne
raccomandati o autorizzati per la provincia di Nava
presenti nei vigneti nella percentuale massima 8.

La tipologia "Colline Novaresi" bianco é riservatariao
bianco ottenuto da uve provenienti da vigneti costipal 100%
dal vitigni Erbaluce.

La denominazione “Colline Novaresi" senza altra
specificazione é riservata al vino rosso ottenatoiee
provenienti

da vigneti composti, in ambito aziendale, daigvitiappresso
indicati:

Nebbiolo: almeno il 30%;

Uva rara : fino ad un massimo del 40%;

Vespolina e Croatina, unite o disgiunte fino ad wassimo del
30%

Art. 3 — Le uve destinate alla produzione dei @ni
denominazione di origine controllata “Colline Nowsife
devono essere prodotte nei seguenti comuni: Bar@&uya,
Bogogno, Borgomanero, Briona, Cavaglietto, Cavaglio
d’Agogna, Cavallirio, Cressa, Cureggio, Fara Novarese,
Fontaneto d’Agogna, Gattico, Ghemme, Grignasco,dvag,
Marano Ticino, Mezzomerico, Oleggio, Prato Sesia,
Romagnano Sesia, Sizzano, Suno, Vaprio d’Agognarende
tutti in provincia di Novara.

Art. 4 — Le condizioni ambientali e di coltura degneti destinati
alla produzione dei vini a denominazione di origiatrollata
“Colline Novaresi” devono essere quelle tradiziowglila zona €
comunque atte a conferire alle uve ed al vino é&iighe
caratteristiche di qualita. Sono pertanto da carsie idonei
unicamente i vigneti collinari di giacitura ed esgione adatte,
con esclusione di quelli umidi o non sufficientengesoleggiati e
del fondovalle.

| sesti di Impianto, le forme di allevamento edstemi di
potatura devono essere quelli generalmente ushtiutorizzati
dagli organi tecnici competenti, comunque atti a ndificare
le caratteristiche delle uve, del mosti e dei vini.

E’ vietata ogni pratica di forzatura.

La resa massima di uva in coltura specializzatdgpproduzione
dei vini di cui all'art. 2 deve essere, per le eitipe tipologie la
seguente: Nebbiolo o Spanna. Uva rara o Bonardgdlira e
bianco 95 quintali per ettaro; Croatina e Barberaduiftali per
ettaro e “Colline Novaresi" (rosso) 110 quintalf p&aro.

A detto limite, anche in annate eccezionalmenteriwoli, la
resa dovra essere riportata attraverso una acaeatia delle
uve, purché la produzione globale dei vigneto ngyes di oltre

PROPOSTA DI MODIFICA DEL
DISCIPLINARE DI PRODUZIONE DELLA
DENOMINAZIONE DI ORIGINE

CONTROLLATA "Colline Novaresi".

Art. 1 -Denominazione e vini,
1.La denominazione di origine controllata “Colline
Novaresi € riservata ai vini che rispondono alle¢
condizioni ed ai requisiti  prescritti dal presente
disciplinare di produzione, per le seguenti tipolo,
specificazioni aggiuntive o menzioni:

vini rossi:

"Colline Novaresi rosso

“Colline Novaresi rosato

"Colline Novaresi" Nebbiolo (Spanna)

"Colline Novaresi" Uva rara (Bonarda Novarese)
"Colline Novaresi" Barbera

"Colline Novaresi" Vespolina

“Colline Novaresi" Croatina

“Colline Novaresi” novello

vini bianchi:
"Colline Novaresi bianco”
"Colline Novaresi" Erbaluce

Art. 2 -Base ampelografica
1.

La denominazione “Colline Novaresi" seguita da
una delle seguenti specificazioni di vitigno

Nebbiolo (Spanna);

Uva rara (Bonarda novarese);

Vespolina;

Croatina:

Barbera

Erbaluce,

e riservata ai vini ottenuti dalle uve provenienti,
nellambito aziendale, aventi vigneti costituiti da
corrispondenti vitigni per almeno I' 85%.

Possono concorrere altri vitigni con uve a bacca di
colore analogo, non aromatiche, raccomandati
autorizzati per la Regione Piemonte nella percentue
massima del 15%.

o =2

2. La tipologia “Colline Novaresi bianco" ¢ riservat al
vino bianco ottenuto da uve provenienti da vigneti
composti in ambito aziendale per almeno il 50% d4
vitigno Erbaluce e per il restante 50% da altri vitigni
con uve a bacca bianca, non aromatici, raccomandati
autorizzati per la Regione Piemonte.

3. La denominazione “Colline Novaresi rosso”¢
riservata al vino rosso ottenuto da uve provenientda
vigneti composti, in ambito aziendale, da almeno il -
40 % di Nebbiolo ( Spanna)

20 % di Vespolina e/o Uva rara (Bonarda Novarese)
e/o Croatina

per il restante 40% da altri vitigni, a bacca rosa, non
aromatici, raccomandati o autorizzati nella Regioe
Piemonte.

4. La denominazione “Colline Novaresi Rosato "¢
riservata al vino rosato ottenuto da uve provenientda
vigneti composti, in ambito aziendale, da almeno
40% di Nebbiolo ( Spanna)

20% di Vespolina e/o Uva rara (Bonarda Novarese)
e/o Croatina
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il 20% il limite medesimo.

La regione Piemonte con proprio decreto, senfithigganismi di
categoria interessati, di anno in anno, prima delledemmia,
puo stabilire un limite massimo di produzione éemdicazione
di uve per ettaro inferiore a quelli fissati neégento disciplinarg
di produzione, dandone immediata comunicazioneialdtéro
delle risorse agricolo, alimentari e forestali dd bbcale camera
di Commercio

Le uve destinate alla vinificazione, anche attrswema
preventiva cernita, devono assicurare ai vini diatitart. 2 dei
presente disciplinare, un titolo alcolometrico woieo naturale
minimo del 10,5%.

Tuttavia, nelle annate con andamento climaticosfawole la
regione Piemonte, previo accertamento della ses=iatdelle
condizioni di annata sfavorevole, prima dell'inidiella
vendemmia, puo autorizzare un titolo alcolometxiotumico
naturale minimo delle uve fino allo 0,5 % inferioigpetto al
limite di cui sopra.

Fanno parte dell’albo dei vigneti “Colline Novaresvigneti
iscritti agli albi per la produzione dei vini a deninazione di
origine controllata Boca, Fara, Ghemme e Sizzano.

E’ facolta del conduttore dei vigneti iscritti aglbi dei vini
Boca, Fara, Ghemme e Sizzano, all’atto della deaeanuale
delle uve, effettuare rivendicazioni anche perdaaiminazione
“Colline Novaresi” per uve provenienti dallo stessgneto

Nel caso di piu rivendicazioni, la resa complessivava per
ettaro dei vigneto non potra superare il limite sia® piu
restrittivo tra quelli stabiliti dal disciplinariiggroduzione dei vini
rivendicati.

Art. 5. -Le operazioni di vinificazione devono esseffettuate
nell'ambito del territorio della provincia di Nowear

La resa massima delle uve In vino per tutte leltigie de
“Colline Novaresi" non deve essere superiore al.70%
Qualora la resa uva-vino superi detto limite la@accedente
non avra diritto alla DOC.

Nella vinificazione sono ammesse soltanto le phatienologiche
leali e costanti atte a conferire ai vini le lorecpliari
caratteristiche e l'arricchimento & consentito etledizioni
stabilite dalle norme comunitarie e nazionali. fenrastando le
rese uva/vino di cui al presente articolo.

| vini a denominazione di origine controllata "Co#i Novaresi"
possono essere elaborati nella tipologia "novetiet rispetto
delle vigenti disposizioni nazionali e comunitanemateria.

Art. 6. .1 vini di cui all'art. 2 all'atto dell'imissione al consumo
devono rispondere alle seguenti caratteristiche:

"Colline Novaresi" Nebbiolo o Spanna:

colore: rosso pill 0 meno intenso, talvolta rosato;
odore: intenso, caratteristico;

sapore: armonlco, tipico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11 %;
acidita totale minima: 5 per mille;

e;'tratto secco netto minimo: 20 per mille.

.Colline Novaresi" Uva rara o Bonarda:

colore: rubino pit 0 meno intenso;

odore: vinoso, fresco;

sapore: armonico, talvolta vivace;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11 %;
acidita totale minima: 5 per mille;

estratto secco netto minimo: 19 per mille.

"Colline Novaresi" Barbera:
colore. rosso rubino;
odore: vinoso coperto;

per il restante 40% da altri vitigni, a bacca rosa, non
aromatici, raccomandati o autorizzati nella Regioe
Piemonte.

Art. 3. Zona di produzione delle uve
Le uve destinate alla produzione dei vini a denaazione
di origine controllata “Colline Novaresi" devono ess

prodotte nei seguenti comuni: Barengo, Boca, Bogognho,

Borgomanero, Briona, Cavaglietto, Cavaglio d'Agog
Cavallirio. Cressa, Cureggio, Fara Novarese, Fontg
d'Agogna, Gattico, Ghemme, Grignasco, Maggi

Marano Ticino, Mezzomerico, Oleggio, Prato Ses

Romagnano Sesia, Sizzano, Suno, Vaprio d'Agog
Veruno e Agrate Conturbia , tutti in provincia di\woa.

Art. 4 — Norme per la viticoltura.
1. Le condizioni ambientati e di coltura dei vig
destinati alla produzione deiini a denominazione
origine controllata “Colline Novaresi" devono es
guelle tradizionali della zona e comunque atte rEfartrg
alle uve ed al vino le specifiche caratteristichqudlita.

2. In particolare le condizioni di coltura dei vigreti
devono rispondere ai requisiti esposti ai punti che
seguono:

-terreni: argillosi, limosi, sabbiosi e loro eventali
combinazioni;

-giacitura:  collinare.  Sono  da  escludere
categoricamente i terreni di fondovalle, umidi e no
sufficientemente soleggiati;

-altitudine: non inferiore a metri 180 s.I.m. e non
superiore a metri 550 s.l.m.;
-esposizione: adatta ad
maturazione delle uve;
-densita d'impianto: quelle generalmente usate in
funzione delle caratteristiche peculiari delle uves del
vino. | vigneti oggetto di nuova iscrizione o di
reimpianto dovranno essere composti da un numero
di ceppi ad ettaro, calcolati sul sesto d'impiantonon
inferiore a 2.500.

-forme di allevamento e sistemi di potatura; devono

assicurare un'idoned

essere quelli generalmente usati e comunque atti a

non modificare le caratteristiche delle uve e deiini;
- € vietata ogni pratica di forzatura

3. Le rese massime di uva ad ettaro di vigneto
coltura specializzata per la produzione dei vini dicui
allart. 2 ed i titoli alcolometrici volumici minim i
naturali delle relative uve e destinate alla vinitazione
devono essere rispettivamente le seguenti :
Vini Titol
alcolometrico
vol. min. naturale

resa uva
Kg/ha

" Colline Novaresi" rosso 10.000 B0% Vol.
"Colline Novaresi" Nebbiolo (Spanna ) 9.500 10,36 Vol.
Colline Novaresi" Uva rara (Bonarda novarese)

9.500 10,50% Vol.
"Colline Novaresi" Barbera 10.000 10,50% Vol.
"Colline Novaresi" Vespolina 9.500 10,50% Vol.
"Colline Novaresi" Croatina 10.000 10,50% Vol.
"Colline Novaresi" novello  10.000 10,50% Vol.
"Colline Novaresi” bianco 9.500 100846 Vol.
"Colline Novaresi" Erbaluce  9.500 10,50% Vol.
“Colline Novaresi “ Rosato ~ 10.000 10,50% Vol.

La quantith massima di uva ammessa per |
produzione dei vini a denominazione di origing
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sapore: asciutto, talvolta vivace; "Colline Novaresi" barbera, croatina , con menzime
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11 %; aggiuntiva "vigna" seguita dal toponimo deve esserdi
acidita totale minima: 5 per mille; Kg. 9.000.

estratto secco netto minimo: 19 per mille.
La quantita massima di uva ammessa per |a

"Colline Novaresi" Vespolina: produzione dei vini a denominazione di origing
colore: rosso piu 0 meno intenso: "Colline Novaresi" , nebbiolo o spanna, uva rara g
odore: vinoso. fruttato; bonarda novarese, vespolina od erbaluce con
sapore: asciutto, armonico; menzione aggiuntiva "vigna" seguita dal toponimo
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11%: deve essere di Kg. 8,500.

acidita totale minima: 5 per mille;
estratto secco netto minimo: 20 per mille.
Le uve destinate alla produzione del vini "Colline

“Colline Novaresi" Croatina: Novaresi" , nebbiolo (spanna), uva rara ( bonarda
colore: rosso granato; novarese), barbera. vespolina, croatina ed Erbaluce
odore: vinoso, intenso; che intendano fregiarsi della specificazione
sapore: asciutto; aggiuntiva "vigna'debbono presentare un titolo
titolo alcolometrico volumico totale minino; 11%; alcolometrico volumico minimo naturale di 11,50%
acidita totale minima; 5 per mille; Vol.

estratto secco netto minimo: 19 per mille.
La denominazione di origine controllata “Colline

"Colline Novaresi bianco: Novaresi” nebbiolo (Spanna), uva rara (bonardg
colore: paglierino piu 0 meno intenso: novarese), barbera, vespolina, croatina, erbaluge
odore: fragrante, delicato; possono essere accompagnate dalla menzigne
sapore: leggermente amarognolo, talvolta vivace: aggiuntiva “vigna” seguita dal relativo toponimo
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 1 i %: purché tali vigneti abbiano un’etd di impianto di
acidita totale minima: 5 per mille; almeno 7 anni.

estratto secco "etto minimo: 16 per mille. Se I'eta dei vigneti € inferiore, la produzione duva per

ettaro ammessa € pari :
"Colline Novaresi":

colore: rosso pill 0 meno intenso; al terzo anno di impianto :

odore: intenso:

sapore: asciutto, armonico, pieno; vino resa uva

titolo alcolometrico volumico totale minino: 11 %; titoloalcolometrico kag/ha
acidita totale minima: 5 per mille; vol.min. naturale

estratto secco netto minimo: 19 per mille

E' facolta del Ministro delle risorse agricolenagintari e forestal| «~qine Novaresi” Nebbiolo (Spanna) 5.100 11.50%
di modificare con proprio decreto i limiti minimopra indicati

vol.
per l'acidita totale e I'estratto secco netto. “Colline Novaresi” Uva Rara(Bonarda Novarese)
. . . Lo 5.100 11.50%
Art. 7. Nella designazione e presentazione déiavin vol
denominazione di origine ¢ontrollata "Colline Nowsite vietata “Colline Novaresi” Barbera 5.400 11.50 9
l'aggiunta di qualsiasi qualificazione diversa daltg previste |,
dal presente disciplinare. ivi compresi gli aggetixtra, fine. “Colline Novaresi” Vespolina  5.100 11.50 %
scelto, selezionato, superiore, riserva, vecclsondari. vol.
. . L . . “Colline Novaresi” Croatina 5.400 11.50 %
In sede di designazlone la denominazione"Collinedxesi" vol

dovra precedere, in etichetta, l'indicazione degmb o la
specificazione bianco: inoltre tali specificaziowin potranno | “Colline Novaresi” Erbaluce  5.100 11.50 9
essere riportate In etichetta con caratteri di dist@ni superiori, | vol.

per larghezza e per altezza, a quelli utilizzatiipdicare la
denominazione “Colline Novaresi".

Sulle bottiglie o altri recipienti contenenti i vidi cui all'art. 2 al quarto anno di impianto :
deve sempre figurare l'indicazione dell'annatarddpzione dellg
uve. vino resauva titolo
alcolometrico

Arl. 8. -Chiunque produce, vende, pone in vendiraunque kg/ha vol. min.
distribuisce per il consumo, prodotti a monte dei i vini con Ig naturale

denominazione di cui all'art. 1, che non rispondaite

condizioni ed al requisiti stabiliti dal presenisciplinare di “Colline Novaresi” Nebbiolo (Spanna) 6.000 11.50%
produzione, ivi compresi quelli di natura contalzitenprovanti | vol.
I'origine, previsti dalla vigente normativa per lai “Colline Novaresi” Uva Rara(Bonarda Novarese)
commercializzazione degli stessi prodotti, & puaittorma degli| 6.000 11.50% vol
articoli 28, /9,30 e 31 della legge 10 febbraio 1992, no 164. | “Colline Novaresi” Barbera  6.300 11.50 %
vol.
“Colline Novaresi” Vespolina 6.000 11.50 ¢
vol.
“Colline Novaresi” Croatina  6.300 11.50 %
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vol
“Colline Novaresi” Erbaluce 6.000
vol.

11.50 9

al quinto anno di impianto :

vino resa uva titolo
alcolometrico

kg/ha  vol. min. naturale
“Colline Novaresi” Nebbiolo (Spanna) 6.800 11.50%
vol.
“Colline Novaresi” Uva Rara(Bonarda Novarese)

6.800 11.509
vol
“Colline Novaresi” Barbera  7.200 11.50 ¢
vol.
“Colline Novaresi” Vespolina 6.800 11.50 ¢
vol.
“Colline Novaresi” Croatina  7.200 11.50 %
vol
“Colline Novaresi” Erbaluce  6.800 11.50 ¢
vol.
al sesto anno di impianto :
vino resa uva titolo

alcolometrico

kg/ha  vol. min. naturale
“Colline Novaresi” Nebbiolo (Spanna) 7.700 11.50%
vol.
“Colline Novaresi” Uva Rara(Bonarda Novarese)

7.700 140%
vol
“Colline Novaresi” Barbera 8.100 11.50 ¢
vol.
“Colline Novaresi” Vespolina 7.700 11.50 ¢
vol.
“Colline Novaresi” Croatina 8.100 11.50 %
vol
“Colline Novaresi” Erbaluce  7.700 11.50 ¢
vol

Nelle annate favorevoli i quantitativi di uve ottgine da
destinare alla produzione del vino a denominazidh
origine controllata "Colline Novaresi" devono esg
riportati nei limiti di cui sopra purché la prodome
globale non superi del 20% | limiti medesimi, fe
restando i limiti: resa uvalvino per i quantitatidi cui
trattasi.

4. In caso di annata sfavorevole, che lo rend
necessario, la Regione Piemonte fissa una rg
inferiore a quella prevista dal presente disciplinee
anche differenziata nellambito della zona d
produzione di cui all'art. 3.

5. | conduttori interessati che prevedano di ottene
una resa maggiore rispetto a quella fissata dall
Regione Piemonte, ma non superiore a quella fissa
dal precedente punto 3, dovranno tempestivamente,
comunque almeno 5 giorni prima della data d'inizio
della propria vendemmia, segnalare. indicando tal

ere

mi

Ssa

ta

data, la stima della maggiore resa, mediante lettan
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raccomandata agli organi competenti per territorio
preposti al controllo, per consentire gli opportuni
accertamenti da parte degli stessi.

6. Nell'ambito della resa massima fissata In quest

Consorzio di Tutela o del Consiglio Interprofessioale
puo fissare i limiti massimi di uva per ettaro Infeiori
a quello previsto dal presente disciplinare in rapprto
alla necesslta di conseguire un migliore equilibriadi
mercato.

In questo caso non si applicano le disposizioni dui al
comma 5.

Art. 5 -Norme per la vinificazione.
1. Le operazioni di vinificazione devono esse
effettuate nell'ambito dei seguenti comuni :

Cavaglietto, Cavaglio d'Agogna, Cavallirio. Cressa
Cureggio, Fara Novarese, Fontaneto d'Agogn3
Gattico, Ghemme, Grignasco, Maggiora, Marand
Ticino , Mezzomerico Oleggio, Prato Sesi
Romagnano Sesia, Sizzano, Suno, Vaprio d'Agogna,,
Veruno e Agrate Conturbia tutti in in provincia di
Novara,

Gattinara, Roasio, Lozzolo, Serravalle Sesia tuttin
provincia di Vercelli;

Lessona, Masserano, Brusnengo, Curino, Villa dé
Bosco, Sostegno, Cossato, Mottalciata, Cande
Quaregna. Cerreto Castello, Valdengo e Viglian
Biellese tutti in provincia di Biella.

2. L'imbottigliamento dei vini "Colline Novaresi" de ve
essere effettuato all'interno della regione Piemont

3. La resa massima dell'uva in vino finito non dovr3
essere superiore a:

Vini resa
produzione
uva/vino max di
vino It
"Colline Novaresi" rosso 70% 7 00¢
“Colline Novaresi Rosato 70% 7.000

"Colline Novaresi" Nebbiolo (Spanna) 70%
6.650
"Colline Novaresi" Uva rara (Bonarda novarese)

70% 6.650
"Colline Novaresi" Barbera 70% 7.000
"Colline Novaresi" Vespolina 70% 6.650
"Colline Novaresi" Croatina 70% 7.000
"Colline Novaresi" novello 70% 7.000
"Colline Novaresi" bianco 70% 6.650
"Colline Novaresi" Erbaluce 70% 6.650

Per I'impiego della menzione “vigna”, fermo restana
la resa percentuale massima uva — vino di cui
paragrafo sopra, la produzione massima di vino I/hg
ottenibile & determinata in base alle rese uva kgédi
cui all'art. 4 punto 3.

Qualora tale resa superi la percentuale sopra indata,
ma non oltre il 75 %, I'eccedenza non avra dirittcalla

denominazione di origine controllata, oltre dettoimite

percentuale decade Il dirltto alla denominazione d
origine controllata per tutto il prodotto.

articolo, la Regione Piemonte su proposta de

Barengo, Boca, Bogogno , Borgomanero, Briona,

= O

o —

4. Nella vinificazione e invecchiamento devono es3

[¢]
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seguiti i criteri tecnici piu razionali ed effetteale
pratiche enologiche atte a conferire al vino le lioig
caratteristiche di qualita, ivi compreso arricchinmedella
gradazione zuccherina, secondo i metodi riconas
dalla legislazione vigente.

5. E' consentita, a scopo migliorativo, I'aggiunta ella
misura massima del 15%, di "Colline Novaresi" piu
giovane a "Colline Novaresi" piu vecchio o vicevers.

6. E' consentita la scelta vendemmiale dall
denominazioni interamente comprese nella zona

produzione della denominazione di origine controllga
"Colline Novaresi" a condizione che abbiano cor
guest'ultima compatibilita di resa, di titolo
alcolometrico naturale e di composiziong
ampelografica.

E' consentita la scelta vendemmiale dall
Denominazione di origine Controllata "Colline
Novaresi" alla Denominazione di origine Controllatal
“Piemonte” per le tipologie “Rosso” e “Bianco” a
condizione che abbiano con quest'ultima compatibiia
di resa, di titolo alcolometrico naturale e di
composizione ampelografica.

7. Possono essere riclassificati con la Denominazéodi
origine Controllata “ Colline Novaresi “ i vini
interamente compresi nelle zone di produzione di ¢y
all’'Art.3 e che corrispondano alle condizioni ed al
requisiti previsti dal presente Disciplinare, preva
comunicazione del detentore agli organi competenti.

I vini “Colline Novaresi “ possono essere altres
riclassificati verso la Denominazione di origing
Controllata “Piemonte “ nelle tipologie “rosso “ e
“Bianco” purche corrispondano alle condizioni ed ai
requisiti previsti dal relativo Disciplinare.

Art, 6 -Caratteristiche al consuma

1. I vini "Colline Novaresi" all'atto dellimmissienal ©n
devono rispondere alle seguenti caratteristiche:

"Colline Novaresi rosso”:

colore: rosso pitl 0 meno intenso .
odore: intenso;

sapore: armonico, pieno;

Vol.;

acidita totale minima: 4,§l1 in acido tartarico;

estratto secco netto mininlo: 19 gli

Tale vino pud essere commercializzato come tipolog
novello secondo la vigente normativa per i vini naalli.

"Colline Novaresi rosato ":

colore: rosa piu 0 meno intenso

odore: intenso;

sapore: armonico, pieno;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,00Q.
Vol,;

acidita totale minima: 4,5gll in acido tartarico;

estratto secco netto mininlo: 18 gli

Tale vino pud essere commercializzato come tipolog
novello secondo la vigente normativa per i vini naali.

“Colline Novaresi" Nebbiolo (Spanna):

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,0Q.

ciut

D

|

1Y)

ia

ia

colore: rosso pil 0 meno intenso.

85



Bollettino Ufficiale Regione Piemonte Parte I-II

Supplemento al nume®B — 24 settembre 2009

odore: intenso, caratteristico;

sapore: armonico, tipico: i

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11.0Q
Vol,;

"Colline Novaresi" Nebbiolo (Spanna) con menzion
"vigna":11,50%Vol.;

acidita totale minima: 4,5 gli in acido tartarico;
estratto secco netto minimo: 20 g/l

“Colline Novaresi" Uva rara (Bonarda novarese):
colore: rubino pit 0 meno intenso ;

odore: vinoso, fresco;

sapore: armonico, talvolta vivace;

titolo alcolometrico volumico totale minimo 11,00%6l.
"Colline Novaresi" Uva rara (Bonarda novarese) co
menzione "vigna": 11,50% Vol.;

acidita totale minima:4,5 in acido tartarico;

estratto secco netto minimo: 19 g/l

"Colline Novaresi" Barbera:

colore rosso rubino;

odore: vinoso coperto;

sapore: asciutto, talvolta vivace;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11.0Q
Vol.;

"Colline Novaresi" Barbera con menzione "vigna":
11,50%

Vol,;

acidita totale minima: 4,5 gli in acido tartarico;
estratto secco netto minimo: 9

"Colline Novaresi" 'Vespolina:

colore: rosso pill 0 meno intenso;

odore: vinoso, fruttato;

sapore; asciutto. armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,0Q
Vol.;

"Colline Novaresi" Vespolina con menzione "vigna";
11,50%

Vol.;

acidita totale minima: 4,5 g/l acido tartarico;

estratto secco netto minimo: 20 g/l

"Colline Novaresi" Croatina:

colore: rosso rubino con leggeri riflessi granato
odore vinoso, intenso,

sapore: secco o amabile, talvolta vivace

titolo alcolometrico volumico totale minino: 11,00
Vol.;

"Colline Novaresi” Croatina con menzione "vigna'":
11,500;.

Vol;

acidita totale minima: 4,5 g/l in acido tartarico;
estratto secco netto minimo: 19 g/l

“Colline Novaresi" bianco:

colore: paglierino pitt 0 meno intenso,

odore: fragrante, delicato:

sapore: leggermente amarognolo, talvolta vivace;:
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,00
Vol,;

acidita totale minima: 4,5 g/l in acido tartarico;
estratto secco netto minimo: 16 g/l

"Colline Novaresi" Erbaluce:

colore: paglierino: .

odore: fragrante, delicato;

sapore: leggermente amarognolo gradevole;

D
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titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,00%
Vol.;

"Colline Novaresi" Erbaluce con menzione "vigna":
11,50%

Vol.;

acidita totale minima: 4,5 g/l in acido tartarico

estratto secco netto minimo: 16 g/l

2. E' facolta del Ministero per le Politiche Agrieo
Comitato Nazionale per la Tutela e la Valorizzazi
delle Denominazioni di Origine e delle Indicazi
Geografiche

Tipiche dei Vini, modificare i limitidell'acidita totale ¢
dell'estratto secco netto minimo con proprio decret

Art. 7 -Etichettatura designazione e presentazione

denominazione di origine controllata "Colline Nowte
vietata I'aggiunta di qualsiasi qualificazione dsze da
guello previste dal presente disciplinare di pracioe, ivi
compresi gli aggettivi extra, fine, scelto, selezto,
superiore, riserva, vecchio e similari.

2. Nella designazione e presentazione del vin
denominazione di origine controllata "Colline Nowite
é consentito I'uso di Indicazioni che faccianoriifeento &
nomi o ragloni sociali o marchi privati, purché n
abbiano significato laudativo , non traggano igainno il
consumatore.

3. Nella designazione del vini "Coline Novaresi'
nebbiolo (spanna), uva rara (bonarda novarese
barbera, vespolina, croatina, erbaluce , g
denominazione pud essere accompagnata dal
menzione "vigna" a condizione che le uve provengan
da zone di produzione dove non esistano altl
denominazioni di origine controllata e garantita ed di
origine controllata.

I'utilizzo della menzione "vigna" & assoggettato &t
seguenti condizioni:

-le uve provengano totalmente dal medesimo vigneto;
-tale vigneto abbia un'eta d'impianto superiore ai7
anni;

-tale menzione sia iscritta nella "Lista positiva"
istituita dall'organismo che detiene I'Albo dei Vigeti
della denominazione;

-coloro che, nella designazione e presentazione daio
"Colline Novaresi", intendono accompagnare la
denominazione di origine con la menzione "vigna'
abbiano effettuato la vinificazione delle uve
I'imbottigliamento del vino;

-la vinificazione delle uve e l'invecchiamento deVino
siano stati svolti in recipienti separati e la menzine
"vigna" seguita dal toponimo sia stata riportata ndla
denuncia delle uve, nei registri e nei documenti @
accompagnamento;

-la menzione "vigna" seguita dal relativo toponimosia
riportata in caratteri di dimensione uguale o infefiore
al 50% del carattere usato per la denominazione d
origine;

4. Nella designazione e presentazione dal vino i@
Novaresi”, & obbligatoria l'indicazione dell'annati
produzione delle uve.

Art. 8 —Confezionamento.
1. | vetri in cui viene confezionato il vino "Coline
Novaresi" per la commercializzazione devono esserg

1. Nella designazione e presentazione dei vini

one
DN

la

® O
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di forma e colore tradizionale, di capacitd conseita
dalle vigenti leggi, ma comunque non inferiori a 1§
Cl e con l'esclusione del contenitore da 200 Cl. Bon
superiori a 6.000 Cl.

)

2. E' vietato il confezionamento e la presentaziorn
nelle bottiglie, che possano trarre in inganno i
consumatore o che siano comunque tali da offendeile
prestigio del vino.

3. Le bottiglie in cui viene confezionato il ving
"Colline Novaresi” con l'aggiunta della menzione
"vigna" seguita dal toponimo, per la
commercializzazione devono essere di capacita npn
inferiore ai 18.7 Cl e capacita non superiore ai SDCI,
con I'esclusione dei contenitori da 200Cl.

D

4.In sede di designazione la denominazione “Collin
Novaresi* dovra precedere, in etichetta, l'indicazbne
del vitigno o la specificazione bianco; inoltre tal
specificazioni non potranno essere riportate i
etichetta con caratteri di dimensioni superiori, pe
larghezza e per altezza, a quelli utilizzati per ridicare
la denominazione "Colline Novaresi"
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Comunicato della Direzione Agricoltura

Settore Sviluppo delle produzioni vegetali

Testo della proposta di modifica del disciplinare d
produzione dei vini a Denominazione di Origine Con-
trollata “Coste della Sesia”.
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COSTE DELLA SESIA ESggS;I’OANE DI MODIFICA del DISCIPLINARE DI

DELLA DENOMINAZIONE DI ORIGINE CONTROLLATA

DISCIPLINARE DI PRODUZIONE DELLA DENOMINAZIONE Coste della Sesia

DI ORIGINE CONTROLLATA DEI VINI "COSTE DELLA

SESIA" Art. 1. Denominazione e vini.

La denominazione di origine controllata «Coste dell a
Sesia» € riservata ai vini che rispondono alle cond  izioni ed
ai requisiti prescritti dal presente disciplinare d i
produzione, per le seguenti tipologie, specificazio ni
aggiuntive o menzioni:

vini rossi:

"Coste della Sesia rosso"

"Coste della Sesia" Nebbiolo o Spanna

"Coste della Sesia" Croatina

"Coste della Sesia" Vespolina

Art. 1.

La denominazione di origine controllata «Coste della Sesia» é
riservata ai vini che rispondono alle condizioni ed ai requisiti
stabiliti dal presente disciplinare di produzione.

Art. 2.

" La denominazione di origine controllata «Coste della Sesia»
senza alcuna specificazione € riservata:

ai vini rosso o rosato ottenuto da uve provenienti da vigneti
composti nell'ambito aziendale da almeno il 50% di uno dei
seguenti vitigni: Nebbiolo, Bonarda, Vespolina, Croatina e
Barbera

.Possono concorrere alla produzione di detti vini altri vitigni a
bacca rossa non aromatici «raccomandati» o «autorizzati» per
le province di Vercelli e Biella;

al vino bianco ottenuto da uve provenienti da vigneti composti
esclusivamente dal vitigno Erbaluce.

La denominazione «Coste della Sesia» seguita dalle seguenti
specificazioni:

«Nebbiolo» 0 «Spanna», & riservata ai vini ottenuti da uve di
vitigno «Nebbiolo» 0 «Spanna» per almeno 1'85%; possono
concorrere, per la restante parte, altri vitigni non aromatici,
«raccomandati» 0 «autorizzati» rispettivamente per le province
di Vercelli e Biella;

vino bianco:
"Coste della Sesia bianco”
“Coste della Sesia Erbaluce”

vino rosato:
"Coste della Sesia" Rosato

Art. 2. Base ampelografica.

1. La tipologia "Coste della Sesia rosso” & riserva ta al
vino rosso ottenuto da uve provenienti da vigneti
composti in ambito aziendale per almeno il :

40% da nebbiolo (spanna)

20% da Vespolina e/o Uva rara e/o Croatina e/o B arbera

da soli o congiuntamente ;

«Vespolina», & riservata ai vini ottenuti da uve di vitigno possono inoltre concorrere alla produzione di detto vino
Ves glina» 'er almeno 1'85%: DOSSONO GONCOMere erg a altri vitigni a bacca rossa, non aromatici, idonei alla

p p ST P g . pe coltivazione nella Regione Piemonte per un massimo del
restante parte, altri vitigni non aromatici, «raccomandati» o 20%

«autorizzati» per le province di Vercelli e Biella;

«Bonarda» o0 «Uva rara», € riservata ai vini ottenuti da uve di
vitigno «Bonarda» per almeno 1'85%; possono concorrere, per
la restante parte, altri vitigni non aromatici, «raccomandati» o
«autorizzati» rispettivamente per le province di Vercelli e Biella;
«Croatina», € riservata ai vini ottenuti da uve di vitigno
«Croatina» per almeno 1'85%; possono concorrere, per la
restante parte, altri vitigni non aromatici, «raccomandati» o
«autorizzati» rispettivamente per le province di Vercelli e Biella.
Fanno parte dell'albo vigneti del vino a D.O.C. "Coste della
Sesia" senz'altra specificazione, i vigneti iscritti agii albi dei vili
D.O.C.G. Gattinara e D.O.C. Lessona e Bramaterra.

Fanno parte dell'albo vigneti de! vino a denominazione di
origine controllata «Coste della Sesia» con la specificazione
«Nebbiolo» o "Spanna" i vigneti iscritti all'albo dei vini a

La tipologia "Coste della Sesia" bianco é riservata al vino
bianco ottenuto da uve provenienti da vigneti compo sti in
ambito aziendale per almeno il 50% del vitigno erba luce e
per il restante 50% da altri vitigni con uve a bacc  a bianca,
idonei alla coltivazione nella Regione Piemonte.

La tipologia “ Coste della Sesia Rosato” é riservat  a al vino
rosato ottenuto da uve provenienti da vigneti compo sti in
ambito aziendale per almeno il :

40% da Nebbiolo (spanna)

20% Vespolina e/o Uva rara e/o Croatina e/o Barber a da
soli o congiuntamente ;

possono inoltre concorrere alla produzione di dett 0 vino

D.0.C.G. Gattinara altri vitigni a bacca rossa non aromatici , idonei alla
e ' coltivazione nella Regione Piemonte per un massimo del
40%

2. La denominazione «Coste della Sesia» seguita dalle
seguenti specificazioni:

«Nebbiolo» 0 «Spanna», € riservata ai vini ottenuti da uve di
vitigno «Nebbiolo» o «Spanna» per almeno 1'85%; possono
concorrere, per la restante parte, altri vitigni non aromatici,
idonei alla coltivazione nella Regione Piemonte;

«Vespolina», € riservata ai vini ottenuti da uve di vitigno
Vespolina» per almeno 1'85%; possono concorrere, per la
restante parte, altri vitigni non aromatici, idonei alla coltivazione
nella Regione Piemonte.;

«Croatina», € riservata ai vini ottenuti da uve di vitigno
«Croatina» per almeno 1'85%; possono concorrere, per la
restante parte, altri vitigni non aromatici, idonei alla coltivazione
nella Regione Piemonte.

“Erbaluce” e riservata ai vini ottenuti da uve di vitigno
“Erbaluce” per almeno I'85% , possono concorrere pe rla
restante parte altri vitigni non aromatici idonei a lla
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Art. 3.

La zona di produzione delle uve per I'ottenimento dei vini atti ad
essere designati con la D.O.C. «Coste della Sesia» senza
alcuna specificazione e «Coste della Sesia» seguita dalle
specificazioni  «Nebbiolo» 0 «Spanna», <Vespolina»,
«Bonarda» 0 «Uva rara», «Croatina» comprende lintero
territorio dei seguenti comuni:

provincia di Vercelli: Gattinara, Roasio, Lozzolo, Serravalle
Sesia;

provincia di Biella: Lessona, Masserano, Brusnengo, Curino,
Villa del Bosco, Sostegno, Cossato, Mottalciata, Candelo,
Quaregna. Cerreto Castello, Valdengo e Vigliano Biellese.

Art. 4.

Le condizioni ambientali e di coltura dei vigneti destinati alla
produzione dei vini di cui all'art. 2 devono essere quelle
tradizionali delle zone di produzione e, comunque, atte a
conferire alle uve ed ai vini le specifiche caratteristiche di
qualita.

Sono pertanto da considerare idonei i vigneti collinari di
giacitura ed esposizione adatti. Sono esclusi i terreni di
fondovalle, umidi o non sufficientemente soleggiati.

| sesti di impianto, le forme di allevamento ed i sistemi di
potatura, devono essere quelli generalmente usati elo
comunque, atti a non modificare le caratteristiche delle uve e
dei vini.

E' vietata ogni pratica di forzatura.

Le rese massime di uva ad ettaro di vigneto in coltura
specializzata per la produzione dei vini di cui all'art. 2 ed i titoli
alcolometrici volumici minimi naturali delle relative uve destinate
alla vinificazione, devono essere rispettivamente le seguenti:

Vini Titolo alcolometrico Resa tonn. /ha
«Coste della Sesia» rosso 10 11
«Coste della Sesia» rosato 10 11
«Coste della Sesia» bianco 9.5 11
«Coste della Sesia» Nebbiolo o Spanna 10.5 9.5
«Coste della Sesia» Croatina 10 11
«Coste della Sesia» Bonarda o Uva rara 10 10
«Coste della Sesia» Vespolina 10 10

Nelle annate favorevoli i quantitativi di uve ottenuti e da
destinare alla produzione dei vini a denominazione di origine
controllata «Coste della Sesia» devono essere riportati nei limiti
di cui sopra purché la produzione globale non superi del 20% i
limiti medesimi, fermi restando i limiti resa uval/vino per i
quantitativi di cui trattasi.

coltivazione nella Regione Piemonte.

Art. 3. Zona di produzione delle uve.

La zona di produzione delle uve per I'ottenimento dei vini atti ad
essere designati con la D.O.C. «Coste della Sesia» senza
alcuna specificazione e «Coste della Sesia» seguita dalle
Specificazioni Erbaluce, Nebbiolo (Spanna), Vespolina,
Croatina comprende l'intero territorio dei seguenti comuni di :
Gattinara, Roasio, Lozzolo, Serravalle Sesia tutti in provincia di
Vercelli;

Lessona, Masserano, Brusnengo, Curino, Villa del Bosco,
Sostegno, Cossato, Mottalciata, Candelo, Quaregna, Cerreto
Castello, Valdengo e Vigliano Biellese tutti in provincia di Biella.

Art. 4. Norme per la viticoltura.

1. Le condizioni ambientali e di coltura dei vigneti destinati alla
produzione dei vini "Coste della Sesia" devono essere quelle
tradizionali delle zone di produzione e, comunque, atte a
conferire alle uve ed ai vini le specifiche caratteristiche di
qualita.

2. In particolare le condizioni di coltura dei vign eti devono
rispondere ai requisiti esposti ai punti che seguon o0:
-terreni: argillosi, sabbiosi e loro eventuali comb inazioni;
-giacitura: esclusivamente collinare. Sono da esclu dere
categoricamente i terreni di fondovalle, umidi e no n
sufficientemente soleggiati;
-altitudine: non inferiore a metri
a metri 600 s.l.m.;

200 s.I.m. e non superiore

-esposizione: adatta ad assicurare un'idonea matura  zione
delle uve;

densita d'impianto: quelle generalmente usate in fu nzione
delle caratteristiche peculiari delle uve e dei vin  i. | vigneti

oggetto di nuova iscrizione o di reimpianto dovrann 0

essere composti da un numero di ceppi ad ettaro, ca  Icolati
sul sesto d'impianto, non inferiore a 2.500;

-forme di allevamento e sistemi di potatura: devono essere
quelli generalmente usati e comunque attia non mod ificare
le caratteristiche delle uve e dei vini;

-pratiche di forzatura: & vietata ogni praticadif  orzatura.

3. Le rese massime di uva ad ettaro di vigneto in ¢ oltura
specializzata per la produzione dei vini di cui all  ‘'art. 2 ed i
titoli alcolometrici volumici minimi naturali delle relative
uve destinate alla vinificazione, devono essere

rispettivamente le seguenti:

Vini resa uva Titolo alcolometrico
Kg./ha vol. min. naturale
«Coste della Sesia» rosso 10.000 11,00%
«Coste della Sesia» rosato 10.000 11,00%
«Coste della Sesia» bianco 10.000 11,00%
“Coste della Sesia “Erbaluce 10.000 11,00%
«Coste della Sesia» Nebbiolo(Spanna) 9.000 11.50%
«Coste della Sesia» Croatina  10.000 11,00%
«Coste della Sesia» Vespolina 10.000 11,00%
La quantita massima di uva ammessa per la produzion e dei
vini a Denominazione di Origine Controllata “ Coste della
Sesia “ Erbaluce” “Croatina” “Vespolina” con
menzione aggiuntiva “ Vigna “ seguita dal relativo
toponimo deve essere di Kg. 9.000 .
La quantita massima di uva ammessa per la produzion e dei
vini a Denominazione di Origine Controllata “ Coste della
Sesia “ Nebbiolo (Spanna) , con menzione aggiuntiva “
Vigna “ seguita dal relativo toponimo deve essere d i Kg.
8.100.
Le uve destinate alla produzione dei | vino "Coste della
Sesia" per le tipologie Erbaluce, Croatina, Ve spolina, ,
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che intendano fregiarsi della specificazione aggiun tiva
"vigna" debbono presentare un titolo alcolometrico
volumico minimo naturale di 11,50% Vol.

Le uve destinate alla produzione del vino "Coste de lla
Sesia" Nebbiolo (Spanna) che intendano fregiarsi de lla
specificazione aggiuntiva "vigna" debbono presentar e un

titolo alcolometrico volumico minimo naturale di 12 ,00%
Vol.
La denominazione di origine controllata “Coste dell a Sesia,

, Nebbiolo (spanna), Croatina, Vespolina, Erbaluce ,
possono essere accompagnate dalla menzione “vigna’
seguita dal relativo toponimo purché tali vigneti a bbiano
un’eta di impianto di almeno 7 anni.

Se l'eta dei vigneti € inferiore, la produzione di uva per
ettaro ammessa € pari :

Al Terzo anno di impianto :

Vino resa uva Titolo alcolometrico
Kg/ha vol. min. naturale
Coste della Sesia Erbaluce 5.400 11,50%
Coste della Sesia Nebbiolo (Spanna) 4.850 12,00%
Coste della Sesia Croatina 5.400 11,50%
Coste della Sesia Vespolina 5.400 11,50%

Al quarto anno di impianto :

Vino resa uva Titolo alcolometrico
Kg/ha vol. min. naturale
Coste della Sesia Erbaluce 6.300 11,50%
Coste della Sesia Nebbiolo (Spanna) 5.650 12,00%
Coste della Sesia Croatina  6.300 11,50%
Coste della Sesia Vespolina 6.300 11,50%

Al quinto anno di impianto :

Vino resa uva Titolo alcolometrico
Kg/ha vol. min. naturale
Coste della Sesia Erbaluce  7.200 11,50%
Coste della Sesia Nebbiolo (Spanna) 6.450 12,00%
Coste della Sesia Croatina  7.200 11,50%
Coste della Sesia Vespolina 7.200 11,50%

Al sesto anno di impianto :

Vino resa uva Titolo alcolometrico
Kg/ha vol. min. naturale
Coste della Sesia Erbaluce 8.100 11,50%
Coste della Sesia Nebbiolo (Spanna) 7.250 12,00%
Coste della Sesia Croatina  8.100 11,50%
Coste della Sesia Vespolina 8.100 11,50%
Nelle annate favorevoli, i quantitativi di uva ottenuti e da

destinare alla produzione del vino a denominazione di origine
controllata "Coste della Sesia" devono essere riportati nel limite
di cui sopra purché la produzione globale non superi del 20% il
limite medesimo, fermo restando il limite resa uva/vino per i
quantitativi di cui trattasi.

4. In caso di annata sfavorevole, che lo renda necessario, la
regione Piemonte fissa una resa inferiore a quella prevista dal
presente disciplinare anche differenziata nell'ambito della zona
di produzione di cui all'art. 3.

5. | conduttori interessati che prevedano di ottenere una resa
maggiore rispetto a quella fissata dalla regione Piemonte, ma
non superiore a quella fissata dal precedente punto 3, dovranno
tempestivamente, e comunque almeno 5 giorni prima della data
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Art. 5.

Vinificazione

Le operazioni di vinificazione ed eventuale invecchiamento
devono essere effettuate nellinterno della zona delimitata
dall'art 3.

Tuttavia tenuto conto delle situazioni tradizionali di produzione
€ consentito che tali operazioni siano effettuate nell'intero
territorio delle province di Vercelli e Biella

Sono consentite le operazioni di vinificazione e invecchiamento
anche a coloro che gia sono in possesso dell'autorizzazione di
cui al comma 3, art. 4 del decreto del Presidente della
Repubblica 9 luglio 1967 «Riconoscimento  della
denominazione di origine controllata del vino Gattinara ed
approvazione del relativo disciplinare di produzione».

Nella vinificazione sono ammesse soltanto le pratiche
enologiche atte a conferire ai vini le proprie peculiari
caratteristiche, nonché l'arricchimento alle condizioni stabilite
dalle norme comunitarie e nazionali.

La resa massima dell’'uva in vino non deve essere superiore al
70%. Qualora tale resa superi la percentuale sopra indicata, ma
non oltre il 75% , l'eccedenza non avra diritto alla
denominazione di origine controllata ; oltre detto limite
percentuale decade il diritto alla denominazione di origine
controllata per tutto il prodotto.

Art. 6.

I vini di cui all'art. 2 all'atto dellimmissione al consumo devono
rispondere alle seguenti caratteristiche:

«Coste della Sesia» rosso.-

rubino intenso tendente all'aranciato se invecchiato;

fine, intenso, caratteristico;

sapore: asciutto, armonico, tipico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 110 ;

acidita totale minima: 5 per mille;

estratto secco netto minimo: 19 per mille.

"Coste della Sesia" rosato:

colore: rosa pill 0 meno intenso;

odore: delicato con fragranza caratteristica;
sapore: asciutto armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10,50 ;
acidita totale minima: 5 per mille;

estratto secco netto minimo: 16 per mille.

"Coste della Sesia" bianco:

colore: giallo paglierino pit 0 meno intenso;
odore: caratteristico, fine, intenso;

sapore: secco, armonico, caratteristico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10,50 ;
acidita totale minima: 5 per mille;

estratto secco netto minimo: 16 per mille.

"Coste della Sesia" Nebbiolo o Spanna :

colore: granata tendente all'aranciata se invecchiato;

odore intenso, caratteristico; - sapore: secco, di buon corpo,
caratteristico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 110 ;

acidita totale minima: 5 per mille;

estratto secco netto minimo: 20 per mille.

"Coste della Sesia" Bonarda o Uva rara:

colore: rosso rubino pit 0 meno intenso;

odore: fine, intenso, persistente;

sapore: sapido, equilibrato, talvolta vivace;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 110 ;
acidita totale minima: 5 per mille;

estratto secco netto minimo: 19 per mille;

"Coste della Sesia" Croatina :

d'inizio della propria vendemmia, segnalare, indicando tale
data, la stima della maggiore resa, mediante lettera
raccomandata agli organi competenti per territorio preposti al
controllo, per consentire gli opportuni accertamenti da parte
degli stessi.

6. Nell'ambito della resa massima fissata in questo articolo,
la regione Piemonte su proposta del Consorzio di Tu  tela o
del Consiglio Interprofessionale puo fissare i limi ti massimi
di uva per ettaro inferiori a quello previsto dal p resente
disciplinare in rapporto alla necessita di consegui re un
miglior equilibrio di mercato.

In gquesto caso non si applicano le disposizioni di cui al

comma 5.

Art. 5. Norme per la vinificazione.

1. Le operazioni di vinificazione del vino "Coste della Sesia"
devono essere effettuate nei comuni di cui all * Art. 3 del
presente Disciplinare.

2. Le operazioni di imbottigliamento devono essere effettuate
nell'ambito dell'intero territorio della regione Piemonte.

3. Sono consentite le operazioni di vinificazione e
invecchiamento anche a coloro che gia sono in posse SSO
dell'autorizzazione di cui al comma 3, art. 4 deld  ecreto del
Presidente della Repubblica 9 luglio 1967 «Riconosc  imento
della denominazione di origine controllata del vino
Gattinara ed approvazione del relativo disciplinare di
produzione»,

4. La resa massima dell'uva in vino finito non dovr a essere
superiore a:

Vini resa produzione uva/vi no max divino
"Coste della Sesia" bianco 70% 7.000
“Coste della Sesia “ rosato 70% 7.000
“Coste della Sesia “ Erbaluce 70% 7.000

“Coste della Sesia “ rosso 70% 7.000
"Coste della Sesia" Nebbiolo o Spanna 70% 6.300
"Coste della Sesia" Croatina 70% 7.000
"Coste della Sesia" Vespolina 70% 7.000

Per Iimpiego della menzione “ vigna” fermo restand o la
resa percentuale massima uva-vino di cui al paragra fo

sopra , la produzione massima di vino I/ha ottenibi le &
determinata in base alle rese uva kg/ha di cui all'  art.4 punto
3.

Qualora tale resa superi la percentuale sopra indicata, ma non
oltre il 75%, I'eccedenza non avra diritto alla denominazione di
origine controllata; oltre detto limite percentuale decade il diritto
alla denominazione di origine controllata per tutto il prodotto.

5. Nella vinificazione e invecchiamento devono esse re
seguiti i criteri tecnici piu razionali ed effettua  te le pratiche
enologiche atte a conferire al vino le migliori car  atteristiche
di qualita, ivi compreso l'arricchimento della grad azione

zuccherina, secondo i metodi riconosciuti dalla
legislazione vigente.
6. E' consentita, a scopo migliorativo, l'aggiunta nella

misura massima del 15%, di “"Coste della Sesia" piu
giovane a "Coste della Sesia" piu vecchio o vicever  sa.

7. E' consentita la scelta vendemmiale dalle denomi  nazioni
interamente comprese nella zona di produzione della
denominazione di origine controllata "Coste della S esia" a

4
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colore: rosso vivo pill 0 meno intenso;

odore: vinoso caratteristico intenso;

sapore: secco, equilibrato, di corpo;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 110 ;
acidita totale minima: 5 per mille;

estratto secco netto minimo: 19 per mille.

«Coste dalla Sesia» Vespolina

colore: rosso di buon intensita;

odore: molto caratteristico, intenso;

sapore: secco, giustamente tannico, talvolta vivace;
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 110 ;
acidita totale minima: 5 per mille;

estratto secco netto minimo: 19 per mille.

Art. 7.

Nella designazione e presentazione dei vini a denominazione di
origine controllata "Coste della Sesia" € vietata l'aggiunta di
qualsiasi qualificazione diversa di quelle previste dal presente
disciplinare, ivi compresi gli aggetti extra, fine, scelto,
selezionato, superiore, riserva, vecchio e similari. Nella
designazione dei vini di cui allart. 2 e consentito l'uso di
indicazioni che facciano riferimento a nomi o ragioni sociali o
marchi privati, purché non abbiano significato laudativo e non
siano tali da trarre in inganno I'acquirente.

In sede di designazione dei vini di cui allart. 2 la
denominazione "Coste della Sesia" immediatamente seguita
dalla dicitura "denominazione di origine controllata’, dovra
precedere immediatamente in etichetta la specificazione
relativa al vitigno o al colore.

La specificazione del vitigno o del colore deve essere altresi
riportata con caratteri, per larghezza e per altezza, di
dimensioni non superiori a quelli utilizzati per indicare la
denominazione "Coste della Sesia", seguito dal nome di vitigno.
Nella presentazione e designazione dei vini a denominazione di
origine controllata "Coste della Sesia" €& obbligatoria
I'indicazione dell'annata di produzione delle uve.
Il vino "Coste della Sesia" rosso puo utilizzare in etichetta
I'indicazione "novello" secondo la vigente normativa per i vini
"novelli”,

I vini di cui allart. 2, qualora confezionati in recipienti di
capacita inferiore a cinque litri debbono essere immessi al
consumo in bottiglie di vetro di forma tradizionale delle capacita
di litri 0.375, litri 0.75 e litri 1.5. Le bottiglie di cui trattasi
debbono essere chiuse con tappo di sughero.

Le operazioni di imbottigliamento devono essere effettuate
nell'ambito dell'intero territorio della regione Piemonte.

condizione che abbiano con quest'ultima compatibili ta di
resa, di titolo alcolometrico naturale e di composi zione
ampelografica. Per i vini “Coste della Sesia” la s  celta
vendemmiale e altresi consentita , ove ne sussistan o0 le
condizioni di legge , verso la Denominazione di ori gine
controllata “ Piemonte “ nelle tipologie rosso e bi anco .

8. Possono essere riclassificati con la denominazio ne di
origine controllata "Coste della Sesia" i vini, int eramente
compresi nella zona zone di produzione di cui alla rt. 3, e
che corrispondono alle condizioni ed ai requisiti p revisti

dal presente disciplinare, previa comunicazione del
detentore agli organi competenti.
I vini “ Coste della Sesia”
riclassificati verso la Denominazione di origine ¢
“Piemonte” nelle tipologie Rosso e bianco |,
corrispondano alle condizioni ed ai requisiti previ
relativo Disciplinare

possono essere altresi’

ontrollata

purche
sti dal

Art. 6. Caratteristiche al consumo.

1. I vini di cui all'art. 2 all'atto dell'immission
devono rispondere alle seguenti caratteristiche:
«Coste della Sesia rosso “.

colore: rubino intenso tendente all'aranciato
invecchiato; odore: fine, intenso, caratteristico;
sapore: asciutto, armonico, tipico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11.00%
acidita totale minima: 4,5 gli in acido tartarico ;
estratto secco netto minimo: 19  gli.

e al consumo

se

Vol.;

"Coste della Sesia" rosato:

colore: rosa piti 0 meno intenso;

odore: delicato con fragranza caratteristica;
sapore: asciutto armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,00%
acidita totale minima: 4,5 gli in acido tartarico ;
estratto secco netto minimo:16  gli.

Vol,;

"Coste della Sesia bianco™:

colore: giallo paglierino pit 0 meno intenso;

odore: caratteristico, fine, intenso;

sapore: secco, armonico, caratteristico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,00%
acidita totale minima: 4,5 gli in acido tartarico ;
estratto secco netto minimo: 16 gli.

Vol.;

"Coste della Sesia" Nebbiolo (Spanna) :

colore: granata tendente all'aranciato se invecchia
odore intenso, caratteristico;

sapore: secco, di buon corpo, caratteristico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,50% Vol,;
“Coste della Sesia” Nebbiolo (Spanna) con menzione
“vigna” 12.00 % Vol.;

acidita totale minima: 4,5 gli in acido tartarico;

estratto secco netto minimo:20  gli.

to;

"Coste della Sesia" Croatina :

colore: rosso vivo pitl 0 meno intenso;
odore: vinoso caratteristico intenso;
sapore: secco, equilibrato, di corpo;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,00% Vol,;
“Coste della Sesia” Croatina con menzione “vigna 11 .50%
Vol,;

acidita totale minima: 4,5 gli in acido tartarico;

estratto secco netto minimo:19  gli.

«Coste dalla Sesia» Vespolina

colore: rosso di buon intensita;

odore: molto caratteristico, intenso;

sapore: secco, giustamente tannico, talvolta vivace ;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,00% Vol.;
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“Coste della Sesia” Vespolina con menzione “Vigna’
11.50% Vol.;

acidita totale minima: 4,5 gli in acido tartarico ;

estratto secco netto minimo: 19 gli.

"Coste della Sesia" Erbaluce

colore: giallo paglierino pit 0 meno intenso;

odore: caratteristico , fine , intenso;

sapore: secco, armonico , caratteristico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo:11 ,00% vol.;
“Coste della Sesia” Erbaluce con menzione “vigna” 1 1.50%
Vol.;

acidita totale minima: 4,5 gli in acido tartarico;

estratto secco netto minimo: 16  gli.

2. E' facolta del Ministero per le Politiche Agricole -Comitato
Nazionale per la Tutela e la Valorizzazione delle
Denominazione di Origine e delle Indicazioni Geografiche
Tipiche dei Vini, modificare i limiti dell'acidita totale e
dell'estratto secco netto minimo con proprio decreto.

Art. 7. Etichettatura designazione e presentazione.

1. Nella designazione e presentazione dei vini a denominazione
di origine controllata "Coste della Sesia" é vietata I'aggiunta di
qualsiasi qualificazione diversa di quelle previste dal presente
disciplinare, ivi compresi gli aggetti extra, fine, scelto,
selezionato, superiore, riserva, vecchio e similari.

2. Nella designazione e presentazione del vino a
denominazione di origine controllata "Coste della Sesia", &
consentito l'uso di indicazioni che facciano riferimento a nomi o
ragioni sociali o marchi privati, purché non abbiano significato
laudativo, non traggano in inganno il consumatore.

3. Nella designazione del vino "Coste della Sesia Nebbiolo
(spanna) , Croatina , Vespolina e Erbaluce la
denominazione di origine pud essere accompagnata da  lla
menzione "vigna" purché:

-le uve provengano totalmente dal medesimo vigneto;

-tale vigneto abbia un'eta d'impianto superiore ai 7 anni;
-tale menzione sia iscritta nella "Lista positiva" istituita
dall'organismo che detiene I'Albo dei Vigneti della
Denominazione;

-coloro che, nella designazione e presentazione del vino
"Coste della Sesia", intendono accompagnare la
denominazione di origine con la menzione "vigna" ab biano

effettuato la vinificazione delle uve e l'imbottigl iamento del
vino;

-la vinificazione delle uve e l'invecchiamento del vino siano
stati svolti in recipienti separati e la menzione "  vigna"

seguita dal toponimo sia stata riportata nella denu ncia
delle  uve, nei registi e nei documenti di
accompagnamento;

-la menzione "vigna" seguita dal relativo toponimo sia
riportata in caratteri di dimensione uguale o infer  iore al
50% del carattere usato per la denominazione di ori  gine.

4. Nella designazione e presentazione dei vini "Coste della
Sesia", & obbligatoria l'indicazione dell'annata di produzione
delle uve.

5. in sede di designazione la denominazione “Coste della
Sesia” dovra precedere in etichetta [lindicazione d el
Vitigno o la specificazione Bianco o Ro0sso; inoltre tali
specificazioni non potranno essere riportate in eti chetta
con caratteri di dimensioni superiori , per la larg hezza e per
I'altezza a quelli utilizzati per indicare la Denom inazione
“Coste della Sesia”
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Art. 8 Confezionamento.

1. Le bottiglie in cui vengono confezionati i Vini "Coste della
Sesia" per la commercializzazione devono essere di forma e
colore tradizionale, di capacita consentita dalle vigenti leggi, ma
comunque non inferiori a 18,7 Cl e con l'esclusione del
contenitore da 200 CI. e non superiori ai 500 cl.

2. E' vietato il confezionamento e la presentazione nelle
bottiglie, che possano trarre in inganno il consumatore o che
siano comunque tali da offendere il prestigio del vino.

3. Le bottiglie in cui vengono confezionati i vini "Coste
della Sesia" con l'aggiunta della menzione "vigna" seguita
dal relativo toponimo, per la commercializzazione d evono
essere di capacita non inferiori a 18.7 Cl e non su  periori ai
500 CI, con I'esclusione del contenitore da 200CI.
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Comunicato della Direzione Agricoltura

Settore Sviluppo delle produzioni vegetali

Testo della proposta di modifica del disciplinare d
produzione dei vini a Denominazione di Origine Con-
trollata “Sizzano”.
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SIZZANO d.o.c.

Decreto del presidente della Repubblica del 18 dudlB69
Denominazione di origine controllata del vino "%imp"
Disciplinare di produzione

Articolol.

La denominazione di origine controllata "Sizzandiservata a
vino che risponde ai requisiti stabiliti nel pretedisciplinare d
produzione.

Articolo 2.

Il vino "Sizzano" deve essere ottenuto dalle uvevenienti dal
seguenti vitigni nella proporzione appresso indicat

Nebbiolo (Spanna) dal 40 al 60%;

Vespolina dal 15 ai 40%;

Bonarda novarese (Uva rara) fino a un massimo dél 25

Articolo 3.

Le uve destinate alla produzione del vino "SizzaweYono
essere prodotte nel territorio amministrativo coatan di
Sizzano.

Articolo 4.

Le condizioni ambientali e di coltura dei vignegstinati allg
produzione dei vino "Sizzano" devono essere queddizionali
della zona e, comunque, atte a conferire alle ua eno le
specifiche caratteristiche di qualita. Sono pedats considerar,
idonei, ai fini dell'iscrizione all'albo di cui &tticolo 10 del Dp
12 luglio 1963, n. 930, soltanto i vigneti ubicatu terren
collinari di giacitura e orientamento adatti, cosclasione d
quelli esposti a nord e dei fondovalle.

| sesti di impianto, le forme di allevamento estemi di potaturg
devono essere quelli generalmente usati 0 comuatjue non
modificare le caratteristiche delle uve e del vino.

E vietata ogni pratica di forzatura.

La resa massima di uva ammessa per la produzioheirde
"Sizzano" non deve essere superiore a g.li 100ep@ro di
vigneto a coltura specializzata.

Fermo restando il limite massimo sopra indicatoydaa per
ettaro in coltura promiscua deve essere calcaiafzetto a quell
specializzata, in rapporto all'effettiva superficaperta dalla vite
A detto limite, anche in annate eccezionalmenteravoli, la
resa dovra essere riportata attraverso un'accgeatsta delle
uve, purché la produzione non superi d@8% il limite"
medesimo. | La resa massima delle uve in vino rere cesser
superiore al' 70%.

Articolo 5.

Le operazioni di vinificazione e l'invecchiamentbbdigatorio
per il vino "Sizzano" devono essere effettuati '‘meéirno dellg
zona di produzione di cui all'articolo 3.

Tuttavia tenuto conto delle situazioni tradiziondiliproduzione
e consentito che tali operazioni e linvecchiamersiano
effettuate nell'ambito dell'intero territorio dellprovincia di
Novara.

Le uve destinate alla vinificazione devono assi®u@ vino r

PROPOSTA DI MODIFICA DEL DISCIPLINARE DI
PRODUZIONE DELLA DENOMINAZIONE DI
ORIGINE CONTROLLATA
"SIzzANO"

Art. 1 -Denominazione e vini.

1. La denominazione di origine controllata "Sizzano"
e riservata ai vini che rispondono alle condizioni ed ai
requisiti prescritti dal presente disciplinare di

produzione, per le seguenti  tipologie,
specificazioni aggiuntive 0 menzioni:
"Sizzano"

"Sizzano" riserva.
Art. 2 -Base ampelografica.

| vini "Sizzano" e “ Sizzano Riserva “ devono
essere ottenuti dalle uve provenienti, nell’ambito
aziendale, dai seguenti vitigni nella proporzione
appresso indicata:

Nebbiolo (Spanna):dal 50% al 70 %;

Vespolina elo Uva rara (Bonarda novarese) da
sole o congiuntamente dal 30 al 50%;

Possono inoltre concorrere a detta produzione le
uve a bacca rossa, non aromatiche, provenienti
dai vitigni idonei alla coltivazione nella Regione
Piemonte nella misura massima del 10%.

e Art. 3 -Zona di produzione delle uve.

Le uve destinate alla produzione dei vini "Sizzano" e
“ Sizzano Riserva “ devono essere prodotte nel
iterritorio amministrativo comunale di Sizzano

Art. 4 -Norme per la viticoltura.

1.Le condizioni ambientali e di coltura dei vigneti
destinati alla produzione dei vini "Sizzano" e “
Sizzano Riserva’ devono essere quelle tradizionali
della zona e, comunque, atte a conferire alle uve e al
*vino le specifiche caratteristiche di qualita.

2. In particolare le condizioni di coltura dei vign eti
devono rispondere ai requisiti esposti ai punti
.che seguono:

"terreni: argillosi, limosi, sabbiosi e loro eventua li
combinazioni;

-giacitura:  collinare. Sono da escludere
categoricamente i terreni di fondovalle, umidi, e
non sufficientemente soleggiati;

-altitudine: non inferiore a metri 200 s.I.m. eno n
superiore a 350 metri s.l.m.

-esposizione: adatta ad assicurare un'idonea
maturazione delle uve;

delle caratteristiche peculiari delle uve e del vin 0.

| vigneti oggetto di nuova iscrizione o di

reimpianto dovranno essere composti da un
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"Sizzano" una gradazione alcolica complessiva manimaturalg
di gradi 11,5.

Nella vinificazione sono ammesse soltanto le phatienologichg
locali leali e costanti, atte a conferire al virodue 1 peculia
caratteristiche.

Per avere diritto alla denominazione di originetonlfata il vino
"Sizzano" deve essere sottoposto a un periodovdcohiamentd
obbligatorio non inferiore a 3 anni dei quali almedue in botti
di rovere o di castagno. Il periodo di invecchiatoetlecorre da
gennaio successivo all'annata di produzione deke u

Articolo 6.

Il vino "Sizzano" all'atto dellimmissione al comsa deve
rispondere alle seguenti caratteristiche:

-colore: rosso rubino con riflessi di granato;

-odore: vinoso, con caratteristico profumo di vitade fine e i
gradevole;

sapore: asciutto, sapido, armonico; ¢ -gradazitcaiea minima|
complessiva: 12 gradi;

-estratto secco netto minimo: 20 per mille;

-acidita totale minima: 5,5 per mille.

E' facolta del ministro dell'/Agricoltura e delle réste, cor
proprio E decreto, modificare i limiti minimi sopiadicati per|
l'acidita totale e I'estratto secco netto.

Articolo 7.

Alla denominazione di cui all'articolo 1 & vietdtaggiunta di
qualsiasi qualificazione ivi compresi gli aggettiguperiore”, "
"extra", "fine" "scelto" "selezionato" e simili.

E' tuttavia consentito I'uso di indicazioni che damo a nomi
ragioni.

sociali, marchi non aventi significato laudativonen idonei g
trarrei, in inganno l'acquirente.

E' consentito, altresi, l'uso di indicazioni gedigle e r
toponomastiche che facciano riferimento a comunitazioni,
aree, fattorie, zone e localita -comprese nellaazdn cui al
precedente articolo 3 -e dalle quali effettivamemi@vengono le
uve da cui il vino cosi 1 qualificato & stato otten
Sulle bottiglie o altri recipienti contenenti ilno "Sizzano"- pud
figurare l'indicazione dell'annata di produziorgyrché veritierg
e documentabile

Articolo 8.

Chiunque produce, vende, pone in vendita o comu
distribuisce per il consumo con la denominazioneodgine
controllata "Sizzano" vino che; non risponde abedizioni e ai
requisiti stabiliti dal presente disciplinare, énga a normg
dell'articolo 28 del ¢ Dpr 12 luglio 1963, n. 930.

numero di ceppi ad ettaro, calcolati sul sesto
d'impianto, non inferiore a 3.000;

-forme di allevamento e sistemi di potatura:
’idevono essere quelli generalmente usati e
comungue atti a non modificare le caratteristiche
delle uve e dei vini:

-pratiche di forzatura: & vietata ogni pratica di
forzatura .

|
3. Le rese massime di uva ad ettaro di vigneto in
coltura specializzata per la produzione dei vini di
cui allart. 2 ed i titoli alcolometrici volumici
minimi naturali delle relative uve destinate alla
vinificazione devono essere rispettivamente le
seguenti:

Vini resa uva Titolo alcolometrico
Kg / Uva vol. min. naturale

Sizzano 9.000 11.50%

Sizzano “riserva” 8.100 12.00%

La resa massima di uva ammessa per la
produzione dei vitigni a denominazione di origine
controllata “Sizzano” e “Sizzano Riserva” con
menzione aggiuntiva “vigna” seguita dal relativo
toponimo deve essere di kg. 8.100.

Le uve destinate alla produzione del vino
“Sizzano” che intendano fregiarsi della

denominazione aggiuntiva ‘“vigna” seguita dal
relativo toponimo debbono presentare un titolo
alcolometrico volumico minimo naturale di 12.00
vol.

Le uve destinate alla produzione del vino
“Sizzano” riserva che intendano fregiarsi della
menzione aggiuntiva “vigna” seguita dal relativo
toponimo debbono presentare un titolo
alcolometrico volumico minimo naturale di 12.00
vol.

nque
La denominazione di origine controllata
“Sizzano” e “ Sizzano Riserva’ pud essere
accompagnata dalla menzione aggiuntiva “vigna”
seguita dal relativo toponimo purché tale vigneto
abbia un’eta di impianto di almeno 7 anni. Se l'eta
del vigneto e inferiore, la produzione di uve per
ettaro ammessa € :

al terzo anno di impianto :

vino resa uva titolo alcolometrico
kg/ha vol. min.

naturale

“Sizzano” 4,900 12.00 % vol.

“Sizzano” riserva  4.900 12.00 % vol
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al quarto anno di impianto :

al quinto anno di impianto :

vino resa uva titolo alcolometrico
kg/ha vol. min. naturale

“Sizzano” 6.500 12.00 % vol.

“Sizzano” riserva 6.500 12.00 % vol

al sesto anno di impianto :

vino resa uva titolo alcolometrico
kg/ha vol. min. naturale

“Sizzano” 7.300 12.00 % vol.

“Sizzano” riserva 7.300 12.00 % vol.

Nelle annate favorevoli, i quantitativi di uva

ottenuti e da destinare alla produzione del vino a
denominazione di origine controllata "Sizzano" e
“ Sizzano Riserva” devono essere riportati nel
limite di cui sopra purché la produzione globale
non superi del 20% il limite medesimo, fermo
restando i limiti resa uval/vino per i quantitativi
cui trattasi .

necessario, la Regione Piemonte su indicazione
del Consorzio di Tutela fissa una resa inferiore a
quella prevista dal presente disciplinare anche
differenziata nell'ambito della zona di produzione
di cui all'art. 3.

5. | conduttori interessati che prevedano di
ottenere una resa maggiore rispetto a quella
fissata dalla Regione Piemonte, ma non superiore
a quella fissata dal precedente punto 3, dovranno
tempestivamente, e comunque almeno 5 giorni
prima della data d'inizio della propria vendemmia,
segnalare, indicando tale data, la stima della
maggiore resa, mediante lettera raccomandata
agli organi competenti per territorio preposti al
controllo, per consentire gli  opportuni
accertamenti da parte degli stessi.

6. Nell'ambito della resa massima fissata in
questo articolo, la Regione Piemonte su proposta
del Consorzio di Tutela o del Consiglio
Interprofessionale puo fissare i limiti massimi di
uva per ettaro inferiori a quello previsto dal
presente disciplinare in rapporto alla necessita di

4. In caso di annata sfavorevole, che lo renda

vino resa uva titolo alcolometrico
kg/ha vol. min.

naturale

“Sizzano” 5.700 12.00 % vol.

“Sizzano” riserva 5.700 12.00 % vol.

di
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conseguire un miglior equilibrio di mercato.
In questo caso non si applicano le disposizioni di
cui al comma 5.

Art. 5 .Norme per la vinificazione.

1.Le operazioni di vinificazione e linvecchiamento
obbligatorio per i vini "Sizzano" e “ Sizzano Riserva
devono essere effettuati  nellintero territorio de i
seguenti comuni: Barengo, Boca, Bogogno,
Borgomanero, Briona, Cavaglietto, Cavaglio d'Agogna
Cavallirio, Cressa, Cureggio, Fara Novarese, Fontan  eto
d'Agogna, Gattico, Ghemme, Grignasco, Maggiora,
Marano Ticino, Mezzomerico, Oleggio, Prato Sesia,
Romagnano Sesia, Sizzano, Suno, Vaprio d'Agogna ,
Veruno ed Agrate Conturbia , tutti in provincia di
Novara.

Gattinara, Roasio, Lozzolo, Serravalle Sesia tutti in
provincia di Vercelli;

Lessona, Masserano, Brusnengo, Curino, Villa del
Bosco, Sostegno, Cossato, Mottalciata, Candelo,
Quaregna, Cerreto Castello, Valdengo e Vigliano
Biellese tutti in provincia di Biella.

“

2. L'imbottigliamento dei vini "Sizzano" e “ Sizzano
Riserva” deve essere effettuato all'interno della
regione Piemonte.

3. La resa massima dell'uva in vino finito non dovr a
essere superiore a:

vini resa produzione
Uvalvino max di vino
Sizzano 70% 6.300
Sizzano riserva 70% 5.670

Per limpiego della menzione *“vigna”, fermo
restando la resa massima uva-vino di cui al
paragrafo sopra, la produzione massima di vino
I/ha ottenibile & determinata in base alle rese uva
kg/ha di cui all'art. 4 punto 3.

Qualora tale resa superi la percentuale
sopraindicata, ma non oltre il 75% l'eccedenza
non ha diritto alla doc; oltre detto limite di
percentuale decade il diritto alla denominazione
di origine per tutto il prodotto.

4. Nella vinificazione e invecchiamento devono
essere seguiti i criteri tecnici piu razionali ed
effettuate le pratiche enologiche atte a conferire
al vino le migliori caratteristiche di qualita, ivi
compreso l'arricchimento  della  gradazione
zuccherina, secondo i metodi riconosciuti dalla
legislazione vigente.

5. | seguenti vini devono essere sottoposti a un
periodo di invecchiamento:
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Tipologia Durata di cuiin Decorrenza
mesi legno

“Sizzano” 22 16 1°
novembre
dell’anno
di raccolta
delle uve

“Sizzano 34 24 1°

riserva” novembre
dell’anno
di raccolta
delle uve

E' ammessa la colmatura con uguale vino
conservato, in altri recipienti, per non pit del 10 %
del totale del volume nel corso dell'intero
invecchiamento obbligatorio.

Per i seguenti vini limmissione al consumo &
consentita soltanto a partire dalla data per
ciascuno di essi di seguito indicata:

Tipologia Data

“Sizzano” 1° settembre del
secondo anno
successivo a quello della
vendemmia

“Sizzano” riserva 1° settembre del terzo

anno  successivo  a
quello della vendemmia

6. E' consentita, a scopo migliorativo, I'aggiunta
nella misura massima del 15%, di "Sizzano" piu
giovane a "Sizzano" piu vecchio o viceversa.

7. Per i vini "Sizzano" e “ Sizzano Riserva” la
scelta vendemmiale €& consentita, ove ne
sussistano le condizioni di legge, soltanto verso

la denominazione di origine controllata "Colline

Novaresi rosso"

8. | vini destinati a denominazione di origine
controllata "Sizzano" e “Sizzano Riserva”
possono essere classificati, con la
denominazione di origine controllata "Colline
Novaresi" “ rosso” , purché corrispondano alle
condizioni ed ai requisiti previsti dal relativo
disciplinare, previa comunicazione del detentore
agli organi competenti

Art. 6. Caratteristiche al consumo.

1. Il vino "Sizzano" all'atto dell'immissione al
consumo deve rispondere alle seguenti
caratteristiche :

-colore: rosso rubino con riflessi di granato;
- odore: vinoso, caratteristico, con lievi sentori di
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violetta, fine e gradevole;

sapore: asciutto, sapido, armonico

-titolo alcolometrico volumico totale minimo: 12,00%
Vol;

"Sizzano" con indicazione di "vigna": 12,00%
Vol.;

acidita totale minima: 4,5 g/l in acido tartarico;
estratto non riduttore minimo: 20 g/l;

2. Il vino "Sizzano" riserva all'atto dell'immissio ne
al consumo deve rispondere alle seguenti
caratteristiche: -colore: rosso rubino con riflessi
di granato;

-odore: vinoso, caratteristico, con sentori di
violetta, fine e gradevole;

-sapore: asciutto, sapido, armonico, con
retrogusto leggermente amarognolo;

titolo alcolometrico volumico totale minimo:
12,00% Vol.;

"Sizzano" riserva con indicazione di "vigna":
12,00% Vol.;

acidita totale minima: 4,5 gli in acido tartarico;
estratto non riduttore minimo: 20 g/l.

3. E' facolta del Ministero per le Politiche Agricole
Comitato Nazionale per la tutela e la
valorizzazione delle denominazioni di origine e
delle indicazioni geografiche tipiche dei vini,
modificare i limiti dell'acidita totale e dell'estr atto
Secco netto minimo con proprio decreto.

7 -Etichettatura designazione e presentazione.

1.Nella designazione e presentazione del vino a
denominazione di origine "Sizzano" e “ Sizzano
Riserva” e vietata [l'aggiunta di qualsiasi
qualificazione diversa da quelle previste dal presente
disciplinare di produzione, ivi compresi gli aggettivi
extra, fine, naturale, scelto, selezionato, vecchio e
similari.

2 Nella designazione e presentazione del vino a la
denominazione di origine controllata "Sizzano" e
Sizzano Riserva “, & consentito 'uso di indicazioni
che facciano riferimento a nomi o ragioni sociali o
marchi privati, purché non abbiano significato

laudativo, non traggano in inganno il consumatore.

“

3. Nella designazione del vino "Sizzano", e

Sizzano Riserva” la denominazione di origine puo
essere accompagnata dalla menzione "vigna"
purché:

-le uve provengano totalmente dal medesimo
vigneto;

-tale vigneto abbia un'eta d'impianto superiore ai
7 anni;

-tale menzione sia iscritta nella "Lista positiva"

istituita dall'organismo che detiene I'Albo dei

Vigneti della Denominazione;

-coloro che, nella designazione e presentazione
del vino "Sizzano" e “ Sizzano Riserva’ |,
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intendono accompagnare la denominazione di
origine con la menzione ‘'vigna" abbiano
effettuato la  vinificazione delle uve e
I'imbottigliamento del vino;

-la vinificazione delle uve e l'invecchiamento del
vino siano stati svolti in recipienti separati e la

menzione "vigna" seguita dal toponimo sia stata

riportata nella denuncia delle uve, nei registri e
nei documenti di accompagnamento;

-la menzione ‘"vigna" seguita dal relativo
toponimo sia riportata in caratteri di dimensioni

uguale o inferiore al 50% del carattere usato per
la denominazione di origine.

4. Nella designazione e presentazione del vino
"Sizzano" e “ Sizzano Riserva” , & obbligatoria

l'indicazione dell'annata di produzione delle uve.
Art. 8 .Confezionamento.

Le bottiglie in cui viene confezionato il vino
"Sizzano" e “ Sizzano Riserva” per la
commercializzazione devono essere di forma
tradizionale, di capacita consentita dalle vigenti
leggi, ma comunque non inferiori a 18,7 Cl, con
I'esclusione del contenitore da 200 Cl. e della
dama da 500 ClI.

2. E' vietato il confezionamento e la presentazione
nelle bottiglie, che possano trarre in inganno il
consumatore o che siano comunque tali da offendere
il prestigio del vino.

3. Le bottiglie in cui viene confezionato il vino
"Sizzano" e “ Sizzano Riserva” con l'aggiunta
della menzione "vigna" seguita dal toponimo per
la commercializzazione siano di forma
tradizionale di capacitd non inferiori a 18,7 Cl e
non superiori a 500 Cl con l'esclusione del
contenitore da 200 CI. E della dama da 500 cl.
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Comunicato della Direzione Agricoltura

Settore Sviluppo delle produzioni vegetali

Testo della proposta di modifica del disciplinare d
produzione dei vini a Denominazione di Origine Con-
trollata “Canavese”.
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D.M. 12 settembre 1996.

CANAVESE i
PROPOSTA DI MODIFICA DEL DISCIPLINARE DI
ollata PRODUZIONE DELLA DENOMINAZIONE DI ORIGINE

Riconoscimento della denominazione di origine contr
del vino “Canavese”.

Art. |. - La denominazione di origine controllata “Canavese” &
riservata ai vini che rispondono alle condizioni ed ai requisiti
stabiliti dal presente disciplinare di produzione.

Art. 2. - La denominazione “Canavese” senza alcuna
specificazione € riservata al vino bianco ottenuto da uve
provenienti da vigneti composti al 100% dal vitigno Erbaluce. La
denominazione di origine controllata “Canavese” senza alcuna
specificazione € riservata ai vini rosso e rosato ottenuti da uve
provenienti da vigneti aventi la seguente composizione
ampelografica: Nebbiolo, Barbera, Bonarda , Freisa, Neretto, da
soli o congiuntamente minimo 60%. Possono concorrere alla
produzione di detti vini altri vitigni non aromatici autorizzati o
raccomandati per le province di Torino, Biella e Vercelli fino ad un
massimo del 40%.

La denominazione di origine controllata “Canavese” seguita da
una delle specificazioni di cui appresso € riservata ai vini ottenuti
da uve di vigneti aventi, rispettivamente, la seguente
composizione:

Nebbiolo: almeno 1'85% Nebbiolo; per il complessivo
rimanente possono concorrere i vitigni a bacca di colore analogo
raccomandati o autorizzati per le province di Torino, Biella e
Vercelli;

Barbera: almeno 1'85% Barbera; per il complessivo
rimanente possono concorrere i vitigni a bacca di colore analogo
raccomandati o autorizzati per le province di Torino, Biella e
Vercelli.

Fanno parte dell'albo dei vigneti a D.O.C. “Canaves e” senza
altra specificazione, i vigneti iscritti agli albi dei vinia D.O.C.
“Canavese” Nebbiolo, “Canavese” Barbera e “Caluso”.

Fanno parte dell'albo dei vigneti a D.O.C. “Canaves e
Nebbiolo i vigneti iscritti all'albo del vino a D.O .C. “Carema”.

”

Art. 3. - La zona di produzione delle uve per I'ottenimento dei vini Andrate,

CONTROLLATA “Canavese”.

Art. 1. Denominazione e vini.
1. La denominazione di origine controllata “Canavese” €
riservata ai vini che rispondono alle condizioni ed ai requisiti
stabiliti dal presente disciplinare di produzione, per le seguenti
tipologie, specificazioni aggiuntive o menzioni:

vini rossi:
"Canavese"
"Canavese" Barbera
"Canavese" Nebbiolo

vino rosato:
"Canavese"

vino bianco:
"Canavese" Erbaluce

Vino spumante:
"Canavese" Erbaluce
"Canavese" rosato

Art. 2. Base ampelografica.
1La denominazione di origine controllata “Canavese” senza
alcuna specificazione é riservata ai vini rosso e rosato, ottenuti
da uve provenienti da vigneti aventi la seguente composizione
ampelografica: Nebbiolo, Barbera, Uva Rara (detta Bonarda di
Cavaglid), Freisa, Neretto, da soli o congiuntamente minimo
60%. Possono concorrere alla produzione di detti vini altri vitigni
non aromatici idonei alla coltivazione nella regione Piemonte
fino ad un massimo del 40%.
2 La denominazione di origine controllata "Canavese" seguita da
una delle specificazioni di cui appresso € riservata ai vini ottenuti
da uve di vigneti aventi, rispettivamente, la seguente
composizione:
Erbaluce: 100% Erbaluce
Nebbiolo: almeno I'85% Nebbiolo; per il complessivo rimanente
possono concorrere i vitigni a bacca di colore analogo non
aromatici idonei alla coltivazione nella regione Piemonte
Barbera: almeno 1'85% Barbera; per il complessivo rimanente
possono concorrere i vitigni a bacca di colore analogo non
aromatici idonei alla coltivazione nella regione Piemonte

Art. 3. Zona di produzione delle uve.
1. La zona di produzione delle uve per I'ottenimento dei vini atti ad
essere designati con la denominazione di origine controllata
“Canavese” comprende l'intero territorio dei seguenti comuni della
provincia di Torino: Aglie, Albiano d'lvrea; Alice Superiore,
Azeglio, Bairo, Baldissero Canavese, Balangero,

atti ad essere designati con la denominazione di origine controllata Banchette, Barbania, Barone, Bollengo, Borgiafio, Borgofranco
“Canavese” comprende l'intero territorio dei seguenti comuni della d'lvrea, Borgomasino, Burolo, Busano, Cafasse, Caluso, Candia

provincia di Torino: Aglie, Albiano d'lvrea; Alice Superiore,
Andrate, Azeglio, Bairo, Baldissero Canavese, Balangero,
Banchette, Barbania, Barone, Bollengo, Borgiafio, Borgofranco
d'lvrea, Borgomasino, Burolo, Busano, Cafasse, Caluso, Candia
Canavese, Caravino, Carema, Cascinette d'lvrea, Castellamonte,
Castelnuovo Nigra, Chiaverano, Chiesanuova, Ciconio, Cintano,
Cofieretto Castelnuovo, Colleretto Giacosa, Corio, Coassolo,
Cossano Canavese, Cuceglio, Cuorgne, Favria, Feletto, Fiorano
Canavese, Forno Canavese, Front, Germagnano, Ivrea, Lanzo

Canavese, Caravino, Carema, Cascinette d'lvrea, Castellamonte,
Castelnuovo Nigra, Chiaverano, Chiesanuova, Ciconio, Cintano,
Cofieretto Castelnuovo, Colleretto Giacosa, Corio, Coassolo,
Cossano Canavese, Cuceglio, Cuorgne, Favria, Feletto, Fiorano
Canavese, Forno Canavese, Front, Germagnano, Ivrea, Lanzo

Torinese, Lessolo, Levone, Loranze, Lugnacco, Lusiglie,
Maglione, Mazzé, Mercenasco, Montalenghe, Montaldo Dora,
Nomaglio, Oglianico, Orio Canavese, Ozegna, Palazzo

Canavese, Parella, Pavone Canavese, Pecco, Perosa Canavese,

Torinese, Lessolo, Levone, Loranzé, Lugnacco, Lusiglie, Maglione, Pertusio, Piverone, Pont Canavese, Prascorsano, Pratiglione,

Mazzé, Mercenasco, Montalenghe, Montaldo Dora, Nomaglio,
Oglianico, Orio Canavese, Ozegna, Palazzo Canavese, Parella,

Quagliuzzo, Quassolo, Quincinetto, Rivara, Rivarolo Canavese,
Romano Canavese, Salassa, Salerano, Sarnone, San Carlo
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Pavone Canavese, Pecco, Perosa Canavese, Pertusio, Piverone,
Pont Canavese, Prascorsano, Pratiglione, Quagliuzzo, Quassolo,
Quincinetto, Rivara, Rivarolo Canavese, Romano Canavese,
Salassa, Salerano, Sarnone, San Carlo Canavese, San
Colombano Belmonte, San Giorgio Canavese, San Giusto
Canavese, San Martino Canavese, San Ponso, Scarmagno,
Settitno Rottaro, Settirno Vittone, Strambinello, Strambino,
Tavagnasco, Torre Canavese, Valperga, Vauda Canavese,
Vestigne, Vialfre, Vidracco, Villareggia, Vische, Vistrorio l'intero
territorio dei seguenti comuni della provincia di Biella: Alice
Castello, Cavaglia, Dorzano, Roppolo, Salussola, Viverone,
Zimone

e l'intero territorio del seguente comune in provincia di Vercelli:
Moncrivello.

Art. 4. - Le condizioni ambientali e di coltura dei vigneti destinati
alla produzione dei vini di cui all'art. 2 devono essere quelle

tradizionali delle zone di produzione e, comunque, atte a conferire

alle uve le specifiche caratteristiche di qualita.

Sono pertanto da considerare idonei i vigneti collinari di giacitura
ed esposizione adatti. Sono esclusi i terreni di fondovalle, umidi o

non sufficientemente soleggiati.

1 sesti di impianto, le forme di allevamento ed i sistemi di
potatura devono essere quelli generalmente usati /o comungque
atti a non modificare le caratteristiche delle uve e dei vini.

E’ vietata ogni pratica di forzatura.
E’ consentita I'irrigazione di soccorso fino all'invaiatura per un
massimo di due volte.

Le rese massime di uva ad ettaro di vigneto in coltura
specializzata per la produzione dei vini di cui all'art. 2 ed i titoli
alcolometrici volumici minimi naturali delle relative uve destinate
alla vinificazione, devono essere rispettivamente le seguenti:

Titolo
Resa uva alcolometrico Vini
tonn./Ha VOL. min. naturale
“Canavese” rosso 11 10,00
“Canavese” rosato 11 10,00
“Canavese” bianco .................... 12 9,5
“Canavese” Nebbiolo................. 10 10,50
“Canavese” Barbera.................. 11 10,00

Nelle annate favorevoli i quantitativi di uve ottenuti e da destinare

alla produzione dei vini a denominazione di origine controllata
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Canavese, San Colombano Belmonte, San Giorgio Canavese,
San Giusto Canavese, San Martino Canavese, San Ponso,
Scarmagno, Settitno Rottaro, Settirno Vittone, Strambinello,
Strambino, Tavagnasco, Torre Canavese, Valperga, Vauda
Canavese, Vestigne, Vialfre, Vidracco, Villareggia, Vische,
Vistrorio I'intero territorio dei seguenti comuni della provincia di
Biella: Cavaglia, Dorzano, Roppolo, Salussola, Viverone, Zimone
e lintero territorio dei seguenti comuni in provincia di Vercelli:
Alice Castello e Moncrivello.

Art. 4. Norme per la viticoltura.
1. Le condizioni ambientali e di coltura dei vigneti destinati alla
produzione dei vini a denominazione di origine controllata
“Canavese” devono essere quelle tradizionali della zona o
comunqgue atte a conferire alle uve e al vino derivato le specifiche
caratteristiche di qualita.
Sono pertanto da considerarsi idonei i vigneti ubicati in terreni di
buona esposizione, di origine morenica con altitudine: non

inferiore a metri 200 s.I.m. e non superiore a metr i 600 s..m.;
densita d'impianto: quelle generalmente usate in fu nzione
delle caratteristiche peculiari delle uve e del vin 0.

- forme di allevamento e sistemi di potatura: devono essere

quelli generalmente usati e comunque atti a non mod ificare
in negativo le caratteristiche delle uve e dei vini
- pratiche di forzatura: € vietata ogni pratica di forzatura.

3. E’ consentita l'irrigazione di soccorso.

4. Le rese massime di uva ad ettaro di vigneto in coltura
specializzata per la produzione dei vini dei vini "Canavese" ed i
titoli alcolometrici volumici minimi naturali delle relative uve
destinate alla vinificazione, devono essere rispettivamente le
seguenti:

Vini Resa uva Titolo alcolometrico
Kg./Ha vol. min. naturale
“Canavese” rosso .......c.cccueenn.. 11.000 10,00
“Canavese” rosato .................. 11.000 10,00
“Canavese” Erbaluce.............. 12.000 9,50
“Canavese” Nebbiolo.............. 10.000 10,50
“Canavese” Barbera................ 11.000 10,00
“Canavese” rosato spumante 11.000 9,50
“Canavese” Erbaluce spumante 12.000 9,00

Nelle annate favorevoli i quantitativi di uve ottenuti e da destinare
alla produzione dei vini a denominazione di origine controllata
“Canavese” devono essere riportati nei limiti di cui sopra purché
la produzione globale non superi del 20% i limiti medesimi, fermi
restando i limiti resa uva/vino per i quantitativi di cui trattasi.

ssario, la
revista

5. In caso di annata sfavorevole, che lo renda nece
regione Piemonte fissa una resa inferiore a quella p

“Canavese” devono essere riportati nei limiti di cui sopra purché la

produzione globale non superi del 20% i limiti medesimi, fermi
restando i limiti resa uva/vino per i quantitativi di cui trattasi.

dal pr esente disciplinare anche differenziata nell'ambito della
zona di produzione di cui all'art. 3.

6. | conduttori interessati che prevedano di ottene re una resa
maggiore rispetto a quella fissata dalla regione Pie  monte, ma

non superiore a quella fissata dal precedente punto 3,
dovranno tempestivamente, e comunque almeno 5 giorn i

prima della data d'inizio della propria vendemmia, segnalare,
indicando tale data, la stima della maggiore resa, mediante
lettera raccomandata agli organi competenti per ter  ritorio
preposti al controllo, per consentire gli opportuni
accertamenti da parte degli stessi.

7. Nell'ambito della resa massima fissata in quest o articolo,
la regione Piemonte su proposta del Consorzio di Tut ela o
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Art. 5. - Le operazioni di vinificazione devono essere effettuate
all'interno della zona delimitata dall'art. 3. Nella vinificazione sono
ammesse soltanto le pratiche enologiche atte a conferire ai vini le
proprie peculiari caratteristiche.

Per i vini di cui all'art. 2 la resa massima dell'uva in vino non
deve essere superiore al 70%. Le eventuali eccedenze entro il
limite del 5% non hanno diritto alla denominazione di origine
“Canavese”; qualora le rese superino tale ultimo limite tutto il
prodotto non ha diritto alla denominazione di origine controllata
“Canavese”.

Art. 6. - | vini di cui all'art. 2 all'atto dell'immissione al consumo
devono rispondere alle seguenti caratteristiche:

“Canavese” rosso:

colore: rosso rubino piu 0 meno intenso;
odore: intenso, caratteristico, vinoso;
sapore: asciutto, armonico;

pag. 3
del Consiglio Interprofessionale puo fissare i limiti massimi
di uva per ettaro inferiori a quello previsto dal p resente
disciplinare in rapporto alla necessita di consegui re un
miglior equilibrio di mercato.

In questo caso non si applicano le disposizioni di cui al

comma 5.

Art. 5. Norme per la vinificazione.
1. Le operazioni di vinificazione devono essere effettuate
all'interno della zona delimitata dall'art. 3.

2. Le operazioni di spumantizzazione devono essere effettuate
nell'ambito del territorio della regione Piemonte.

3. La resa massima dell'u va in vino finito non dovra essere
superiore a:

Vini resa produzione
uva/vino max di vino
It.

"Canavese" rosso 70% 7.700
"Canavese" rosato 70% 7.700
"Canavese" Erbaluce 70% 8.400
"Canavese" Barbera 70% 7.000
"Canavese" Nebbiolo 70% 7.700
"Canavese" rosato spumante 70% 7.700
"Canavese" Erbaluce spumante 70% 8.400
Qualora tale resa superi la percentuale sopraindica  ta, ma non
oltre il 75% l'eccedenza non ha diritto alla doc; o Itre detto
limite di percentuale decade il diritto alla denomi nazione di

origine per tutto il prodotto.

4. E' consentita, a scopo  migliorativo, I'aggiunta nella misura

massima del 15%, di "Canavese" piu giovane a "Canav  ese
piu vecchio o viceversa.
5. E' consentita la scelta vendemmiale dalle denomin  azioni

interamente comprese nella zona di produzione della

denominazione di origine controllata "Canavese" a

condizione che abbiano con quest'ultima compatibili ta di
resa, di titolo alcolometrico naturale e di composi zione
ampelografica.

6. Possono essere riclassificati con la denominazion e di
origine controllata "Canavese" i vini inter  amente compresi
nella zona di produzione di cui all'art. 3, e che ¢ orrispondono

alle condizioni ed ai requisiti previsti dal presen te
disciplinare, previa comunicazione del detentore ag li organi

competenti.

Art. 6. Caratteristiche al consumo.
1. 1 vini di cui all'art. 2 all'atto dell'immissione al consumo devono
rispondere alle seguenti caratteristiche:

“Canavese” rosso:

colore: rosso rubino piti 0 meno intenso;
odore: intenso, caratteristico, vinoso;

sapore: asciutto, armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo:
acidita totale minima: 5 g/l in acido tartarico;
estratto non riduttore : 19,0 g/l.

10,50%vol.;

“Canavese” rosato:

colore: dal rosato al rubino chiaro;
odore: delicato, gradevole, vinoso;
sapore: asciutto-armonico;
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titolo alcolometrico volumico comp. min.: 10,5%;
acidita totale minima: 5 per mille;
estratto secco netto: 19 per mille.

“Canavese” rosato:

colore: dal rosato al rubino chiaro;

odore: delicato, gradevole, vinoso;

sapore: asciutto-armonico;

titolo alcolometrico volumico comp. min.: 10,5%;
acidita totale minima: 5 per mille;

estratto secco netto: 17 per mille.

“Canavese” bianco:

colore: giallo paglierino;

odore: caratteristico, fruttato, intenso, gradevole;
sapore: asciutto armonico;

titolo alcolometrico volumico comp.min.:
acidita totale minima: 5 per mille;
estratto secco netto: 17 per mille.

10%;

“Canavese” Nebbiolo:

colore: rosso rubino o granato, talvolta riflessi aranciati;
odore: caratteristico, delicato, leggermente fioreale;
sapore: secco asciutto di buon corpo, leggermente tannico;
titolo alcolometrico volumico comp. min.: 11%;

acidita totale minima: 5 per mille;

estratto secco netto: 20 per mille.

“Canavese” Barbera:

colore: rosso rubino piti 0 meno intenso, talora con riflessi violacei;
odore: vinoso caratteristico, leggermente fruttato;

sapore: asciutto, armonico, di buon corpo;

titolo alcolometrico volumico comp. min.: 10,5%;

acidita totale minima: 5 per mille;

estratto secco netto: 20 per mille.\

Art. 7. - Alla denominazione di cui all'art. 1 & vietata I'aggiunta di
qualsiasi qualificazione, ivi compresi gli aggettivi extra, fine, scelto,
selezionato, superiore, riserva' vecchio e similari.

E’ consentito I'uso di indicazioni che facciano riferimento a nomi
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titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10,50%vol.;
acidita totale minima: 5 g/l in acido tartarico;
estratto non riduttore : 17,0 g/l.

“Canavese” Erbaluce :

colore: giallo paglierino;

odore: caratteristico, fruttato, intenso, gradevole;
sapore: asciutto armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10,00%vol.;
acidita totale minima : 5 g/l in acido tartarico;

estratto non riduttore : 17,0 g/l.

“Canavese” Nebbiolo:

colore: rosso rubino o granato, talvolta riflessi aranciati;
odore: caratteristico, delicato, leggermente fioreale;
sapore: secco asciutto di buon corpo, leggermente tannico;
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,00%vol.;
acidita totale minima: 5 g/l in acido tartarico;

estratto non riduttore : 20,0 g/l.

“Canavese” Barbera:

colore: rosso rubino pit 0 meno intenso, talora con riflessi
violacei;

odore: vinoso caratteristico, leggermente fruttato;

sapore: asciutto, armonico, di buon corpo;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10,50%vol.;

acidita totale minima: 5 g/l in acido tartarico;

estratto non riduttore : 20,0 g/l.

“Canavese” Erbaluce spumante

spuma: leggera, evanescente;

perlage: fine e persistente;

colore: paglierino scarico;

odore: delicato, caratteristico;

sapore: fresco, fruttato, caratteristico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,00% Vol.;
acidita totale minima: 5,0 g/l in acido tartarico;

estratto non riduttore : 17,0 g/l.

“Canavese” Rosato spumante

spuma: leggera, evanescente;

perlage: fine e persistente;

colore: dal rosato al rubino chiaro;

odore: delicato, caratteristico;

sapore: fresco, fruttato, asciutto-armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,00% Vol.;
acidita totale minima: 5,0 g/l in acido tartarico;

estratto non riduttore : 17,0 g/l.
2. E' facolta del Ministero per le Politiche Agricole -
Comitato Nazionale per la Tutela e la Valorizzazione delle
Denominazioni di Origine e delle Indicazioni Geogra fiche
Tipiche dei Vini, modificare i limiti dell'acidita t otale e
dell'estratto secco netto minimo con proprio decret o.

Art. 7 Etichettatura designazione e presentazione
1. Nella designazione e presentazione dei vini a
denominazione di origine "Canavese" € vietata I'agg  iunta di
qualsiasi qualificazione diversa da quelle previste dal
presente disciplinare di produzione, ivi compresi g li aggett ivi
extra, fine, naturale, scelto, selezionato, vecchio e similari.
E' inoltre vietato I'utilizzo della menzione aggiunt iva "vigna".
2. Nella designazione e presentazione del vino a
denominazione di origine controllata “"Canavese", &

~ consentito l'uso di indic azioni che facciano riferimento a
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o ragioni sociali o marchi privati, purché non abbiano significato
laudativo e non siano tali da trarre in inganno l'acquirente.

Per i vini di cui all'art. 2 le specificazioni dei vitigni Nebbiolo
e Barbera dovranno essere riportate in etichetta con caratteri di
dimensioni inferiori o uguali a quelli utilizzati per indicare la
denominazione di origine controllata “Canavese” e con lo stesso
colore.

Nell'etichettatura dei vini di cui all'art. 2 la denominazione
“Canavese” immediatamente seguita dalla dizione
“Denominazione di origine controllata” precede immediatamente la
specificazione di vitigno.

Il vino a denominazione di origine controllata “Canavese”
tipologia rosso puo utilizzare in etichetta l'indicazione “novello”
secondo la vigente normativa per i vini novelli.

Sulle bottiglie o altri recipienti contenenti il vino a D.O.C.
“Canavese”, deve sempre figurare l'indicazione dell'annata di
produzione delle uve.

1 vini di cui all'art. 2, qualora confezionati in recipienti di capacita
uguale o inferiore a 5 litri devono essere immessi al consumo in
bottiglie di vetro di forma tradizionale dalle capacita previste dalle
norme vigenti. Le bottiglie di capacita 0,750 litri debbono essere
chiuse con tappo di sughero; per le altre capacita di cui sopra
sono consentiti altri tipi di tappatura ad esclusione del tappo a
corona.

Le operazioni di imbottigliamento devono essere effettuate

nell'ambito dell'intero territorio della regione Piemonte.

pag. 5
nomi o ragioni sociali o marchi privati, purché non abbiano
significato  laudativo, non traggano in inganno il
consumatore.

3. Per i vini di cui all'art. 2 le specificazioni dei vitigni, Nebbiolo e
Barbera dovranno essere riportate in etichetta con caratteri di
dimensioni non superiori a quelle utilizzate per indicare la
denominazione di origine controllata “Canavese” e con lo stesso
colore; la specificazione del vitigno Erbaluce dovra essere
riportate in etichetta con caratteri di dimensioni inferiori o uguali
al 50% di quelli utilizzati per indicare la denominazione di origine
controllata “Canavese” e con lo stesso colore.

4. Nell'etichettatura dei vini di cui allart. 2 la denominazione
“Canavese” immediatamente seguita dalla dizione
“Denominazione di origine controllata” precede immediatamente
la specificazione di vitigno.

5. Il vino a denominazione di origine controllata “Canavese”
tipologia rosso puod utilizzare in etichetta l'indicazione “novello”
secondo la vigente normativa per i vini novelli.

avese” &
delle uve.

6. Nella presentazione e designazione dei vini “Can
consentita l'indicazione dell’annata di produzione

Art. 8 - Confezionamento.
1. Le bottiglie in cui viene confezionato il vino "Can avese"
per la commercializ zazione devono essere di forma e colore
tradizionali, di capacita consentita dalle vigenti leggi, ma

comunque non inferiori a 18,7 Cl e con l'esclusione del
contenitore da 200 Cl.
Sono consentite le tappature previste dalla normativ a vigente

ad esclusione del tappo a corona.
Le operazioni di imbottigliamento devono essere effettuate
nell'ambito dell'intero territorio della regione Piemonte.
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Comunicato della Direzione Agricoltura

Settore Sviluppo delle produzioni vegetali

Testo della proposta di modifica del disciplinare d
produzione dei vini a Denominazione di Origine Con-
trollata “Barbera d’Alba”.
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BARBERA d’ALBA doc

DPR 27 maggio 1970.
Riconoscimento della denominazione di origine
controllata del vino "Barbera d'Alba".

Art. 1. La denominazione di origine controllata "Barbera
d'Alba" é riservata al vino che risponde alle condizioni ed
ai requisiti stabiliti nel presente disciplinare di produzione.

Art. 2. 1l vino "Barbera d'Alba" deve essere ottenuto dalle
uve provenienti dai vigneti composti dal vitigno Barbera.

Art. 3. Le uve devono essere prodotte nella zona di
produzione appresso indicata, che comprende in tutto i
territori dei comuni di:

Alba, Albaretto della Torre, Barbaresco, Barolo,
Borgomale, Camo, Canale, Castagnito, Castellinaldo,
Castiglione  Falletto, Castiglione Tinella, Castino,

Corneliano d'Alba, Cossano Belbo, Diano d'Alba, Govone,
Grinzane Cavour, Guarene, Magliano Alfieri, Mango,
Monforte d'Alba, Montelupo Albese, Monticello di Alba,
Neive, Neviglie, Novello, Perletto, Piobesi, Priocca,
Rocchetta Belbo, Roddi, Roddino, Rodello, S. Stefano
Belbo, S. Vittoria d'Alba, Serralunga d'Alba, Sinio, Treiso,
Trezzo Tinella, Verduno, Vezza d'Alba; e in parte i territori
dei comuni di: Baldissero, Bra, Cortemilia, Cherasco, La
Morra, Monchiero, Monta d'Alba, Montalto Roero, Monteu
Roero, Narzole, Pocapaglia, S. Stefano Roero e
Sommariva Perno.

Tale zona é cosi delimitata: da Rocca Tagliata (quota 367)
la linea di delimitazione segue il confine interprovinciale
Asti-Cuneo fino ai bivio della frazione Gianoglio in comune
di Monta. Si immette quindi sulla strada provinciale per
casc. Sterlotti e per quella per frazione S. Vito che segue
fino all'innesto con la strada statale del Colle di Cadibona
(strada statale 29). La delimitazione coincide con detta
strada statale 29 fino al ponte sul rio Rollandi, poi
seguendo la corrente giunge alla confluenza dei rio
Rollandi con il rio Prasanino. Risale il rio Prasanino tocca

quota 303 e successivamente quota 310; segue la strada | -

provinciale verso Madonna delle Grazie toccando le quote

PROPOSTA DI MODIFICA DEL DISCIPLINARE DI
PRODUZIONE DELLA DENOMINAZIONE DI ORIGINE
CONTROLLATA “Barbera d’Alba”.

Art. 1 — Denominazione e vini.

1. La denominazione di origine controllata “Barbera d’Alba”
e riservata al vino rosso che risponde alle condizioni ed ai
requisiti stabiliti dal presente disciplinare di produzione, per

le seguenti tipologie, specificazioni aggiuntive o
menzioni:
- “Barbera d’Alba”

- "Barbera d'Alba" Superiore

Art. 2 — Base ampelografica.

1. La denominazione “Barbera d’Alba” é riservata ai v ini
rossi ottenuti dalle uve provenienti dai vitigni av enti
nellambito aziendale la seguente composizione
ampelografica:

vitigno Barbera.

Art. 3 — Zona di produzione delle uve.

1. Le uve destinate alla produzione del vino designato con
la denominazione di origine “Barbera d'Alba” devono essere
prodotte nella zona di origine costituita dall'intero territorio
dei comuni di:

Alba, Albaretto della Torre, Barbaresco, Barolo, Borgomale,
Camo, Canale, Castagnito, Castellinaldo, Castiglione
Falletto, Castiglione Tinella, Castino, Corneliano d'Alba,
Cossano Belbo, Diano d’Alba, Govone, Grinzane Cavour,
Guarene, Magliano Alfieri, Mango, Monforte d'Alba,
Montelupo Albese, Monticello d'Alba, Neive, Neviglie,
Novello, Perletto, Piobesi d’Alba, Priocca, Rocchetta Belbo,
Roddi, Roddino, Rodello, S. Vittoria d'Alba, S. Stefano
Belbo, Serralunga d’Alba, Sinio, Treiso, Trezzo Tinella,
Verduno, Vezza d’Alba; e in parte dal territorio dei comuni
di Baldissero d’Alba, Bra, Cortemilia, Cherasco, La Morra,
Monchiero, Monta, Montaldo Roero, Monteu Roero,
Narzole, Pocapaglia, S. Stefano Roero e Sommariva Perno,
in provincia di Cuneo, cosi com’e definita dall'Art. 3 del
DPR 27 maggio 1970 e successive modifiche del 7
settembre 1977 e del 22 giugno 1987.

Art. 4 — Norme per la viticoltura.

1. Le condizioni ambientali e di coltura dei vigneti destinati
alla produzione del vino a denominazione di origine
controllata e garantita “Barbera d'Alba” devono essere
quelle tradizionali della zona e, comunque, atte a conferire
alle uve ed ai vini derivati le specifiche caratteristiche di
qualita.

Corso Enotria 2/C — Ampelion 12051 Alba (Cn) Tel 0173/441074 - Fax 0173/361380 email:
consorzio.vini@langhevini.it

2. In particolare le condizioni di coltura dei vign eti
devono rispondere ai requisiti esposti ai punti che
seguono:

- terreni: argillosi, calcarei, silicei e loro eventu ali
combinazioni;

- giacitura:  esclusivamente collinare. Sono da
escludere categoricamente i terreni di fondovalle,
umidi, pianeggianti e non sufficientemente
soleggiati.

- altitudine: non superiore a 650 metri s.I.m.
esposizione: adatta ad assicurare un’idonea
maturazione delle uve, ma con [I'esclusione del

Pagina 1 di 6
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315, 316, 335, casc. Perona, Carle, Madonna delle Grazie versante nord da -22,5% +22,5%essagesimali.

(quota 394) quindi la strada carreggiabile per casc.| - densita dimpianto: quelle generalmente usate in
Beggioni e oltre fino alla strada S. Stefano Roero-S.| funzione delle caratteristiche peculiari delle uve e del
Lorenzo che supera proseguendo lungo la strada per casc. | vino. | vigneti oggetto di nuova iscrizione o di
Molli (quota 376) fino a rio Prella. Discende detto rio per| reimpianto dovranno essere composti da un numero
raggiungere e quindi risalire la carrareccia che passa per di ceppi ad ettaro, calcolati sul sesto d'impianto, non
la casc. Furinetti_e Audanq (quot_a 381) fino a quota 336. inferiore a 3.300.

Superata la provinciale dei Roeri prosegue lungo la valle | ¢, o i allevamento e sistemi di potatura: quelli
Serramiana fino a quota 360. Imbocca la strada per valle dizi i di all to- t li .
Cenemorto (quota 362) che segue fino a Baldissero (quota tr_a Izional (forma . | aflevamento: controspafiiera ’
410). sistema di pota}tura. Guyot o c'qrdone'speronat.o) elo

La linea di delimitazione a ovest di Baldissero passa per le| comunque atti ‘a non modificare in negativo le
quote 402-394 e, seguendo il crinale, raggiunge il confine | ~ caratteristiche di qualita delle uve e dei vini. )
comunale tra Baldissero e Sommariva a quota 417 che | - Pratiche di forzatura: & vietata ogni pratica di
segue fino a quota 402. Da quota 402 traversa Villa di forzatura. E consentita I'irrigazione di soccorso.
Sommariva, percorre Bocche dei Garbini e Bocche della | 3. La resa massima di uva ad ettaro di vigneto inc  oltura
Merla per giungere a quota 429, sul confine comunale tra | specializzata per la produzione del vino “Barbera
Sommariva e Pocapaglia. Traversa detto confine e in linea | d’Alba” ed il titolo alcolometrico volumico minimo
retta, toccando le quote 422 e 408 e quindi per le Bocche | naturale delle uve destinate alla vinificazione dev  ono
della Ghia, raggiunge S. Sebastiano (quota 391). | essere rispettivamente i seguenti:

Prosegue per quote 411 e 351 e da quest'ultima lungo la
strada, fino al confine fra Pocapaglia e Bra (quota 328).

Coyy,
IHONYN

Continua lungo la strada per casc. Castelletto e per Bra resa titolo
fino in prossimita dell'ospedale. Gira attorno al concentrico vini uva alcolom.
di Bra e passando per le quote 290 e 280 raggiunge la kg/Ha vol. min.
ferrovia che segue fino alla strada Bra-Cherasco. naturale
Continuando per breve tratto su detta strada, volta a

sinistra sulla strada degli Orti e tocca quota 220. Segue il “Barbera d'Alba” 1000 0 11.00 % vol
canale Pertusata e per quota 220, casc. Salame, Borgo "Barbera d'Alba Superiore " 10.000 11 .50 % vol.

Nuovo (quota 218), giunge a localita Fornace (quota 202),
per proseguire poi lungo il confine comunale tra S. Vittoria
e Bra fino al ponte sul fiume Tanaro. Di qui segue il corso
del Tanaro contro corrente attraverso i territori di La Morra, | L& resa massima di uva ad ettaro ammessa per la
Cherasco, Narzole, Monchiero, fino al confine con il | produzione dei vini “Barbera d'Alba” e “Barbera
comune di Dogliani includendo parzialmente in destra|d’Alba” Superiore con menzione aggiuntiva “vigna”
Tanaro il comune di Monchiero. Prosegue lungo i confini | seguita dal relativo toponimo deve essere di kg 9.0  00.
comunali fra Monchiero e Dogliani includendo tutto il
comune di Monforte fino a raggiungere il confine comunale | Le uve destinate alla produzione del vino “Barbera
di Roddino (quota 385) Quindi la linea di delimitazione | ’Alba” che intendano fregiarsi della menzione
corre lungo i confini dei territori comunali tra Roddino e | aggiuntiva “vigna® seguita dal relativo toponimo
Dogliani; tra Cissone e Roddino; tra Serravalle Langhe, | debhono presentare un titolo alcolometrico volumico
Cerretto Langhe e Roddino; tra Sinio e Cerretto Langhe; | minimo naturale di 11,50 % vol.

tra Albaretto della Torre e Cerretto Langhe; tra Albaretto
della Torre e Arguello; tra Albaretto e Lequio Berria; fra
Rodello e Lequio Berria; Rodello e Benevello; Benevello
con Diano d'Alba, Alba e Borgomale; Borgomale con
Lequio Berria e Bosia; Bosia con Castino.

Dal punto di incrocio dei confini comunali tra Bosia-
Cortemilia e Castino, la delimitazione scende, attraverso
Viarasso, alla statale n. 339 che segue fino alla confluenza
del fiume Bormida con I'Uzzone. La denominazione di origine controllata “Barbera
Risale il corso dellUzzone fino al confine comunale con |d’Alba” e “Barbera d’Alba” Superiore pud essere
Pezzolo Valle Uzzone e seguendo il confine comunale tra | accompagnata dalla menzione *“vigna” purché tale
Cortemilia e Pezzolo raggiunge la linea di delimitazione | vigneto abbia un'eta d'impianto di almeno 7 anni. Se
della provincia di Asti. l'eta del vigneto & inferiore, la produzione di uve per
Di qui la delimitazione segue il confine provinciale Cuneo- | ettaro ammessa & pari:

Asti, verso nord fino a Rocca Tagliata (quota 327).

Le uve destinate alla produzione del vino “Barbera
d’Alba” Superiore che intendano fregiarsi della
menzione aggiuntiva “vigna® seguita dal relativo
toponimo debbono presentare un titolo alcolometrico
volumico minimo naturale di 12,00 % vol.

al terzo anno

Art. 4. Le condizioni ambientali e di coltura dei vigneti

destinati alla produzione del vino di cui all'articolo 1 resa titolo
devono essere quelle tradizionali della zona e, comunque, vini uva alcolom.
atte a conferire alle uve ed al vino le specifiche kg/Ha vol. min.
caratteristiche di qualita. naturale
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Sono pertanto da considerarsi idonei unicamente i vigneti
collinari di giacitura ed esposizione adatti, posti
preminentemente in terreni argilloso-calcarei e calcareo-
silicei.

Sono esclusi i terreni esposti a nord, i fondo valle semi-
pianeggianti o pianeggianti.

| sesti di impianto, le forme di allevamento ed i sistemi di
potatura devono essere quelli generalmente usati o
comungue atti a non modificare le caratteristiche delle uve
e del vino.

E' vietata ogni pratica di forzatura.

La resa massima di uva ammessa per la produzione del
vino "Barbera d'Alba" non deve essere superiore ai g.li 100
per ettaro di coltura specializzata.

A detto limite, anche in annate eccezionalmente favorevoli
la resa dovra essere riportata attraverso una accurata
cernita delle uve, perché la produzione non superi del 20%
il limite medesimo.

La resa massima delle uve in vino non deve essere
superiore al 70%.

Art. 5. Le operazioni di vinificazione, ivi compreso
I'invecchiamento obbligatorio per la tipologia Superiore,
devono essere effettuate allinterno della zona di
Oproduzione delimitata nell'articolo 3.

Tuttavia, tenuto conto delle situazioni tradizionali, e
consentito che tali operazioni, compreso I'eventuale
invecchiamento obbligatorio, siano effettuate nell'ambito
dell'intero territorio delle provincie di Cuneo, Asti e Torino.

Le uve destinate alla vinificazione devono assicurare al
vino "Barbera d'Alba" una gradazione alcoolica
complessiva minima naturale di gradi 11,00.

Nella vinificazione sono ammesse soltanto le pratiche leali
e costanti, atte a conferire al vino le sue peculiari
caratteristiche.

E' consentita, nella misura massima del 15% del volume la
tradizionale correzione del mosto o vino aventi diritto alla
denominazione di origine controllata "Barbera d'Alba", con
uve, mosto o vino di Nebbiolo provenienti anche da zone di
produzione diverse da quella indicata nel precedente
articolo 3, ma tuttavia nella provincia di Cuneo (1).

“Barbera d’Alba” 480 0 11,50 % vol.
“Barbera d’Alba” Superiore 4800 12 ,00 % vol.
al quarto anno
resa titolo
vini uva alcolom.
kg/Ha vol. min.
naturale
“Barbera d’Alba” 5. 400 11,50 % vol.
“Barbera d’Alba Superiore” 5.400 12 ,00 % vol.
al quinto anno
resa titolo
vini uva alcolom.
kg/Ha vol. min.
naturale
“Barbera d’Alba” 6.30 0 11,50 % vol.
“Barbera d’Alba” Superiore 6.300 12 ,00 % vol.
al sesto anno
resa titolo
vini uva alcolom.
kg/Ha vol. min.
naturale
“Barbera d’Alba” 7.2 00 11,50 % vol.
“Barbera d’Alba” Superiore 7.200 12 ,00 % vol.
Nelle annate favorevoli, i quantitativi di uva otte  nuti e
da destinare alla produzione del vino a denominazio  ne
di origine controllata “Barbera d’Alba” devono esse re
riportati nel limite di cui sopra purché la produzi one

globale non superi del 20% il limite medesimo, ferm o

restando il limite resa uval/vino per i quantitativi di cui
trattasi.

4. In caso di annata sfavorevole, che lo renda
necessario, la Regione Piemonte fissa una resa
inferiore a quella prevista dal presente disciplina re
anche differenziata nell'ambito della zona di produ zione
di cui all'art. 3

5. | conduttori interessati che prevedano di ottene re una
resa maggiore rispetto a quella fissata dalla Regio ne

Piemonte, ma non superiore a quella fissata dal
precedente punto, dovranno tempestivamente, e
comunque almeno 5 giorni prima della data d'inizio
della propria vendemmia, segnalare, indicando tale
data, la stima della maggiore resa, mediante letter a
raccomandata agli organi competenti per territorio
preposti al controllo, per consentire gli opportuni
accertamenti da parte degli stessi.

6. Nell'ambito della resa massima rivendicabile fis  sata
in questo articolo, la Regione Piemonte su proposta del
Consorzio di Tutela o del Consiglio Interprofession ale

pud fissare limiti massimi di uva per ettaro oppure
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riduzioni di resa massima inferiori a quelli previs ti dal
presente disciplinare in rapporto alla necessita di
conseguire un miglior equilibrio di mercato. In que sto
caso non si applicano le disposizioni di cui al com ma 5.
7. La Regione Piemonte, su richiesta del Consorzio d i
Tutela e sentite le rappresentanze di filiera, vist a la
situazione del mercato, puo stabilire la sospension e elo
la regolamentazione, anche temporanea, delle iscriz  ioni
all’Albo per i vigneti di nuovo impianto che aument ano
il potenziale produttivo della denominazione.

CO/ny
IHONYN

Art. 5 — Norme per la vinificazione.

1. Le operazioni di vinificazione e I'invecchiamento del vino
a denominazione di origine controllata “Barbera d'Alba”
devono essere effettuate all’interno delle provincie di
Cuneo, Asti e Torino.

2. La resa massima dell'uva in vino finito non dovr &
essere superiore a:

Vino Resa produzione
uva/vino  max di vino

“Barbera d’Alba” 70 % 7.000 I/ha
"Barbera d'Alba" Superiore 70 % 7.000 I/ha

Per I'impiego della menzione “vigna”, fermo restando la
resa percentuale massima uva-vino di cui al paragra fo
sopra, la produzione massima di vino I/ha ottenibil ee
determinata in base alle rese uva kg/ha di cui
all'articolo 4 punto 3.

Qualora tale resa superi la percentuale sopraindica ta,
ma non oltre il 75%, I'eccedenza non ha diritto all  a Doc;
oltre detto limite percentuale decade il diritto al la
denominazione di origine per tutto il prodotto.

3. Nella vinificazione e invecchiamento devono esse re
seguiti i criteri tecnici piu razionali ed effettua te le
pratiche enologiche atte a conferire al vino le mig liori
caratteristiche di qualita secondo i metodi riconos ciuti
dalla legislazione vigente.

4. Il seguente vino deve essere sottoposto a un peri  odo
di invecchiamento:

Vino durata dicui decorrenza
mesi in legno

"Barbera d'Alba"Superiore 12 4 1°  novembre

dell'anno di

raccolta uve.

Per il seguente vino Iimmissione al consumo é
consentita soltanto a partire dalla data di seguito
indicata:
Vino data
1°novembre
"Barbera d'Alba"Superiore dell’'anno
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Art. 6. Il vino "Barbera d'Alba", all'atto dell'immissione al
consumo deve rispondere alle seguenti caratteristiche:
colore: rosso rubino da giovane con tendenza al rosso
granato dopo l'invecchiamento;

odore: vinoso, intenso, caratteristico, profumo, delicato;
sapore: asciutto, di corpo, di acidita abbastanza spiccata,
leggermente tannico.

successivo a
quello di
raccolta uve.

5. E' consentita, nella misura massima del 15% del volume
la tradizionale correzione del mosto o vino aventi diritto alla
denominazione di origine controllata "Barbera d'Alba", con
uve, mosto o vino di Nebbiolo provenienti dalla zona di
produzione del “Nebbiolo d'Alba”, dalla riclassificazione in
ricaduta del Barolo e del Barbaresco e dal Langhe
Nebbiolo, quando questi risulti prodotto con Nebbiolo in
purezza.

6. E’' consentita a scopo migliorativo I'aggiunta, ne lla
misura massima del 15%, di “Barbera d'Alba” piu
giovane a “Barbera d’Alba” piu vecchio e viceversa,
anche se non ha terminato il periodo di invecchiame nto

obbligatorio.
Tale aggiunta €& consentita sempre che I'eventuale
correzione di cui al comma 5) non abbia gia intacca to

I'integrita del 100% dell'annata dichiarata: in tal caso
I'aggiunta prevista al presente comma € consentita solo
per la percentuale non ancora utilizzata dalla corr  ezione
di cui al comma 6.

7. Per il vino “Barbera d’Alba” la scelta vendemmial eeé

consentita, ove ne sussistano le condizioni di legg e,
soltanto verso la denominazione di origine controll ata
“Langhe” senza specificazione di vitigno, “Piemonte”
Barbera e “Langhe” Barbera.

8. Il vino destinato alla denominazione di origine
controllata “Barbera d'Alba” pud essere classificat o,
con la denominazione di origine controllata “Langhe "
senza specificazione di vitigno, “Piemonte” Barbera e
“Langhe” Barbera, purché corrisponda alle condizion i
ed ai requisiti previsti dal relativo disciplinare, previa
comunicazione del detentore agli organi competenti.

Art. 6 — Caratteristiche al consumo.

1. Il vino “Barbera d'Alba”, all'atto dellimmissione al
consumo, deve rispondere alle seguenti caratteristiche:
colore: rosso rubino;

odore: fruttato e caratteristico;

sapore: asciutto, sapido, armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 12,00 % vol.;
“Barbera d’Alba” con menzione “vigna”: 12,00 % vol. ;
acidita totale minima: 4,5 g/l in acido tartarico;

estratto non riduttore: 22 g/l .

2. Il vino “Barbera dAlba”
dellimmissione al consumo,
seguenti caratteristiche:
colore: rosso rubino;

odore: fruttato e caratteristico con eventuali sent
legno;

sapore: asciutto, sapido, armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 12,50
vol.;

“Barbera d'Alba” Superiore con menzione ‘“vigna™
12,50 % vol.;

acidita totale minima: 4,5 g/l in acido tartarico;

estratto non riduttore: 22 g/l .

3. E' facolta del Ministero delle Politiche Agricole —

Superiore, all'atto
deve rispondere alle

ori di

%
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Dopo adeguato invecchiamento gusto pieno ed armonico;
gradazione alcoolica minima complessiva: gradi 12;
acidita totale minima: 4,5 per mille;

estratto secco netto minimo: 23 per mille.

E' facolta del Ministro dell'agricoltura e delle foreste, con
proprio decreto, di modificare i limiti sopra indicati per
I'acidita totale e I'estratto secco netto (1).

Art. 7. Il vino "Barbera d'Alba" ottenuto da uve che
assicurano una gradazione alcoolica complessiva minima
naturale di gradi 12,50, qualora venga sottopposto ad un
periodo d'invecchiamento obbligatorio non inferiore ad un
anno in botti di rovere o di castagno, pud portare in
etichetta la menzione "Superiore" (1).

Art. 8. Alla denominazione di cui all'articolo 1 é vietata
'aggiunta di qualsiasi qualificazione diversa da quella
prevista dal presente disciplinare ivi compresi gli aggettivi
"extra", "fine", "scelto", "selezionato", "riserva", o similari.

Tale indicazione é obbligatoria per il tipo "Superiore".

E' consentito l'uso di indicazioni che facciano riferimento a
nomi o ragioni sociali o marchi privati, purché non abbiano
significato laudativo e non siano tali da trarre in inganno
l'acquirente; nonché lindicazione di aziende o vigneti dai
quali effettivamente provengono le uve da cui il vino, cosi'
qualificato é stato ottenuto.

Sulle bottiglie o altri recipienti contenenti Barbera d'Alba
puo figurare lindicazione, documentabile, dell'annata di

Comitato Nazionale per la tutela e la valorizzazion e
delle denominazioni di origine e delle indicazioni
geografiche tipiche dei vini, modificare i limiti minimi
sopra indicati per I'acidita totale e I'estratto secco minimo
con proprio decreto.

Art. 7 — Etichettatura designazione e presentazione.

1. Nella designazione e presentazione del vino a

denominazione di origine “Barbera d'Alba” & vietata

'aggiunta di qualsiasi qualificazione diversa di quelle

previste dal presente disciplinare di produzione, ivi

compresi gli aggettivi extra, fine, naturale, scelto,

selezionato, vecchio e similari.

2. Nella designazione e presentazione del vino a

denominazione di origine controllata “Barbera d’Alb

€ consentito l'uso di indicazioni che facciano

riferimento a nomi o ragioni sociali o marchi priva ti,

purché non abbiano significato laudativo e non
traggano in inganno il consumatore.

3. Nella designazione del vino "Barbera d'Alba", la

denominazione di origine pud essere accompagnata

dalla menzione "vigna" purché:

- le uve provengano totalmente dal
vigneto;

- tale menzione sia iscritta nella "Lista positiva"
istituita dall'organismo che detiene ['Albo dei
Vigneti della denominazione;

- coloro che, nella designazione e presentazione dei
vini "Barbera d’Alba", intendono accompagnare la
denominazione di origine con la menzione "vigna"
abbiano effettuato la vinificazione delle uve e
I'imbottigliamento del vino;

- la vinificazione delle uve e linvecchiamento del
vino siano stati svolti in recipienti separati e la
menzione "vigna" seguita dal toponimo sia stata

a’,

medesimo

riportata nella denuncia delle uve, nei registri e nei
documenti di accompagnamento;
- la menzione "vigna" seguita dal relativo toponimo
sia riportata in caratteri di dimensione uguale al
50% del carattere usato per la denominazione di
origine o inferiore.
4. Nella designazione e presentazione dei vini "Bar  bera
d’Alba" e "Barbera d'Alba Superiore”, & obbligatoria
l'indicazione dell'annata di produzione delle uve.
Art. 8 — Confezionamento.
1. Le bottiglie in cui viene confezionato il vino a
denominazione origine controllata “Barbera d’Alba” per

la commercializzazione devono essere prevalentement e
di forma albeisa o corrispondente ad antico uso e

J Jaocum X ! ! | tradizione, di vetro, di capacita consentita dalle vigenti
prodyznone_delllle uve. Tale indicazione & obbligatoria per il disposizioni di legge, ma comungue non inferiori a 187
tipo "Superiore”. ol
Art. 9. Chi d d . dit 2. E’ vietato il confezionamento e la presentazione nelle

. 2. lunque produce, vende, poneé In vendita o bottiglie, che possano trarre in inganno il consuma tore
comunque distribuisce per il consumo con la ; ) . S

S S " , « ... | 0 che siano comunque tali da offendere il prestigio del
denominazione di origine controllata "Barbera d'Alba" vini | _.
che non rispondono alle condizioni ed ai requisiti stabiliti vino.
dal presente disciplinare, é punito a norma dell'articolo 28
del D.P.R. 12 luglio 1963, n. 930.
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DPR 16 luglio 1974.
Riconoscimento della denominazione di origine
controllata del vino "Dolcetto d'Alba".

Art. 1. La denominazione di origine controllata "Dolcetto
d'Alba" & riservata al vino rosso che risponde alle
condizioni ed ai requisiti stabiliti nel presente disciplinare
di produzione.

Art. 2. 1l vino "Dolcetto d'Alba" deve essere ottenuto dalle
uve provenienti dai vigneti composti dal vitigno "Dolcetto".

Art. 3. La zona di produzione del vino "Dolcetto d'Alba"
comprende:

1) lintero territorio dei comuni di Alba, Albaretto della
Torre, Arguello, Barolo, Benevello, Borgomale, Bosia,
Camo, Castiglione Falletto, Castiglione Tinella, Castino,
Cossano Belbo, Grinzane Cavour, Lequio Berria, Mango,
Monforte d'Alba, Montelupo Albese, Neviglie, Rocchetta
Belbo Rodello, S. Stefano Belbo, Serralunga d'Alba, Sinio,
Treiso, Trezzo Tinella in provincia di Cuneo e del comune
di Coazzolo in provincia di Asti;

2) la porzione del territorio situata sulla destra orografica
del fiume Tanaro dei comuni di Barbaresco, Cherasco,
Narzole, Neive, Novello, La Morra, Roddi, Verduno, la
porzione del territorio del comune di Roddino sito sulla
destra orografica del torrente Riavolo, la porzione del
territorio del comune di Torre Bormida situata sulla
sinistra orografica del fiume Bormida e compresa tra i
confini del territorio comunale e la strada statale n. 339
della Val Bormida, e la porzione del territorio del comune
di Cortemilia delimitata dal confine con i comuni di
Serole, Perletto, Castino, Bosia, Torre Bormida, il rio La
Monaca, la statale n. 339 della Val Bormida, il torrente
Uzzone ed il rio Rigosio.

Art. 4. Le condizioni ambientali e di coltura dei vigneti
destinati alla produzione del vino "Dolcetto d'Alba"
debbono essere quelle tradizionali della zona e
comungue atte a conferire alle uve ed al vino derivato le
specifiche caratteristiche di qualita.

Sono pertanto da considerarsi idonei unicamente i vigneti
collinari di giacitura ed orientamento adatti ed i cui terreni
siano di natura argilloso-calcarea o calcareo-silicea.

Sono esclusi i terreni di fondovalle.

| sesti di impianto, le forme di allevamento ed i sistemi di
potatura devono essere quelli generalmente usati o
comungue atti a non modificare le caratteristiche delle uve
e del vino.

E' vietata ogni pratica di forzatura.

La resa massima di uva per ettaro di coltura non dovra
superare i g.li 90. A detto limite, anche in annate
eccezionalmente favorevoli, la resa dovra essere riportata
attraverso un'accurata cernita delle uve, purché la

PROPOSTA DI MODIFICA DEL DISCIPLINARE DI
PRODUZIONE DELLA DENOMINAZIONE DI ORIGINE
CONTROLLATA “Dolcetto d’Alba”.

Art. 1 — Denominazione e vini.

1. La denominazione di origine controllata “Dolcetto
d’Alba” € riservata ai vini rossi che rispondono alle
condizioni ed ai requisiti stabiliti dal presente disciplinare
di produzione, per le seguenti tipologie, specificazioni
aggiuntive o menzioni:

-“Dolcetto d’Alba”
-“Dolcetto d’Alba” Superiore

Art. 2 — Base ampelografica.

1. La denominazione “Dolcetto d’Alba” & riservata a i
vini rossi ottenuti dalle uve provenienti dai vigne ti
aventi nell’'ambito aziendale la seguente
composizione ampelografica:

vitigno Dolcetto.

Art. 3 — Zona di produzione delle uve.

1. Le uve destinate alla produzione dei vini Dolcetto
d'Alba devono essere prodotte:

1) nelliintero territorio dei comuni di Alba, Albaretto della
Torre, Arguello, Barolo, Benevello, Borgomale, Bosia,
Camo, Castiglione Falletto, Castiglione Tinella, Castino,
Cossano Belbo, Grinzane Cavour, Lequio Berria, Mango,
Monforte d'Alba, Montelupo Albese, Neviglie, Rocchetta
Belbo Rodello, S. Stefano Belbo, Serralunga d'Alba, Sinio,
Treiso, Trezzo Tinella in provincia di Cuneo e del comune
di Coazzolo in provincia di Asti;

2) la porzione del territorio situata sulla destra orografica
del fiume Tanaro dei comuni di Barbaresco, Cherasco,
Narzole, Neive, Novello, La Morra, Roddi, Verduno, la
porzione del territorio del comune di Roddino sito sulla
destra orografica del torrente Riavolo, la porzione del
territorio del comune di Torre Bormida situata sulla
sinistra orografica del fiume Bormida e compresa tra i
confini del territorio comunale e la strada statale n. 339
della Val Bormida, e la porzione del territorio del comune
di Cortemilia delimitata dal confine con i comuni di
Serole, Perletto, Castino, Bosia, Torre Bormida, il rio La
Monaca, la statale n. 339 della Val Bormida, il torrente
Uzzone ed il rio Rigosio.

Art. 4 — Norme per la viticoltura.

1. Le condizioni ambientali e di coltura dei vigneti destinati
alla produzione dei vini di cui al presente disciplinare di
produzione devono essere quelle tradizionali della zona
e, comunque, atte a conferire all’'uva ed al vino derivato le
specifiche caratteristiche di qualita.

2. In particolare le condizioni di coltura dei vign eti
devono rispondere ai requisiti esposti ai punti che
seguono:

- terreni: argillosi, calcarei, silicei e loro even tuali
combinazioni;

- giacitura: esclusivamente collinare. Sono da

escludere categoricamente i terreni di fondovalle,
umidi, pianeggianti e non sufficientemente soleggia ti.
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produzione non superi del 20% il limite medesimo.

superiore al 70%.

La resa massima delle uve in vino non deve essere

- altitudine: non superiore a 650 metri s.l.m.

- esposizione: adatta ad assicurare un'idonea
maturazione delle uve;

- densita d'impianto: quelle generalmente usate in
funzione delle caratteristiche peculiari delle uve e del
vino. | vigneti oggetto di nuova iscrizione o di
reimpianto dovranno essere composti da un numero

di ceppi ad ettaro, calcolati sul sesto d'impianto, non
inferiore a 3.300;

- forme di allevamento e sistemi di potatura: quell i
tradizionali (forma di allevamento: controspalliera ;
sistema di potatura: Guyot o cordone speronato) e/o
comunque atti a non modificare in negativo le
caratteristiche di qualita delle uve e dei vini;

- pratiche di forzatura: & vietata ogni pratica di
forzatura. E consentita l'irrigazione di soccorso.

3. La resa massima di uva ad ettaro di vigneto in

coltura specializzata per la produzione dei vini di cui
al presente disciplinare di produzione ed il titolo
alcolometrico volumico minimo naturale delle relati ve

uve destinate alla vinificazione devono essere
rispettivamente le seguenti:

resa titolo

vini uva alcolom.

kg/Ha vol. min.

naturale

“Dolcetto d’Alba” 9.000 11,00 % vol.
“Dolcetto d'Alba” Superiore 9.000 12,0 0% vol.

La resa massima di uva ad ettaro ammessa per la
produzione dei vini “Dolcetto d'Alba” e “Dolcetto
d’Alba” Superiore con menzione aggiuntiva “vigna”
seguita dal relativo toponimo deve essere dikg 8.0  00.

Le uve destinate alla produzione del vino “Dolcetto
d’Alba” che intendano fregiarsi della menzione
aggiuntiva “vigna” seguita dal relativo toponimo
debbono presentare un titolo alcolometrico volumico
minimo naturale di 11,50 % vol .

Le uve destinate alla produzione del vino “Dolcetto
d’Alba” Superiore che intendano fregiarsi della
menzione aggiuntiva ‘“vigna” seguita dal relativo
toponimo debbono presentare un titolo alcolometrico
volumico minimo naturale di 12,50 % vol .

La denominazione di origine controllata “Dolcetto
d’Alba” e “Dolcetto d’Alba” Superiore pud essere
accompagnata dalla menzione “vigna” purché tale
vigneto abbia un'eta d'impianto di almeno 7 anni. Se
I'eta del vigneto e inferiore, la produzione di uve per
ettaro ammessa é pari:

al terzo anno

resa titolo
vini uva alcolom.
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kg/Ha vol. min.
naturale
“Dolcetto d’Alba” 4.800 11,50 % vol.

"Dolcetto d'Alba" Superiore 4.800 12,5 0% vol.

al quarto anno

resa titolo

vini uva alcolom.

kg/Ha vol. min.

naturale
“Dolcetto d’Alba” 5.600 11,50 % vol.

"Dolcetto d'Alba" Superiore 5.600 12,5 0% vol.

al quinto anno

resa titolo

vini uva alcolom.

kg/Ha vol. min.

naturale
“Dolcetto d’Alba” 6.400 11,50 % vol.

"Dolcetto d'Alba" Superiore 6.400 12,5 0% vol.

al sesto anno

resa titolo

vini uva alcolom.

kg/Ha vol. min.

naturale
“Dolcetto d’Alba” 7.200 11,50 % vol.

"Dolcetto d'Alba" Superiore 7.200 12,5 0%vol.

Nelle annate favorevoli, il quantitativo di uva ott  enuto
e da destinare alla produzione dei vini di cui al
presente disciplinare di produzione devono essere

riportati ai limiti sopra indicati purché la produz ione
globale non superi del 20% i limiti medesimi, fermo
restando il limite resa uva/vino per i quantitativi di cui
trattasi.

4. In caso di annata sfavorevole, che lo renda
necessario, la Regione Piemonte fissa una resa
inferiore a quella prevista dal presente disciplina  re di
produzione anche differenziata nell’ambito della zo  na
di produzione di cui all'art. 3.

5. | conduttori interessati che prevedano di ottene  re
una resa maggiore rispetto a quella fissata dalla
Regione Piemonte, ma non superiore a quella fissata

al precedente punto 3, dovranno tempestivamente, e
comunque almeno 5 giorni prima della data d'inizio
della propria vendemmia, segnalare, indicando tale
data, la stima della maggiore resa, mediante letter a
raccomandata agli organi competenti per territorio
preposti al controllo, per consentire gli opportuni
accertamenti da parte degli stessi.
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Art. 5. Le operazioni di vinificazione e di invecchiamento
obbligatorio devono essere effettuate entro i limiti
territoriali della zona di produzione delimitata nell'articolo
3.

E' in facolta del Ministero dell'Agricoltura e delle Foreste
di consentire che le suddette operazioni di vinificazione e
di invecchiamento obbligatorio siano effettuate in
stabilimenti situati nel territorio della provincia di Cuneo
sentito di volta in volta il parere della Camera di
commercio di Cuneo anche in ordine alla tradizionalita di
tali operazioni al di fuori della zona delimitata nell'art. 3.
Tali stabilimenti dovranno utilizzare uve o0 mosti
provenienti dalla zona di produzione di cui all'art. del
presente disciplinare, vinificandoli secondo le pratiche
enologiche tradizionali, leali e costanti in uso nel territorio
previsto nel primo comma.

Le uve destinate alla vinificazione devono assicurare al
vino "Dolcetto d'Alba" wuna gradazione alcolica
complessiva minima naturale di gradi 11.

Nella vinificazione sono ammesse soltanto le pratiche
enologiche leali e costanti, tradizionali della zona, atte a
conferire al vino le sue peculiari caratteristiche.

6. Nell’ambito della resa massima rivendicabile fis  sata
in questo articolo, la Regione Piemonte su proposta

del Consorzio di Tutela o del Consiglio
Interprofessionale pud fissare limiti massimi di uv a
per ettaro oppure riduzioni di resa massima inferio ria
quelli previsti dal presente disciplinare in rappor to
alla necessita di conseguire un miglior equilibrio di
mercato. In questo caso non si applicano le
disposizioni di cui al comma 5.

7. La Regione Piemonte, su richiesta del Consorziod i
Tutela e sentite le rappresentanze di filiera, vist a la
situazione del mercato, puo stabilire la sospension e
e/lo la regolamentazione, anche temporanea, delle
iscrizioni all’Albo per i vigneti di nuovo impianto che
aumentano il potenziale produttivo della
denominazione.

Art. 5 — Norme per la vinificazione.

1. Le operazioni di vinificazione dei vini di cui a |
presente disciplinare di produzione e
l'invecchiamento obbligatorio per la tipologia
Superiore devono essere effettuate all’interno del
territorio della provincia di Cuneo e nel comune di
Coazzolo in provincia di Asti.

2. La resa massima dell’'uva in vino finito non dovr a
essere superiore a:

Vino Resa produzione
uva/vino max di vino

“Dolcetto d’Alba” 70% 6.300 I/ha

"Dolcetto d'Alba" Superiore  70% 6 .300l/ha

Per I'impiego della menzione “vigna”, fermo restando
la resa percentuale massima uva-vino di cui al
paragrafo sopra, la produzione massima di vino I/ha

ottenibile € determinata in base alle rese uva kg/h a di
cui all'articolo 4 punto 3.
Qualora tale resa superi la percentuale sopraindica ta,

ma non oltre il 75%, I'eccedenza non ha diritto all a
denominazione di origine controllata; oltre detto | imite
di percentuale decade il diritto alla denominazione di
origine per tutto il prodotto.

3. Nella vinificazione devono essere seguiti i crit
tecnici piu razionali ed effettuate le pratiche
enologiche atte a conferire al vino le migliori
caratteristiche di qualita, secondo i metodi
riconosciuti dalla legislazione vigente.

4. 1 seguente vino deve essere sottoposto a un
periodo di invecchiamento:

eri

Vino Resa produzione
uva/vino max di vino

"Dolcetto d'Alba" Superiore 12 1no  vembre
dell'anno di

raccolta uve.
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Art. 6. 1l vino "Dolcetto d'Alba" all'atto dell'immissione al
consumo deve rispondere alle seguenti caratteristiche:
colore: rosso rubino tendente a volte al violaceo nella
schiuma;

odore: vinoso, gradevole, caratteristico;

sapore: asciutto, gradevolmente amarognolo, di moderata
acidita, di buon corpo, armonico;

gradazione alcolica minima complessiva: gradi 11,50;

Per il seguente vino limmissione al consumo e
consentita soltanto a partire dalla data di seguito
indicata:

Vino data

1°  novembre
dell'anno successivo

a quello di

raccolta uve.

"Dolcetto d'Alba" Superiore

5. E’ consentita a scopo migliorativo I'aggiunta, ne lla
misura massima del 15%, di vino Doc “Dolcetto
d’Alba” Superiore piu giovane a vino Doc “Dolcetto
d’Alba” Superiore piu vecchio e viceversa, anche se
non ha ancora ultimato il periodo di invecchiamento
obbligatorio.

6. Per la denominazione dei vini di cui al presente
disciplinare di produzione la scelta vendemmiale &
consentita, ove ne sussistano le condizioni di legg e,
soltanto verso le denominazioni di origine controll ata
“Langhe” senza specificazione di vitigno e “Langhe”
Dolcetto ad esclusione delle uve provenienti dal
comune di Coazzolo in provincia di Asti.

Per la denominazione dei vini di cui al presente
disciplinare di produzione prodotti con uve
provenienti dal comune di Coazzolo in provincia di
Asti la scelta vendemmiale & consentita, ove ne
sussistano le condizioni di legge, soltanto verso | e
denominazioni di origine controllata “Monferrato”
senza specificazione di vitigno e “Monferrato”
Dolcetto.

7. 1 vini di cui al presente disciplinare di produz ione,
ad esclusione di quelli ottenuti con uve provenient i
dal comune di Coazzolo in provincia di Asti, posson o]
essere classificati con le denominazioni di origine
controllata “Langhe” senza specificazione di vitign
“Langhe” Dolcetto, purché corrispondano alle
condizioni ed ai requisiti previsti dal relativo
disciplinare, previa comunicazione del detentore ag li
organi competenti.

oe

| vini di cui al presente disciplinare di produzion e
prodotti con uve provenienti dal comune di Coazzolo

in provincia di Asti possono essere classificati, ¢ onla
denominazione di origine controllata “Monferrato”
Dolcetto, purché corrispondano alle condizioni ed a i
requisiti previsti dal relativo disciplinare, previ a
comunicazione del detentore agli organi competenti.

8. Il vino destinato a denominazione di origine
controllata “Dolcetto d’Alba” Superiore potra essere
riclassificato come  “Dolcetto  d’Alba”, previa
comunicazione del detentore agli organi competenti.

Art. 6 — Caratteristiche al consumo.

1. Il vino “Dolcetto d'Alba”, all'atto dell’immissione al
consumo, deve rispondere alle seguenti caratteristiche:
colore: rosso rubino;
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acidita totale minima: 5 per mille;

estratto secco netto minimo: 22 per mille.

E' in facolta del Ministro per I'Agricoltura e le Foreste di
modificare, con proprio decreto, i limiti minimi sopra
indicati per I'acidita totale e I'estratto secco netto.

Art. 7. 1l vino "Dolcetto d'Alba" che provenga da uve con
una gradazione alcolica complessiva minima naturale,
non inferiore a gradi 12 e venga immesso al consumo con
una gradazione alcolica complessiva minima di gradi
12,50 qualora venga invecchiato per almeno un anno, a
partire dal 1 gennaio successivo all'annata di produzione
delle uve, pud portare in etichetta la qualificazione
"superiore".

Art. 8. Le bottiglie in cui viene confezionato il vino
"Dolcetto d'Alba" in vista della vendita devono essere di
forma bordolese, borgognona o similari, oppure

odore: fruttato e caratteristico;

sapore: asciutto, ammandorlato, armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,50 %
vol; “Dolcetto d’Alba” con menzione “vigna”: 12,00 %
vol;

acidita totale minima: 4,5 g/l in acido tartarico ;

estratto non riduttore: 21 g/l .

2. 1l vino “Dolcetto d'Alba” Superiore, all'atto
dellimmissione al consumo, deve rispondere alle
seguenti caratteristiche:

colore: rosso rubino;

odore: fruttato e caratteristico;

sapore: asciutto, ammandorlato, armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 12,50
vol; “Dolcetto d’Alba” Superiore con menzione
“vigna”: 12,50 % vol;

acidita totale minima: 4,5 g/l in acido tartarico;

estratto non riduttore: 21 g/l .

%

3. E’ facolta del Ministero delle Politiche Agricole —
Comitato Nazionale per la tutela e la valorizzazion e
delle denominazioni di origine e delle indicazioni di
origine dei vini, modificare i limiti dell'acidita totale e
dell’estratto secco netto minimo con proprio decreto.

Art. 7 — Etichettatura designazione e presentazione.

1. Nella designazione e presentazione dei vini a
denominazione di origine “Dolcetto d’Alba” e “Dolcetto
d’Alba” Superiore e vietata l'aggiunta di qualsiasi
qualificazione diversa da quelle previste dal presente
disciplinare di produzione, ivi compresi gli aggettivi extra,
fine, naturale, scelto, selezionato, vecchio e similari.
2. Nella designazione e presentazione dei vini di ¢
presente disciplinare di produzione & consentito I
di indicazioni che facciano riferimento a nomi o
ragioni sociali o marchi privati, purché non abbian o]
significato laudativo e non traggano in inganno il
consumatore.

3. Nella designazione e presentazione dei vinidic uial
presente disciplinare di produzione la denominazion e
di origine pud essere accompagnata dalla menzione
“vigna” purché:

- le uve provengano totalmente dal medesimo vigneto
- tale menzione sia iscritta nella “lista positiva”
istituita dall'organismo che detiene I'Albo dei Vign
della denominazione;

- coloro che, nella designazione e presentazione de i
vini di cui al presente disciplinare di produzione,
intendono accompagnare la denominazione di origine
con la menzione ‘“vigna" abbiano effettuato la
vinificazione delle uve e I'imbottigliamento del vi no;
- la vinificazione delle uve e [leventuale
invecchiamento del vino sia stata svolta in recipie
separati e la menzione “vigna” seguita dal toponimo
sia stata riportata nella denuncia delle uve, neir  eqistri
e nei documenti di accompagnamento;

- la menzione “vigna" seguita dal relativo toponimo

sia riportata in caratteri di dimensioni uguali al 50%
del carattere usato per la denominazione di origine o]

ui al
uso

eti

nti
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corrispondenti ad antico uso e tradizione. Sulle bottiglie
ed altri recipienti contenenti il vino "Dolcetto d'Alba" puo
figurare l'indicazione dell'annata di produzione delle uve
purché veritiera e documentabile.

Art. 9. Alla denominazione di cui all'articolo 1 é vietata
I'aggiunta di qualsiasi qualificazione aggiuntiva diversa da
quella prevista nel presente disciplinare di produzione, ivi
compresi gli aggettivi "extra”, " selezionato"
e similari.

E' consentito tuttavia l'uso di indicazioni che facciano
riferimento a nomi, ragioni sociali, marchi privati non
aventi significato laudativo e non idonei a trarre in inganno
l'acquirente.

E' consentito altresi l'uso di indicazioni geografiche e
toponomastiche che facciano riferimento a comuni,
frazioni, aree, fattorie e localita, comprese nella zona
delimitata nel precedente articolo 3 e dalle quali
effettivamente provengono le uve da cui il vino cosi
qualificato é stato ottenuto.

fine",

"o

scelto”,

Art. 10. Chiunque produce, vende, pone in vendita o
comunque distribuisce per il consumo con la
denominazione di origine controllata "Dolcetto d'Alba”,
vini che non rispondono alle condizioni ed ai requisiti del
presente disciplinare, € punito a norma dell'articolo 28 del
D.P.R. 12 luglio 1963, n. 930.

inferiori.

4. Nella designazione e presentazione dei vini
“Dolcetto d’Alba” e “Dolcetto d’Alba Superiore”, &
obbligatoria l'indicazione dell'annata di produzion e
delle uve.

Art. 8 — Confezionamento.

1. Le bottiglie in cui vengono confezionati i vini di cui al
presente  disciplinare di  produzione  devono
preferibilmente essere di forma albeisa o]
corrispondente ad antico uso e tradizione, di vetro, di
capacita consentita dalle vigenti disposizioni di leggi, ma
comunque non inferiori a 18,7 cl.

2. E' vietato il confezionamento e la presentazione
nelle bottiglie, che possano trarre in inganno il
consumatore o che siano comungue tali da offendere

il prestigio del vino.
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Settore Sviluppo delle produzioni vegetali

Testo della proposta di modifica del disciplinare d
produzione dei vini a Denominazione di Origine Con-
trollata “Langhe”.
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DPR 22 novembre 1994.
Riconoscimento della denominazione di origine
controllata dei vini "Langhe"

Art. 1. Denominazione.

La denominazione di origine controllata "Langhe" é
riservata ai vini che rispondono alle condizioni e ai requisiti
stabiliti dal presente disciplinare di produzione.

Art. 2. Composizioni vigneti.

La denominazione "Langhe" senza alcuna specificazione é
riservata al vino rosso o bianco ottenuto da uve provenienti
da vigneti composti da uno o piu vitigni a bacca di colore
analogo non aromatici, "raccomandati" od "autorizzati" per
la provincia di Cuneo.

La denominazione "Langhe" seguita da una delle seguenti
specificazioni: Nebbiolo, Dolcetto, Freisa, Arneis, Favorita,
Chardonnay, €& riservata ai vini ottenuti dalle uve
provenienti dai vigneti costituiti esclusivamente dai
corrispondenti vitigni.

Fanno parte dell'albo vigneti del vino a D.O.C. "Langhe"
senza altra specificazione, i vigneti iscritti agli albi dei vini a

D.O.C.: "Langhe",Nebbiolo, "Langhe" Freisa, "Langhe"
Arneis, "Langhe" Dolcetto "Langhe" Favorita, "Langhe"
Chardonnay.

Fanno parte dell'albo vigneti del vino a D.O.C. "Langhe",
con le specificazioni di cui appresso, i vigneti iscritti agli
albi dei vini a D.O.C. e D.O.C.G. della provincia di Cuneo
rispettivamente indicati sempreché rispondenti ai requisiti
del presente disciplinare:

PROPOSTA DI MODIFICA DEL DISCIPLINARE DI
PRODUZIONE DELLA DENOMINAZIONE DI ORIGINE
CONTROLLATA "Langhe".

Art. 1- Denominazione e vini.

1. La denominazione di origine controllata “"Langhe" e
riservata ai vini che rispondono alle condizioni e ai requisiti
stabiliti dal presente disciplinare di produzione, per le
seguenti tipologie e specificazioni:

vini rossi:

- “Langhe” rosso

- “Langhe” Barbera;

- “Langhe” Cabernet Sauvignon;
- “Langhe” Dolcetto;

- “Langhe” Freisa;

- “Langhe” Freisa frizzante;
- “Langhe” Merlot;

- “Langhe” Nebbiolo;

- “Langhe” rosato;

- “Langhe” rosso passito;

- “Langhe” Pinot Nero;

vini bianchi:

- “Langhe” bianco;

- “Langhe” Arneis;

- “Langhe” Arneis passito;

- “Langhe” bianco passito;

- “Langhe” Chardonnay;

- “Langhe” Favorita;

- “Langhe” Nascetta

- “Langhe” Riesling;

- “Langhe” Rossese bianco;

- “Langhe” Sauvignon;

- “Langhe” con I'eventuale specificazione della
seguente sottozona: “Nascetta di Novello” o “Nas-
cétta di Novello”

2. La sottozona “Nascetta di Novello” o “Nas-cétta di
Novello”, e disciplinata tramite allegato in calce al
presente disciplinare. Salvo quanto espressamente
previsto dall'allegato suddetto, nella sottozona de vono
essere applicate le norme previste dal presente
disciplinare di produzione.

Art. 2 — Base ampelografica.

1. La denominazione di origine "Langhe" senza alcuna
specificazione é riservata al vino rosso o bianco ottenuto
da uve provenienti da vigneti composti da uno o piu vitigni
a bacca di colore analogo non aromatici, idonei alla
coltivazione nella Regione Piemonte.

2. La denominazione di origine "Langhe", seguita da una
delle specificazioni di vitigno: Arneis, Barbera, Cabernet
Sauvignon, Chardonnay, Dolcetto, Favorita, Freisa,
Merlot, Nascetta, Nebbiolo, Pinot Nero, Riesling,

Rossese bianco, Sauvignon, € riservata ai vini ottenuti
dalle uve provenienti dai vigneti costituiti esclusivamente
dai corrispondenti vitigni

“"Langhe” Nebbiolo. | 3. La denominazione di origine "Langhe” rosso passi  to
Vini a D.O.C.G. e D.O.C. Barolo, Barbaresco. Nebbiolo | ¢ riservata ai vini ottenuti da uve Barbera o Dolce  tto 0
d'Alba e Roero; Nebbiolo  provenienti  da  vigneti  costituiti

" anghe" Dolcetto: esclusivamente dal corrispondente vitigno.

- S A , , La denominazione di origine "Langhe" bianco passito
Vini a D.0.C.: Dolcetto di Diano d'Alba, Dolcetto d'Alba, @ riservata ai vini ottenuti da uve Arneis o Chardo  nnay
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Dolcetto di Dogliani e Dolcetto delle Langhe Monregalesi;

"Langhe" Arneis.
Vino a D.O.C.: Roero-Arneis.

E' facolta del conduttore dei vigneti iscritti agli albi di cui al
presente articolo, all'atto della denuncia annuale delle uve,
effettuare rivendicazioni, anche per piu denominazioni di
origine, per uve provenienti dello stesso vigneto.

Nel caso di piu rivendicazioni di denominazioni di origine,
riferite a quote parti del raccolto di uve provenienti dallo
stesso vigneto, la resa complessiva di uva per ettaro del
vigneto non potra superare il limite massimo piu restrittivo
tra quelli stabiliti dai disciplinari di produzione dei vini a
D.O.C. 0 D.O.C.G. rivendicati.

Art. 3. Zona di produzione.

La zona di produzione delle uve per l'ottenimento dei vini
atti ad essere designati con la denominazione di origine
controllata "Langhe" seguita da una delle specificazioni di
cui appresso, dovranno essere prodotte nelle zone
rispettivamente indicate:

"Langhe" senza alcuna specificazione, "Langhe" Nebbiolo,
"Langhe" Dolcetto, "Langhe" Freisa, "Langhe" Favorita,
"Langhe" Chardonnay.

L'intero territorio dei seguenti comuni della provincia di
Cuneo: Alba, Albaretto Torre, Arguello, Baldissero d'Alba,
Barbaresco, Barolo, Bastia Mondovi, Belvedere Langhe,
Benevello, Bergolo, Bonvicino, Borgomale, Bosia,
Bossolasco, Bra, Briaglia, Camo, Canale d'Alba, Carru,
Castagnito, Castellinaldo, Castellino Tanaro, Castiglione
Falletto, Castiglione Tinella, Castino, Cerretto Langhe,
Cherasco, Ciglié, Cissone, Clavesana, Corneliano d'Alba,
Cortemilia, Cossano Belbo, Cravanzana, Diano d'Alba,
Dogliani, Farigliano, Feisoglio, Gorzegno, Govone,
Grinzane Cavour, Guarene, lIgliano, La Morra, Lequio
Berria, Levice, Magliano Alfieri, Mango, Marsaglia,
Mombarcaro, Monchiero, Mondovi, Monforte d'Alba, Monta
d'Alba, Montaldo Roero, Montelupo Albese, Monteu Roero,
Monticello d'Alba, Murazzano, Narzole, Neive, Neviglie,
Niella Belbo, Niella Tanaro, Novello, Perletto, Pezzolo
Valle Uzzone, Piobesi d'Alba, Piozzo, Pocapaglia, Priocca,
Prunetto, Roascio, Rocca Ciglié, Rocchetta Belbo, Roddi,
Roddino, Rodello, S. Benedetto Belbo, S. Michele
Mondovi, S. Vittoria d'Alba, S. Stefano Belbo, S. Stefano
Roero, Serralunga d'Alba, Serravalle Langhe, Sinio,
Somano, Sommariva Perno, Torre Bormida, Treiso, Trezzo
Tinella, Verduno, Vezza d'Alba, Vicoforte.

"Langhe" Arneis:

L'intero territorio dei seguenti comuni della provincia di
Cuneo: Alba, Baldissero d'Alba, Barbaresco, Canale,
Castagnito, Castellinaldo, Corneliano d'Alba, Diano,
Govone, Grinzane Cavour, Guarene, Magliano Alfieri,
Mango, Monta, Montaldo Roero, Monteu Roero, Monticello
d'Alba, Neive, Neviglie, Piobesi d'Alba, Pocapaglia Priocca,
Roddi, Rodello, S. Vittoria d'Alba, S. Stefano Roero,
Sommariva Perno, Treiso, Trezzo Tinella, Verduno, Vezza
d'Alba.

Art. 4. Caratteristiche dei vigneti e delle uve.
Le condizioni ambientali e di coltura dei vigneti destinati
alla_produzione dei vini di cui all'art. 2 devono essere

0 Nascetta 0 Riesling provenienti da vigneti costit uiti
esclusivamente dal corrispondente vitigno.

La denominazione di origine "Langhe" rosato é
riservata al vino rosato ottenuto da uve Barbera o
Dolcetto o Nebbiolo provenienti da vigneti costitui ti

esclusivamente dal corrispondente vitigno.

In base all'art 7 punto 3 della legge 164/92, fanno  parte
degli albi dei vini a DOC "Langhe" i vigneti iscrit ti ad
un albo Doc o Docg situati nell'area definita alla rt. 3 e

rispondenti ai requisiti del presente disciplinare.

Art. 3 — Zona di produzione delle uve.

1. La zona di produzione delle uve per Il'ottenimento dei
vini atti ad essere designati con la denominazione di
origine controllata "Langhe" seguita da una delle
specificazioni di cui appresso, dovranno essere prodotte
nelle zone rispettivamente indicate:

"Langhe" senza alcuna specificazione, "Langhe" Barbera,

"Langhe" bianco passito; "Langhe" Cabernet
Sauvignon, “"Langhe" Chardonnay, "Langhe" Dolcetto,
"Langhe" Favorita, "Langhe" Freisa, "Langhe" Freisa
frizzante, "Langhe" Merlot, "Langhe" Nascetta,
"Langhe" Nebbiolo, "Langhe" Pinot Nero, "Langhe"

Riesling, "Langhe" rosato, "Langhe" Rossese bianco,
"Langhe" rosso passito, "Langhe" Sauvignon:

l'intero territorio dei seguenti comuni della provincia di
Cuneo: Alba, Albaretto Torre, Arguello, Baldissero d'Alba,
Barbaresco, Barolo, Bastia Mondovi, Belvedere Langhe,
Benevello, Bergolo, Bonvicino, Borgomale, Bosia,
Bossolasco, Bra, Briaglia, Camo, Canale d'Alba, Carru,
Castagnito, Castellinaldo, Castellino Tanaro, Castiglione
Falletto, Castiglione Tinella, Castino, Cerretto Langhe,
Cherasco, Ciglié, Cissone, Clavesana, Corneliano d'Alba,
Cortemilia, Cossano Belbo, Cravanzana, Diano d'Alba,
Dogliani, Farigliano, Feisoglio, Gorzegno, Govone,
Grinzane Cavour, Guarene, Igliano, La Morra, Lequio
Berria, Levice, Magliano Alfieri, Mango, Marsaglia,
Mombarcaro, Monchiero, Mondovi, Monforte d'Alba, Monta
d'Alba, Montaldo Roero, Montelupo Albese, Monteu Roero,
Monticello d'Alba, Murazzano, Narzole, Neive, Neviglie,
Niella Belbo, Niella Tanaro, Novello, Perletto, Pezzolo
Valle Uzzone, Piobesi d'Alba, Piozzo, Pocapaglia, Priocca,
Prunetto, Roascio, Rocca Ciglié, Rocchetta Belbo, Roddi,
Roddino, Rodello, S. Benedetto Belbo, S. Michele
Mondovi, S. Vittoria d'Alba, S. Stefano Belbo, S. Stefano
Roero, Serralunga d'Alba, Serravalle Langhe, Sinio,
Somano, Sommariva Perno, Torre Bormida, Treiso, Trezzo
Tinella, Verduno, Vezza d'Alba, Vicoforte.

"Langhe" Arneis e "Langhe" Arneis passito

l'intero territorio dei seguenti comuni della provincia di
Cuneo: Alba, Baldissero d'Alba, Barbaresco, Canale,
Castagnito, Castellinaldo, Corneliano d'Alba, Diano,
Govone, Grinzane Cavour, Guarene, Magliano Alfieri,
Mango, Monta, Montaldo Roero, Monteu Roero, Monticello
d'Alba, Neive, Neviglie, Piobesi d'Alba, Pocapaglia,
Priocca, Roddi, Rodello, S. Vittoria d'Alba, S. Stefano
Roero, Sommariva Perno, Treiso, Trezzo Tinella, Verduno,
Vezza d'Alba.

Art. 4 — Norme per la viticoltura.

1. Le condizioni ambientali e di coltura dei vigneti destinati
alla produzione dei vini a denominazione di origine
controllata “Langhe” devono essere quelle tradizionali della
zona di produzione e, comunque, atte a conferire alle uve
ed ai vini le specifiche caratteristiche di qualita.
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quelle tradizionali della zona di produzione e, comunque,
atte a conferire alle uve ed ai vini le specifiche
caratteristiche di qualita.
Sono pertanto da considerare idonei i terreni collinari

soleggiati, di esposizione e giacitura adatte, con
I'esclusione dei terreni di fondovalle, umidi o non
sufficientemente soleggiati.

| sesti di impianto, le forme di allevamento (in

controspalliera) e di sistemi di potatura (lunghi, corti, misti)
devono essere quelli generalmente usati e/o deliberati
dagli organi tecnici competenti e, comunque, atti a non
modificare le caratteristiche delle uve e dei vini.
Trascorsi i due anni di entrata in vigore del presente
disciplinare, i vigneti di nuova iscrizione all'albo od oggetto
di reimpianto dovranno essere composti da un numero di
ceppi ad ettaro, calcolati sul sesto d'impianto, non inferiore
a 3.500.

E' vietata ogni pratica di irrigazione o forzatura.

Le rese massime di uva ad ettaro di vigneto in coltura
specializzata per la produzione dei vini di cui all'art. 2 ed i
titoli alcolometrici volumici minimi naturali delle relative uve
destinate alla vinificazione devono essere rispettivamente
le seguenti:

Vini resa uva

g.liiHa

titolo alcolometrico
vol. min. naturale.

"Langhe" rosso................
“Langhe" bianco...............
“Langhe" Nebbiolo...
"Langhe" Freisa....
"Langhe" Dolcetto.

"Langhe" Arneis ............... ..110. ........................ .. 9,.5.
"Langhe" Favorita.............. 100, 10.
"Langhe" Chardonnay........ 100, 10.

A detto limite, anche in annate eccezionalmente favorevoli,
le rese dovranno essere riportate attraverso un‘accurata
cernita delle uve purché la produzione non superi del 20%
il limite massimo stabilito dal presente disciplinare.

2. In particolare le condizioni di coltura dei vign eti
devono rispondere ai requisiti esposti ai punti che
seguono:

- terreni: argillosi, calcarei, silicei e loro eventu ali
combinazioni;

- giacitura: esclusivamente collinare. Sono da
escludere categoricamente i terreni di fondovalle,
umidi, pianeggianti e non sufficientemente
soleggiati;

- altitudine: non superiore a 800 metri s.l.m.;

- esposizione: adatta ad assicurare un’idonea
maturazione delle uve;

- densita d'impianto: quelle generalmente usate in
funzione delle caratteristiche peculiari dell'uva e del
vino. | vigneti oggetto di nuova iscrizione o di
reimpianto dovranno essere composti da un numero
di ceppi ad ettaro, calcolati sul sesto d'impianto,
non inferiore a 3.300;

- forme di allevamento e sistemi di potatura: quelli
tradizionali (forma di allevamento: la controspalli era;

con vegetazione assurgente; sistemi di potatura: il
Guyot, il cordone speronato basso, e/o altre forme
comunque atte a non modificare in negativo la
qualita delle uve e dei vini);
- pratiche di forzatura: € vietata ogni pratica di
forzatura.
3. Le rese massime di uva ad ettaro di vigneto in coltura
specializzata per la produzione dei vini a Doc “Langhe” ed i
titoli alcolometrici volumici minimi naturali delle relative uve
destinate alla vinificazione devono essere rispettivamente
le seguenti:

Vino Resa uva Titolo alcol.
vol. min. nat.
t/ha % vol
"Langhe" Arneis 11 9,50
"Langhe" Arneis passito 11 12,50
"Langhe" Barbera 11 10,50
"Langhe" bianco 11 9,50
"Langhe" bianco passito 11 13,50
"Langhe" Cabernet Sauvignon 10 11,00
"Langhe" Chardonnay 10 10,00
"Langhe" Dolcetto 10 10,00
"Langhe" Favorita 10 9,50
"Langhe" Freisa. 9 10,50
"Langhe" Freisa frizzante 9 10,50
"Langhe" Merlot 10 11,00
"Langhe" Nascetta 10 11,00
"Langhe" Nebbiolo 10 11,00
"Langhe" Pinot Nero 10 11,00
"Langhe" Riesling 10 11,00
"Langhe" rosato 10 11,00
"Langhe" Rossese bianco 10 11,00
"Langhe" rosso 10 10,50
"Langhe" rosso passito 10 13,50
"Langhe" Sauvignon 10 11,00

La denominazione di origine controllata “Langhe” seguita
da wuna delle specificazioni di vitigno: Cabernet
Sauvignon , Chardonnay, Favorita, Freisa, Merlot,

Nascetta, Pinot Nero, Riesling, Rossese bianco e
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Sauvignon, pud essere accompagnata dalla menzione
aggiuntiva "vigna" seguita dal relativo toponimo, purché la
produzione massima di uva non sia superiore a 8 t/ha.

Le uve destinate alla produzione del vino “Langhe”
seguito da una delle specificazioni di vitigno: Cab ernet
Sauvignon, Chardonnay, Favorita, Freisa, Merlot,
Nascetta, Pinot Nero, Riesling, Rossese bianco e
Sauvignon, che intendano fregiarsi della menzione
“vigna” con relativo toponimo devono presentare un
titolo alcolometrico volumico minimo naturale di:

JHQW\

Vino Titolo alcol. volum.
min. naturale
% vol.
“Langhe” Cabernet Sauvignon 11,50
“Langhe” Chardonnay 10,50
“Langhe” Favorita 10,50
“Langhe” Freisa 11,00
“Langhe” Merlot 11,50
“Langhe” Nascetta 11,50
“Langhe” Pinot Nero 11,50
“Langhe” Riesling 11,50
“Langhe” Rossese bianco 11,50
“Langhe” Sauvignon 11,50
Nel caso in cui la denominazione d’origine controll ata

«Langhe» seguita da una delle specificazioni di
vitigno: Cabernet Sauvignon, Chardonnay, Favorita,
Freisa, Merlot, Nascetta, Pinot Nero, Riesling, Ross ese
bianco e Sauvignon, con «menzione geografica
aggiuntiva» e «vigna» con relativo toponimo, fosse
utilizzata per vigneti con meno di sette anni d'eta , la
produzione di uve ad ettaro ammessa é pari a:

al terzo anno

Resa uva Titolo alcol.

Vino vol. min. nat.
t/ha % vol.

“Langhe” Cabernet Sauvignhon 4.8 11,50
“Langhe” Chardonnay 4.8 10,50
“Langhe” Favorita 4,8 10,50
“Langhe” Freisa 4,8 11,00
“Langhe” Merlot 4,8 11,50
“Langhe” Nascetta 4,8 11,50
“Langhe” Pinot Nero 4,8 11,50
“Langhe” Riesling 4,8 11,50
“Langhe” Rossese bianco 4.8 11,50
“Langhe” Sauvignon 4.8 11,50

al quarto anno

Resa uva Titolo alcol.
Vino vol. min. nat.
t/ha %

vol.

“Langhe” Cabernet Sauvighon 5,6 11,50

Corso Enotria 2/C — Ampelion 12051 Alba (Cn) Tel 0173/441074 - Fax 0173/361380 email:
consorzio.vini@langhevini.it

Pagina 4 di 18

130



Bollettino Ufficiale Regione Piemonte Parte I-II Supplemento al nume@B — 24 settembre 2009

AR ﬁf

$§z$
S
v

‘b
cl# LANGHE DOC

JHQW\

“Langhe” Chardonnay 5,6 10,50
“Langhe” Favorita 5,6 10,50
“Langhe” Freisa 5,6 11,00
“Langhe” Merlot 5,6 11,50
“Langhe” Nascetta 5,6 11,50
“Langhe” Pinot Nero 5,6 11,50
“Langhe” Riesling 5,6 11,50
“Langhe” Rossese bianco 5,6 11,50
“Langhe” Sauvignon 5,6 11,50

al quinto anno

Resa uva Titolo alcol.

Vino vol. min. nat.
t/ha % vol.

“Langhe” Cabernet Sauvignon 6,4 11,50
“Langhe” Chardonnay 6,4 10,50
“Langhe” Favorita 6,4 10,50
“Langhe” Freisa 6,4 11,00
“Langhe” Merlot 6,4 11,50
“Langhe” Nascetta 6,4 11,50
“Langhe” Pinot Nero 6,4 11,50
“Langhe” Riesling 6,4 11,50
“Langhe” Rossese bianco 6,4 11,50
“Langhe” Sauvignon 6,4 11,50

al sesto anno

Resa uva Titolo alcol.

Vino vol. min. nat.
t/ha % vol.

“Langhe” Cabernet Sauvignon 7,2 11,50
“Langhe” Chardonnay 7,2 10,50
“Langhe” Favorita 7,2 10,50
“Langhe” Freisa 7, 2 11,00
“Langhe” Merlot 7, 2 11,50
“Langhe” Nascetta 7,2 11,50
“Langhe” Pinot Nero 7,2 11,50
“Langhe” Riesling 7,2 11,50
“Langhe” Rossese bianco 7,2 11,50
“Langhe” Sauvignon 7,2 11,50

Nelle annate favorevoli, i quantitativi di uve ottenuti e da
destinare alla produzione dei vini a denominazione di
origine controllata “Langhe” devono essere riportati nei
limiti di cui sopra purché la produzione globale non superi
del 20% i limiti medesimi, fermo restando i limiti resa
uvalvino per i quantitativi di cui trattasi.

4. In caso di annata sfavorevole, che lo renda
necessario, la Regione Piemonte su proposta del
Consorzio di Tutela o del Consiglio Interprofession ale
fissa una resa rivendicabile inferiore a quella pre  vista
dal presente disciplinare anche differenziata
nell'ambito della zona di produzione di cui all'art .3

5. | conduttori interessati che prevedono di ottene re
una resa rivendicabile maggiore rispetto a quella
fissata dalla Regione Piemonte, ma non superiore a
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Art. 5. Vinificazione.

Le operazioni di vinificazione devono essere effettuate
all'interno della zona delimitata dall'art. 3.

Tuttavia, tenuto conto delle situazioni tradizionali di
produzione é consentito che tali operazioni siano effettuate
nell'intero territorio delle province di Alessandria, Asti,
Cuneo, Torino.

Nella vinificazione sono ammesse soltanto le pratiche
enologiche atte a conferire ai vini le proprie peculiari
caratteristiche.

Per i vini di cui all'art. 2 la resa massima dell'uva in vino
non deve essere superiore al 70%. Le eventuali maggiori
rese non avranno diritto alla D.O.C.

E' consentita, nella misura massima del 15% del volume,
la correzione dei mosti o dei vini di cui all'art. 2 con mosti 0
vini ottenuti da uve provenienti dai vigneti iscritti agli albi
del presente disciplinare.

E' consentito che i vini atti a divenire D.O.C.G. "Barolo” e
"Barbaresco", siano posti in commercio, per il consumo,
durante il periodo di invecchiamento, con le denominazioni
"Langhe" o "Langhe" Nebbiolo purché corrispondano alle
condizioni ed ai requisiti stabiliti dal presente disciplinare di
produzione, previa comunicazione del detentore alla
competente C.C.I.A.A. ed ai servizi di vigilanza.

quella fissata al punto 3, dovranno tempestivamente , e
comunque almeno 5 giorni prima della data d'inizio
della propria vendemmia, segnalare, indicando tale
data e la stima della maggiore resa rivendicabile,
mediante lettera raccomandata agli organi competent i
per territorio preposti al controllo, per consentir e gli
opportuni accertamenti da parte degli stessi.

6. Nell'ambito della resa massima fissata in questo
articolo, la Regione Piemonte su proposta del
Consorzio di Tutela o del Consiglio Interprofession ale
puo fissare i limiti massimi di uva classificabile per
ettaro inferiori a quelli previsti dal presente
disciplinare in rapporto alla necessita di consegui re un
miglior equilibrio di mercato. In questo caso non s i
applicano le disposizioni di cui al comma 5.

7. La Regione Piemonte, su richiesta del Consorziod i
Tutela e sentite le rappresentanze di filiera, vist a la

situazione del mercato, puo stabilire la sospension e
e/o la regolamentazione, anche temporanea, delle
iscrizioni all’Albo per i vigneti di nuovo impianto che
aumentano il potenziale produttivo della
denominazione.

Art. 5. Norme per la vinificazione.

1. Le operazioni di vinificazione devono essere effettuate
allinterno della zona delimitata dall'art. 3. Tuttavia, tenuto
conto delle situazioni tradizionali di produzione é
consentito che tali operazioni siano effettuate nell'intero
territorio delle province di Alessandria, Asti, Cuneo, Torino.
2. La resa massima dell'uva in vino finito non dovr  a
essere superiore a:

Resa Produzione
Vino max. di vino
uvalvino hl/ha
"Langhe" Arneis 70% 77
"Langhe" Arneis passito 30% 33
"Langhe" Barbera 70% 77
"Langhe" bianco 70% 77
"Langhe" bianco passito 30% 33
"Langhe" Cabernet Sauvignon 70% 70
"Langhe" Chardonnay 70% 70
"Langhe" Dolcetto 70% 70
"Langhe" Favorita 70% 70
"Langhe" Freisa 70% 63
"Langhe" Freisa frizzante 70% 63
"Langhe" Merlot 70% 70
"Langhe" Nascetta 70% 70
"Langhe" Nebbiolo 70% 70
"Langhe" Pinot Nero 70% 70
"Langhe" Riesling 70% 70
"Langhe" rosato 70% 70
"Langhe" Rossese bianco 70% 70
"Langhe" rosso 70% 70
"Langhe" rosso passito 30% 30
"Langhe" Sauvignon 70% 70

Per I'impiego della menzione “vigna”, fermo restando
la resa percentuale massima uva/vino di cui al
paragrafo sopra, la produzione massima di vino hi/h a

ottenibile & determinata in base alle rese uva t’ha di cui
all'articolo 4 punto 3.
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Qualora tale resa superi la percentuale sopraindica ta,
ma non oltre il 75%, I'eccedenza non ha diritto all a
Doc; oltre detto limite percentuale decade il dirit  to alla
denominazione di origine per tutto il prodotto.

Qualora per i vini "Langhe" Arneis passito, "Langhe "
bianco passito e "Langhe" rosso passito tale resa
superi la percentuale sopraindicata, ma non oltre i |
35%, I'eccedenza non ha diritto alla denominazione di
origine controllata; oltre detto limite percentuale
decade il diritto alla denominazione di origine per tutto
il prodotto.

Per le tipologie “"Langhe" Arneis passito, "Langhe"
bianco passito e "Langhe" rosso passito la resa
uva/vino di cui al precedente punto 2 si riferisce all'uva
fresca prima di ogni appassimento.

3. Nella vinificazione e Il'eventuale invecchiamento
devono essere seguiti i criteri tecnici piu raziona li ed
effettuate le pratiche enologiche atte a conferire al vino
le migliori caratteristiche di qualita, secondo i m etodi e
i limiti riconosciuti dalla legislazione vigente.

4. | seguenti vini devono essere sottoposti a un
periodo di invecchiamento:

Vino Durata Decorrenza
mesi
"Langhe" Arneis passito 10 1 “novembre
"Langhe" rosso passito 10 d ellanno di
"Langhe" bianco passito 10 r accolta
delle uve

Durante il periodo di invecchiamento che precede la
messa in bottiglia, il vino pud compiere una lenta
fermentazione che si attenua nei mesi piu freddi.

Per i seguenti vini limmissione al consumo &
consentita soltanto a partire dalla data per ciascu no di
essi di seguito indicata:

Vino Data
"Langhe" Arneis passito 1°settembre dell’ anno
"Langhe" bianco passito successivo allara  ccolta
"Langhe" rosso passito delle uve.

5. Nel rispetto della normativa vigente, & consentita
nella misura massima del 15% del volume, la correzione
dei mosti o dei vini “langhe” con specificazione di
vitigno di cui all’Art. 1  con mosti o vini ottenuti da uve
provenienti dai vigneti iscritti agli albi del presente

disciplinare.
Nel caso specifico di “langhe” rosso passito, nel
rispetto della normativa vigente, € consentito nell a

misura massima del 15% in volume, la correzione con
mosti o vini ottenuti da uve provenienti da vigneti
iscritti agli albi del presente disciplinare.

Nel caso specifico di “langhe” bianco passito e
“langhe” rosato, nel rispetto della normativa vigen te, &

consentito nella misura massima del 40% in volume, la
correzione con mosti o vini ottenuti da uve proveni enti
da vigneti iscritti agli albi del presente discipli nare.

E' consentita, nella misura massima del 15% del
volume, la correzione dei mosti o dei vini "Langhe"
Arneis passito piu giovane a "Langhe" Arneis passit o]
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Art. 6. Caratteristiche dei vini al consumo.
| vini di cui all'art. 2 all'atto dell'immissione al consumo
devono rispondere alle seguenti caratteristiche:

"Langhe" rosso:

colore: rubino, tendente al granato;
odore: caratteristico, vinoso, intenso;
sapore: asciutto, di buon corpo;

tit. alc. vol. comp. min.: 11%;

acidita totale minima: 4,5 g/l;
estratto secco netto: 20 per mille;

"Langhe" bianco:

colore: bianco paglierino piti 0 meno intenso;
odore: delicato, fine, intenso;

sapore: delicato, armonico;

tit. alc. vol. comp. min.: 10,5%;

acidita totale minima: 4,5 per mille;

estratto secco netto: 15 per mille.

“Langhe" Nebbiolo:

colore: rosso rubino, talvolta con riflessi aranciati;

odore: caratteristico, tenue e delicato;

sapore: secco o amabile di buon corpo, vellutato, oppure
vivace;

tit. alc. vol. comp. min.: 11,5%;

acidita totale minima: 5 per mille;

estratto secco netto: 20 per mille.

"Langhe" Dolcetto:
colore: rosso rubino;
odore: vinoso, caratteristico, gradevole;

piu vecchio o viceversa, anche se non hanno ancora
ultimato il periodo di invecchiamento obbligatorio.

E' consentita, nella misura massima del 15% del
volume, la correzione dei mosti o dei vini "Langhe"
rosso passito pitl giovani a "Langhe" rosso passito
vecchio o viceversa, anche se non hanno ancora
ultimato il periodo di invecchiamento obbligatorio.

E' consentita, nella misura massima del 15% del
volume, la correzione dei mosti o dei vini "Langhe"
bianco passito piu giovani a “"Langhe" bianco passit o
piu vecchio o viceversa, anche se non hanno ancora
ultimato il periodo di invecchiamento obbligatorio.

6. Per le tipologie "Langhe" Arneis passito, "Langhe

pid

bianco passito e "Langhe" rosso passito la
metodologia di vinificazione prevede la fermentazio ne
di uve appassite attraverso il mantenimento dei
grappoli sulla pianta o su graticci o in altre idon ee
sistemazioni allinterno di ambienti aerati e
biologicamente sani.

7. E' consentita la scelta vendemmiale dalle

denominazioni interamente comprese nella zona di
produzione della Denominazione d’'Origine Controllat a
“Langhe” a condizione che abbiano con quest'ultima
compatibilita di resa, di titolo alcolometrico natu rale e
di composizione ampelografia.

E' facolta del conduttore di tali vigneti, all'atto della
denuncia annuale delle uve, effettuare rivendicazioni
anche per piu denominazioni di origine per le uve
provenienti dallo stesso vigneto.

Nel caso di piu rivendicazioni, di denominazioni di origine
riferite a quote, parti del raccolto di uve provenienti dallo
stesso vigneto, la resa, complessiva di uva per ettaro del
vigneto non potra superare il limite massimo piu restrittivo
tra quelli stabiliti dai disciplinari di produzione dei vini a
Doc e Docg rivendicati.

8. Possono essere riclassificati con la denominazion e
d’'Origine Controllata “Langhe” i vini interamente
compresi nella zona di produzione di cui all'art. 3 e che
corrispondono alle condizioni ed ai requisiti previ sti
dal presente disciplinare, previa comunicazione del
detentore agli organi competenti.

Art. 6 — Caratteristiche dei vini al consumo.
1. I vini a Doc “Langhe” all'atto dell'immissione al consumo
devono rispondere alle seguenti caratteristiche:
"Langhe" Arneis:
colore: paglierino;
odore: caratteristico, fine, intenso con eventuali sentori
di legno ;
sapore: asciutto, fresco,
tannico, talvolta vivace;
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10,50 % vol;
acidita totale minima: 4,5 g/l in acido tartarico;
estratto non riduttore minimo: 14 g/l.
"Langhe" Arneis passito:
colore: dal giallo dorato all'ambrato piu o meno
intenso;
odore: intenso, complesso, con eventuali sentori di
legno;
sapore: dolce, vellutato, armonico ed eventualmente
tannico;
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 15,50

delicato, eventualmente

%
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sapore: asciutto, gradevolmente amarognolo, di discreto vol di cui almeno 11,00 % svolti;

COrpo armonico;

tit. alc. vol. comp. min.: 11%;
acidita totale minima: 5 per mille;
estratto secco netto: 20 per mille.

"Langhe" Freisa:

colore: rosso rubino o rosso cerasuolo;

odore: caratteristico delicato;

sapore: amabile, fresco, secco, morbido, oppure vivace;
tit. alc. vol. comp. min.: 11%;

acidita totale minima: 5 per mille;

estratto secco netto: 20 per mille.

"Langhe" Arneis:

colore: paglierino;

odore: caratteristico, fine, intenso;
sapore: asciutto, fresco, delicato;
tit. alc. vol. comp. min.: 10,5%;
acidita totale minima: 4,5 per mille;
estratto secco netto: 15 per mille.

"Langhe" Favorita:

colore: paglierino;

odore: caratteristico, delicato;

sapore: secco con retrogusto amarognolo;
tit. alc. vol. comp. min.: 10, 5%;

acidita totale minima: 5 per mille;

estratto secco netto: 15 per mille.

"Langhe" Chardonnay:

colore: paglierino chiaro con sfumature verdognole;
odore: leggero, profumo caratteristico;

sapore: secco, vellutato, morbido, armonico;

tit. alc. vol. comp. min.: 10,5%;

acidita totale minima: 5 per mille;

estratto secco netto: 15 per mille.

acidita totale minima: 4,5 g/l in acido tartarico;
estratto non riduttore minimo: 23 g/I.

“Langhe Barbera"
colore: rosso rubino;
profumo: fruttato e caratteristico;
sapore: asciutto, sapido, armonico, eventualmente
vivace;
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,00 %
vol;
acidita totale minima: 4,5 g/l in acido tartarico;
estratto non riduttore minimo: 19 g/I.

"Langhe" bianco:
Colore: bianco paglierino pit 0 meno intenso;
odore: delicato, fine, intenso con eventuali sentori di
legno;
sapore: delicato, armonico, eventualmente tannico,
talvolta vivace;
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10,50 % vol;
acidita totale minima: 4,5 g/l in acido tartarico;
estratto non riduttore minimo: 14 g/I.

"Langhe" bianco passito:
colore: dal giallo dorato allambrato pit o meno
intenso;
odore: intenso, complesso, con eventuali sentori di
legno;
sapore: dolce, vellutato, armonico ed eventualmente
tannico;
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 15,50 %
vol;
acidita totale minima: 4,5 g/l in acido tartarico;
estratto non riduttore minimo: 23 g/I.

"Langhe" Cabernet Sauvignon:
colore: rosso rubino;
odore: caratteristico, tenue e delicato;
sapore: secco, di buon corpo, vellutato;
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,50 %
vol;
“Langhe” Cabernet Sauvignon con menzione
“vigna”: 11,50 % vol.;
acidita totale minima: 4,5 g/l in acido tartarico;
estratto non riduttore minimo: 19 g/I.

"Langhe" Chardonnay:
colore: paglierino chiaro con sfumature verdognole;
odore: profumo caratteristico con eventuali sentori di
legno;
sapore:  secco, Vvellutato, morbido, armonico,
eventualmente tannico, talvolta vivace;
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10,50 %
vol.;
“Langhe” Chardonnay con menzione “vigna”: 10,50
% vol,
acidita totale minima: 4,5 g/l in acido tartarico;
estratto non riduttore minimo: 14 g/l

"Langhe" Dolcetto:
colore: rosso rubino;
odore: vinoso, caratteristico, gradevole;
sapore:asciutto, gradevolmente amarognolo, di discreto
corpo armonico, talvolta vivace;
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,00 % vol,
acidita totale minima: 4,5 g/l in acido tartarico;
estratto non riduttore minimo: 19 g/I.

"Langhe" Favorita:
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colore: paglierino;
odore: caratteristico, delicato con eventuali sentori di
legno;
sapore: secco con retrogusto amarognolo,
eventualmente tannico, talvolta vivace;
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10,50 %
vol.;
“Langhe” Favorita con menzione “vigna”: 10,50 %
vol;
acidita totale minima: 4,5 g/l in acido tartarico;
estratto non riduttore minimo: 14 g/l.

"Langhe" Freisa:
colore: rosso rubino o rosso cerasuolo;
odore: caratteristico delicato;
sapore: amabile, fresco, secco, morbido, oppure vivace;
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,00 % vol;
“Langhe” Freisa con menzione “vigna™: 11,00 % vol;
acidita totale minima: 4,5 g/l in acido tartarico;
estratto non riduttore minimo: 19 g/I.

"Langhe" Freisa frizzante:
colore: rosso rubino o rosso cerasuolo;
odore: caratteristico delicato;
sapore: amabile, fresco, secco e morbido;
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,00 %
vol;
acidita totale minima: 4,5 g/l in acido tartarico;
estratto non riduttore minimo: 19 g/I.

"Langhe" Merlot:
colore: rosso rubino;
odore: caratteristico, tenue e delicato;
sapore: secco, di buon corpo, vellutato;
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,50 %
vol.;
“Langhe” Merlot con menzione “vigna”: 11,50 % vol;
acidita totale minima: 4,5 g/l in acido tartarico;
estratto non riduttore minimo: 19 g/I.

"Langhe" Nascetta:
colore: paglierino chiaro con eventuali sfumature
verdognole;
odore: profumo caratteristico con eventuali sentori
di legno;
sapore: secco, vellutato, morbido, armonico,
eventualmente tannico, talvolta vivace;
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,50 %
vol;
“Langhe” Nascetta con menzione “vigna”: 11,50 %
vol;
acidita totale minima: 4,5 g/l in acido tartarico;
estratto non riduttore minimo: 14 g/l.

"Langhe" Nebbiolo:
colore: rosso rubino, talvolta con riflessi aranciati;
odore: caratteristico, tenue e delicato;
sapore: secco 0 amabile di buon corpo, vellutato,
oppure vivace;
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,50 % vol;
acidita totale minima: 4,5 g/l in acido tartarico;
estratto non riduttore minimo: 19 g/I.

"Langhe" Pinot Nero:
colore: rosso rubino, talvolta con riflessi arancia ti;
odore: caratteristico, tenue e delicato;
sapore: secco, di buon corpo, vellutato;
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,50 %
vol.;
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Art. 7. Designazione e presentazione.

Nella designazione e presentazione dei vini a
denominazione di origine controllata "Langhe" é vietata
l'aggiunta di qualsiasi galificazione diversa da quelle

“Langhe” Pinot Nero con menzione “vigna”: 11,50 %
vol;
acidita totale minima: 4,5 g/l in acido tartarico;
estratto non riduttore minimo: 19 g/I.

"Langhe" Riesling:
colore: paglierino chiaro con sfumature verdognole;
odore: leggero, profumo caratteristico con eventual i
sentori di legno;

sapore: secco, abboccato, vellutato, morbido,
armonico, eventualmente tannico, talvolta vivace;
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,50 %
vol.;
“Langhe” Riesling con menzione “vigna”: 11,50 %
vol;
acidita totale minima: 4,5 g/l in acido tartarico;
estratto non riduttore minimo: 14 g/I.
"Langhe" rosato:
colore: rosato o rosso rubino chiaro;
odore: caratteristico, tenue e delicato;
sapore: secco 0 amabile, vellutato e armonico;
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,50 %
vol;
acidita totale minima: 4,5 g/l in acido tartarico;
estratto non riduttore minimo: 14 g/I.
"Langhe" Rossese bianco:
colore: paglierino chiaro con sfumature verdognole;
odore: profumo caratteristico con eventuali sentori
di legno;
sapore: secco, vellutato, morbido, armonico,
eventualmente tannico, talvolta vivace;
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,50 %

vol;
“Langhe” Rossese bianco con menzione “vigna”™:
11,50 % vol;
acidita totale minima: 4,5 g/l in acido tartarico;
estratto non riduttore minimo: 14 g/I.

"Langhe" rosso:
colore: rubino, tendente al granato;
odore: caratteristico, vinoso, intenso;
sapore: asciutto, di buon corpo, talvolta vivace;
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,00 % vol;
acidita totale minima: 4,5 g/l in acido tartarico;
estratto non riduttore minimo: 19 g/I.

"Langhe" rosso passito:
colore: rosso rubino intenso con riflessi granati;
odore: intenso, complesso, caratteristico;
sapore: dolce, vellutato e armonico;
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 16,00
vol di cui almeno 11,50 % svolti;
acidita totale minima: 3,5 g/l in acido tartarico;
estratto non riduttore minimo: 25 g/l.

"Langhe" Sauvignon:
colore: paglierino chiaro con sfumature verdognole;
odore: leggero, profumo caratteristico con eventual i
sentori di legno;
sapore: secco, vellutato, morbido,
eventualmente tannico, talvolta vivace;
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,50
vol;
“Langhe” Sauvignon con menzione “vigna”: 11,50 %
vol;
acidita totale minima: 4,5 g/l in acido tartarico;
estratto non riduttore minimo: 14 g/l.

%

armonico,

%
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previste dal presente disciplinare, ivi compresi gli aggettivi
extra, fine, scelto, selezionato, superiore, riserva, vecchio
e similari.

Nella designazione di tutte le tipologie della
denominazione di origine “Langhe” é vietato l'impiego di
indicazioni geografiche che facciano riferimento a comuni,
frazioni, aree, cascine, zone e localitd comprese nella zona
delimitata dall'art. 3.

La denominazione di origine “Langhe” seguita da una delle
seguenti  specificazioni di vitigno: Freisa, Favorita,
Chardonnay, pud essere accompagnata dalla menzione
"vigna" seguita dal corrispondente toponimo, purché le uve
provengano totalmente dal medesimo vigneto e la
produzione massima di uva ad ettaro non sia superiore a
80 quintali.

Nella designazione dei vini di cui all'art. 2 é consentito I'uso
di indicazioni che facciano riferimento a nomi o ragioni
sociali o marchi privati, purché non abbiano significato
laudativo e non siano tali da trarre in inganno l'acquirente.
In sede di designazione dei vini di cui allart. 2 la
denominazione "Langhe" immediatamente seguita dalla
dicitura “denominazione di origine controllata", deve
precedere immediatamente in etichetta la specificazione
relativa al vitigno.

La specificazione del vitigno deve essere altresi riportata in
etichetta in caratteri di dimensioni inferiori o uguali a quelli
utilizzati per indicare la denominazione "Langhe" e con lo
stesso colore.

Nella presentazione e designazione dei vini a D.O.C.
"Langhe" € obbligatoria lindicazione dell'annata di
produzione delle uve.

Tuttavia, per il vino a denominazione di origine "Langhe"
senza alcuna specificazione detta indicazione é facoltativa.
| vini per i quali, all'atto della denuncia annuale delle uve, é
stata rivendicata la D.O.C. "Langhe" seguita da una delle
seguenti specificazioni: Nebbiolo, Freisa, Arneis, Favorita,
Dolcetto, Chardonnay, possono essere riclassificati, prima
dell'imbottigliamento, con la D.O.C. "Langhe" senza alcuna
specificazione aggiuntiva previa comunicazione del
detentore agli organismi competenti.

2. E'in facolta del Ministero per le Politiche Agric  ole —
Comitato Nazionale per la Tutela e la Valorizzazione
delle Denominazioni di Origine e delle Indicazioni

Geografiche Tipiche dei vini, di intesa con il Cons  orzio
di Tutela o del Consiglio Interprofessionale, modif icare
con proprio decreto, i limiti minimi sopra indicati per
I'acidita totale e I'estratto secco netto minimo.

Art. 7 — Etichettatura designazione e presentazione.

1. Nella designazione e presentazione dei vini a

denominazione di origine controllata "Langhe" € vietata
l'aggiunta di qualsiasi qualificazione diversa da quelle
previste dal presente disciplinare, ivi compresi gli aggettivi
extra, fine, naturale, scelto, selezionato, superiore, riserva,
vecchio e similari.

2. Nella designazione dei vini “Langhe” & consentito I'uso
di indicazioni che facciano riferimento a nomi o ragioni
sociali o marchi privati, purché non abbiano significato

laudativo e non siano tali da trarre in inganno il
consumatore.

3. | vini rossi atti a fregiarsi della denominazion e di
origine controllata “Langhe” Dolcetto, possono

utilizzare in etichetta la dicitura “Novello” secon do la

vigente normativa per i vini novelli.

4. Nella designazione di tutte le tipologie della

denominazione di origine “Langhe” é vietato l'impiego di

indicazioni geografiche che facciano riferimento a comuni,

frazioni, aree, cascine, zone e localith comprese nella zona
delimitata dall'art. 3 fatto salvo quanto previsto per la

sottozona “Nascetta di Novello” o “Nas-cétta di

Novello” .

5. Nella designazione e presentazione dei vini

“Langhe”, la denominazione di origine controllata

seguita da una delle specificazioni di vitigno: Cab  ernet

Sauvignon, Chardonnay, Favorita, Freisa, Merlot,

Nascetta, Pinot Nero, Riesling, Rossese bianco e

Sauvignon puo essere accompagnata dalla menzione

"vigna" purché:

- le uve provengano
vigneto;

- la menzione sia iscritta nella “Lista positiva”
istituita dall'organismo che detiene ['‘Albo dei
Vigneti della Denominazione;

- coloro i quali, nella designazione e presentazione
dei vini Langhe seguita da una delle specificazioni
di vitigno: Cabernet Sauvignon, Chardonnay,
Favorita, Freisa, Merlot, Nascetta, Pinot Nero,
Riesling, Rossese bianco e Sauvignon intendono
accompagnare la denominazione di origine e la
menzione geografica aggiuntiva con l'indicazione
della vigna abbiano effettuato la vinificazione del le
uve e l'imbottigliamento del vino.

- la vinificazione delle uve e linvecchiamento del
vino siano stati svolti in recipienti separati e la
menzione «vigna» seguita dal toponimo sia stata
riportata nella denuncia delle uve, nei registri e
documenti di accompagnamento;

- la menzione «vigna» seguita dal relativo toponimo
sia riportata in caratteri di dimensione inferiore o]
uguale al 50% del carattere usato per la
denominazione di origine.

6. In sede di designazione dei

denominazione di origine "Langhe"

seguita dalla dicitura “"denominazione di

totalmente dal medesimo

nei

vini “Langhe” la
immediatamente
origine

Corso Enotria 2/C — Ampelion 12051 Alba (Cn) Tel 0173/441074 - Fax 0173/361380 email:
consorzio.vini@langhevini.it

Pagina 12 di 18

138




Bollettino Ufficiale Regione Piemonte Parte I-II

Supplemento al nume®B — 24 settembre 2009

\ABAROLO B4
ou® e

%
z
d

CO/yfo

LANGHE DOC

Art. 8. Controlli aggiuntivi.

La regione Piemonte, sentiti gli organismi interessati, puo
stabilire con opportune metodologie, ivi compresa la
pesatura delle uve, controlli sia quantitativi che qualitativi
delle uve, anche in vigneto, dei mosti e dei vini sfusi od
imbottigliati atti a fregiarsi della denominazione di origine
controllata "Langhe".

Art. 9. Sanzioni.

Chiunque produce, vende, pone in vendita, 0 comungue
distribuisce per il consumo prodotti a monte del vino e vini
con la denominazione di cui all'art.1, che non rispondono
alle condizioni ed ai requisiti stabiliti dal presente
disciplinare di produzione ivi compresi quelli di natura
contabile comprovanti l'origine previsti dalla vigente
normativa per la commercializzazione degli stessi prodotti
é punito a norma degli articoli 28, 29, 30 e 31 della legge
n. 164/1992.

controllata”, deve precedere immediatamente in etichetta
la specificazione relativa al vitigno, tuttavia per i vini
“langhe” senza alcuna specificazione di vitigno,
I'indicazione del colore & facoltativa.

7. La specificazione del vitigno deve essere altres i
riportata in etichetta in caratteri di dimensioni i nferiori
o uguali a quelli utilizzati per indicare la
denominazione “Langhe", ma senza alcun obbligo di
uguaglianza di tipo e di colore del carattere.

8. Nella presentazione e designazione dei vini a D.O.C.
"Langhe" & obbligatoria lindicazione dell'annata di
produzione delle uve.

Tuttavia, per il vino a denominazione di origine "Langhe"
senza alcuna specificazione di vitigno detta indicazione é
facoltativa.

9. | vini per i quali, all'atto della denuncia annuale delle
uve, é stata rivendicata la D.O.C. "Langhe" seguita da una
delle seguenti specificazioni: Nebbiolo, Freisa, Arneis,
Favorita, Dolcetto, Chardonnay, Barbera e Nascetta
possono essere riclassificati, prima dell'imbottigliamento,
con la D.O.C. "Langhe" senza alcuna specificazione
aggiuntiva previa comunicazione del detentore agli
organismi competenti.

10. Nella etichettatura dei vini "Langhe" senza alcu  na
specificazione, “langhe” rosso passito, “langhe”
bianco passito e “langhe” rosato & consentita la
descrizione della base ampelografica, nel rispetto della
regolamentazione in materia, purche si utilizzi un
carattere non superiore ad 1/3 di quello della
denominazione principale e che il nome del vitigno sia

preceduto dalla frase: "proveniente da uve”.

Art. 8 — Confezionamento.

1. Le bottiglie nelle quali viene confezionato e
commercializzato il vino “Langhe” devono essere di
forma e colore tradizionale, di capacita consentita
dalle vigenti leggi, ma comunque non inferiori a 18 v
cl.

2. E' vietato il confezionamento e la presentazione in
bottiglie, che possano trarre in inganno il consuma tore
o che siano comunque tali da offendere il prestigio del
vino.

3. Le bottiglie nelle quali si confeziona e
commercializza il vino "Langhe" seguito da una dell e
specificazioni di  vitigno: Cabernet  Sauvignon,
Chardonnay, Favorita, Freisa, Merlot, Nascetta, Pino t
Nero, Riesling, Rossese bianco e Sauvignon, con
menzione "vigna" e relativo toponimo, devono essere

di capacita inferiore o pari a 500 cl con specifica
esclusione del contenitore da 200 cl.

4. E' consentito confezionare i vini “langhe” rosso e
“Langhe” bianco, in contenitori alternativi al vetr o
costituiti da un’otre in materiale plastico plurist rato,
racchiuso in un involucro di cartone o di altro
materiale rigido di capacita non inferiore a 200 cl
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SOTTOZONA “Nascetta di Novello” o “Nas-cétta di Nov  ello”

Proposta di Disciplinare di produzione della sottozo na “Nascetta di Novello” o “Nas-cétta di Novello”

Art. 1 — Denominazione e vini.

1- La denominazione di origine controllata Langhe s eguita dalla specificazione della sottozona: “Nasce  tta di
Novello” o “Nas-cétta di Novello”, e riservata ai v ini bianchi che rispondono alle condizioni ed ai re quisiti
stabiliti dal presente disciplinare di produzione, per le seguenti tipologie:

Nascetta di Novello o Nas-cétta di Novello
Nascetta di Novello o Nas-cétta di Novello Passito

Art. 2 — Base ampelografica

1. La denominazione Langhe “Nascetta di Novello” o “Nas-cétta di Novello” e la denominazione Langhe
“Nascetta di Novello Passito” o “Nas-cétta di Novell 0 Passito”sono riservate ai vini ottenuti da uve pro venienti
da vigneti costituiti esclusivamente dal vitigno Na scetta.

Art. 3 — Zona di produzione delle uve.
La zona di produzione delle uve comprende l'intero territorio amministrativo del comune di Novello, in provincia
di Cuneo. Comprende altresi le porzioni dei comuni di Barolo e Monforte d’Alba delimitate come di segu ito
indicato.
In comune di Barolo (CN), la porzione di territorio ricadente sul foglio di mappa n°2 avente come div idente:
- ad Ovest la linea di confine tra il comune di Barol o ed il comune di Narzole;
- aNord-Est la strada che dal confine con Narzole att  raversa la Borgata San Ponzio e si affianca al rio Pez  zole
sino al confine con il comune di Novello;
- aSud lalinea di confine tra il comune di Barolo ed il comune di Novello.
In comune di Monforte d’Alba (CN), la porzione dit  erreno ricadente sul foglio di mappa n°4, avente c ome
dividente:
- ad Ovest la linea di confine tra il comune di Novel o ed il comune di Monforte;
- aNord la linea di confine tra il comune di Barolo ed il comune di Monforte;
- ad Est la strada Boschetti - San Giovanni, dal confin e con il comune di Barolo sino alla Borgata San
Giovanni e successivamente la comunale San Giovanni sino al confine con il comune di Novello.

Art. 4 — Norme per la viticoltura.

1. Le condizioni ambientali e di coltura dei vignet i destinati alla produzione dei vini a denominazion e di origine
controllata Langhe “Nascetta di Novello” o “Nas-cét ta di Novello” e la denominazione Langhe “Nascetta di
Novello Passito” o “Nas-cétta di Novello Passito”, de vono essere quelle tradizionali della zona e, comun  que,
atte a conferire alle uve ed ai vini derivati le sp  ecifiche caratteristiche di qualita.

2. In particolare le condizioni di coltura dei vign eti devono rispondere ai requisiti esposti ai punti che seguono:

- terreni: sono da preferire i terreni marnosi, siat  endenti al sabbioso che tendenti all’argilloso, pre feribilmente
poco fertili. Sono accettabili anche terreni argillo si, calcarei, sabbiosi e loro eventuali combinazion i;

- giacitura: collinare. Sono da escludere categoricame nte i terreni di fondovalle umidi e non sufficiente mente
soleggiati;

- altitudine: compresa tra i 200 e i 500 metri s.I.m. ; per i nuovi impianti non inferiore a 250 m s..m. ;

- esposizione: soleggiata,adatta ad assicurare un’ido nea maturazione delle uve;

- densita d'impianto: quelle generalmente usate in fu nzione delle caratteristiche peculiari delle uve e dei vini. |

vigneti oggetto di nuova iscrizione o di reimpianto dovranno essere composti da un numero di ceppi ad
ettaro, calcolati sul sesto d'impianto, non inferio re a 4.000;
- forme di allevamento e sistemi di potatura: quelli tradizionali (forma di allevamento: la controspalli era con

vegetazione assurgente; sistema di potatura: il Guy  ot, il cordone speronato e/o altre forme comunque a  tte a
non modificare in negativo la qualita delle uve);
- pratiche di forzatura: € vietata ogni pratica di fo  rzatura.

3. Le rese massime ed i relativi titoli alcolometri  ci volumici minimi naturali delle uve per la produz ione del vino a
denominazione di origine controllata Langhe “Nascet ta di Novello” o “Nas-cétta di Novello” e Langhe “N ascetta

di Novello Passito” o “Nas-cétta di Novello Passito”, devono essere i seguenti:
Vini resa uva titolo alcolometrico
kg/ha vol. min. naturale
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Langhe “Nascetta di Novello” o “Nas-cétta di Novell
Langhe “Nascetta di Novello” o “Nas-cétta di Novell

(0]
0"

Passito  9.000

9.00

0 11,50% vol.
13,00% v ol.

La quantita massima producibile ed il relativo tito lo alcolometrico volumico minimo naturale delle uve per la
produzione del vino a denominazione di origine cont rollata Langhe “Nascetta di Novello” o “Nas-cétta d i
Novello” con menzione aggiuntiva "vigna" seguita da | relativo toponimo, devono essere:
Vini resa uva titolo alcolometrico
kg./ha vol. min. naturale
Langhe “Nascetta di Novello” o “Nas-cétta di Novell 0" 8.100 12,00 % vol.
La denominazione di origine controllata Langhe “Nas cetta di Novello” o “Nas-cétta di Novello” puo esse re
accompagnata dalla menzione “vigna” purché tale vig neto abbia un’eta di impianto di almeno 7 anni. Sel ’etae
inferiore, la produzione di uve per ettaro ammessa € pari:
al terzo anno
resa uva titolo alcolometrico
kg/ha vol. min. naturale
Langhe “Nascetta di Novello” o “Nas-cétta di Novell (o 4.800 12,00% vol.
al quarto anno
resa uva titolo alcolometrico
kg/ha vol. min. naturale
Langhe “Nascetta di Novello” o “Nas-cétta di Novell 0" 5.600 12,00 % vol.
al quinto anno
resa uva titolo alcolometrico
kg/ha vol. min. naturale
Langhe “Nascetta di Novello” o “Nas-cétta di Novell (o 6.400 12,00 % vol.
al sesto anno
resa uva titolo alcolometrico
kg/ha vol. min. naturale
Langhe “Nascetta di Novello” o “Nas-cétta di Novell (o 7.200 12,00 % vol.
Nelle annate favorevoli, i quantitativi di uve otte  nuti e da destinare alla produzione dei viniadeno  minazione di
origine controllata Langhe “Nascetta di Novello” o “Nas-cétta di Novello”, anche per la tipologia “Pass ito”,
devono essere riportati nei limiti di cui sopra pur ché la produzione globale non superi del 20% i limi  ti medesimi,
fermo restando i limiti di resa uva/vino per i quan titativi di cui trattasi.
4. In caso di annata sfavorevole, che lo renda nece  ssario, la Regione Piemonte fissa una resa inferiore a quella
prevista dal presente disciplinare.
5. | conduttori interessati che prevedano di ottene  re rese maggiori rispetto a quelle indicate dallaR  egione

Piemonte, ma non superiori a quelle fissate dal prec
almeno 5 giorni prima della data d'inizio della pro
maggiore resa, mediante lettera raccomandata agli o
consentire gli opportuni accertamenti da parte degl|

6. Nell'ambito della resa massima fissata in questo
Tutela o del Consiglio Interprofessionale puo fissa

edente comma 3, dovranno tempestivamente, e comunqu e

pria vendemmia, segnalare, indicando tale data, la
rgani competenti per territorio preposti al control
i stessi.

articolo, la Regione Piemonte su proposta del Conso
re limiti massimi di uva per ettaro inferiori a qu

stima della
lo, per

rzio di
elli previsti
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dal presente disciplinare, in rapporto alla necessi ta di conseguire un miglior equilibrio di mercato. In questo
caso non si applicano le disposizioni di cui al com ma 5.

7. La Regione Piemonte, su richiesta dei rappresenta  nti dei produttori, vista la situazione del mercato , puo

stabilire la sospensione e/o la regolamentazione, a  nche temporanea, delle iscrizioni all’Albo per i vi gneti di
nuovo impianto che aumentano il potenziale produtti vo della denominazione.

Art. 5 — Norme per la vinificazione.

1. Le operazioni di vinificazione del vino Langhe “ Nascetta di Novello” o “Nas-cétta di Novello” e del vino
Langhe “Nascetta di Novello Passito” o “Nas-cétta di Novello Passito” devono essere effettuate nell’ambi to
dell'intero territorio amministrativo dei comuni di Novello, Barolo, Castiglione Falletto, Serralungad  'Alba,

Monforte d’Alba, La Morra, Verduno, Grinzane Cavour, Diano d’Alba e Roddi.

2. Tuttavia, tenuto conto dei diritti acquisiti, ta li operazioni possono essere svolte nel territorio della provincia
di Cuneo.

3. La resa massima dell'uva in vino finito non dovr  a essere superiore a:

Vini resa produzione max
uvalvino di vino I/ha
Langhe “Nascetta di Novello o Nas-cétta di Novello” 70% 6.300
Langhe “Nascetta di Novello o Nas-cétta di Novello” Passito 30% 2700
Per limpiego della menzione «vigna», fermo restando la resa percentuale massima uva-vino di cui al par  agrafo
sopra, la produzione massima di vino hi/ha ottenibi le & determinata in base alle rese uva kg/ha di cui  all'art. 4,
punto 3.
Qualora tale resa per i vini Langhe “Nascetta di No  vello” o “Nas-cétta di Novello” superi la percentua le

sopraindicata, ma non oltre il 75%, I'eccedenza non ha diritto alla denominazione di origine controlla ta; oltre
detti limiti percentuali decade il diritto alla den ominazione di origine controllata per tutto il prod otto.

Qualora, per i vini Langhe “Nascetta di Novello Pass  ito” o “Nas-cétta di Novello Passito” tale resa supe rila
percentuale sopraindicata, ma non oltre il 35%, I'e ccedenza non ha diritto alla denominazione di origi ne
controllata; oltre detti limiti percentuali decade il diritto alla denominazione di origine controllat a per tutto il
prodotto.

4. Per la tipologia Langhe “Nascetta di Novello Passi  to” o “Nas-cétta di Novello Passito”, la resa uva/vi no di cui
al precedente punto 3, si riferisce all’'uva fresca prima di ogni appassimento.

5. Nella vinificazione devono essere seguiti i crit  eri tecnici piu razionali ed effettuate le pratiche enologiche atte
a conferire al vino le migliori caratteristiche di qualita, ivi compreso l'arricchimento della gradazi one
zuccherina, secondo i metodi e i limiti riconosciut i dalla legislazione vigente.

6. E’ consentita a scopo migliorativo, nella misura massima del 15% del volume, la correzione del mosto o del
vino Langhe “Nascetta di Novello” o “Nas-cétta di N ovello” piu giovane con analogo mosto o vino piu ve cchio e
viceversa.

7. 1 seguenti vini a denominazione di origine contr  ollata devono essere sottoposti ai seguenti period i minimi di
invecchiamento:

vini durata decorrenza
mesi

1°novembre dell’'anno

Langhe “Nascetta di Novello” o “Nas-cétta di Novell (o 5 di racco Ita delle uve
Langhe “Nascetta di Novello Passito ” 1°n ovembre dell’'anno
o0 “Nas-cétta di Novello Passito” 10 di raccolta delle uve
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tita soltanto a partire dalla data di seguito indic ata:

vini

data

Langhe “Nascetta di Novello” o “Nas-cétta di Novell

Langhe “Nascetta di Novello Passito
o “Nas-cétta di Novello Passito” ”

20 aprile dell'anno successivo
alla vendemmia

1°%ettemb re dell'anno successivo
alla vendemmia

Nel periodo tra il termine del periodo di invecchia
aziende potranno procedere alla certificazione del

8. Per la tipologia Langhe “Nascetta di Novello Passi
produzione prevede la fermentazione di uve appassit
graticci o con altre idonee sistemazioni dei grappo

9. Per i vini Langhe “Nascetta di Novello” o “Nas-cé
sussistano le condizioni di legge, soltanto verso |

mento obbligatorio e la data di immissione al consu mo, le
prodotto alla Doc.

to” o “Nas-cétta di Novello Passito”, la metodologia di
e attraverso il mantenimento sui tralci nei filari osu
li allinterno di ambienti aerati e biologicamente sani.

tta di Novello” la scelta vendemmiale € consentita, ove ne
e denominazioni di origine controllata “Langhe” sen za

specificazione di vitigno e “Langhe” Nascetta.

10. I vini destinati a denominazione di origine con  trollata Langhe “Nascetta di Novello” o “Nas-cétta di Novello”,

possono essere classificati, con le denominazioni d i origine controllata “Langhe” senza specificazione di
vitigno o “Langhe” Nascetta, purché corrispondano a lle condizioni ed ai requisiti previsti dal relativ o]
disciplinare, previa comunicazione del detentore ag li organi competenti.

Art. 6 — Caratteristiche al consumo.
1.1l vino a denominazione di origine controllata La nghe “Nascetta di Novello” o “Nas-cétta di Novello” all'atto
dellimmissione al consumo, deve rispondere alle se guenti caratteristiche:

Langhe “Nascetta di Novello” o “Nas-cétta di Novell o™

- colore: giallo paglierino anche leggermente carico, con eventuali riflessi verdognoli;

- odore: mediamente aromatico, fruttato, delicato e f ~ resco con eventuali sentori di agrumi, fiori di aca ciae
legno;

- sapore: elegante, armonico, di buona struttura,con eventuale retrogusto amarognolo, caratteristico;

- titolo alcolometrico volumico totale minimo: 12,00% vol.

- acidita totale minima: 4,5 g/l in acido tartarico;
- estratto non riduttore minimo: 16 g/l.

Langhe “Nascetta di Novello” o “Nas-cétta di Novell 0" con indicazione della menzione “vigna” :

- colore: giallo paglierino anche leggermente carico, con eventuali riflessi verdognoli;

- odore: mediamente aromatico, fruttato, delicato e f  resco con eventuali sentori di agrumi, fiori di aca ciae
legno;

- sapore: elegante, armonico, di buona struttura,con eventuale retrogusto amarognolo, caratteristico;
- titolo alcolometrico volumico totale minimo: 12,50% vol.

- acidita totale minima: 4,5 g/l in acido tartarico;

- estratto non riduttore minimo: 18 g/l.

Langhe “Nascetta di Novello Passito” o “Nas-cétta di Novello Passito”:

- colore: dal giallo dorato all'ambrato, piti 0 meno i ntenso;

- odore: intenso, di vino passito, con eventuali note aromatiche e legnose;

- sapore: strutturato, dolce, pieno, armonico, eventu almente tannico, caratteristico;

- titolo alcolometrico volumico totale minimo: 16,00% vol. (di cui svolto almeno 12,00% vol.)
- zuccheri residui minimi: 50 g/l

- acidita totale minima: 4,5 g/l in acido tartarico;

- estratto non riduttore minimo: 23 g/l.
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4. E'in facolta del Ministero delle Politiche Agrico le — Comitato Nazionale per la tutela e la valorizz ~ azione delle
denominazioni di origine e delle indicazioni geogra fiche tipiche, modificare con proprio decreto, i li miti minimi
sopra indicati per l'acidita totale e I'estratto no n riduttore.

Art. 7 — Etichettatura designazione e presentazione.

1. Nella designazione e presentazione dei vinia de nominazione di origine controllata Langhe “Nascetta di
Novello” o “Nas-cétta di Novello” e Langhe “Nascett a di Novello Passito” o “Nas-cétta di Novello Passito "é
vietata I'aggiunta di qualsiasi qualificazione dive rsa da quelle previste dal presente disciplinare di produzione,

ivi compresi gli aggettivi extra, fine, naturale, s celto, selezionato, vecchio e similari.

2. Nella designazione e presentazione dei viniade nominazione di origine controllata “Nascetta di Nov ello” o
“Nas-cétta di Novello” Langhe “Nascetta di Novello Passito” 0 “Nas-cétta di Novello Passito” & consentit o l'uso
di indicazioni che facciano riferimento a nomi o ra gioni sociali o marchi privati, purché non abbiano significato
laudativo e non traggano in inganno il consumatore.

3. Nella designazione dei vini Langhe “Nascetta di Novello” o “Nas-cétta di Novello", la denominazione di

origine controllata pud essere accompagnata dalla m enzione "vigna" purché:

- le uve provengano totalmente dal medesimo vigneto;

- tale menzione sia scritta nella "Lista positiva" is tituita dall'organismo che detiene I'Albo dei Vignet i della
denominazione;

- coloro che, nella designazione e presentazione dei vini Langhe “Nascetta di Novello” o “Nas-cétta di

Novello", intendono accompagnare la denominazione d i origine con la menzione "vigna" abbiano
effettuato la vinificazione delle uve e l'imbottigl iamento del vino;

- la vinificazione delle uve e l'invecchiamento del v ino siano stati svolti in recipienti separati e la menzione
"vigna" seguita dal toponimo sia stata riportata ne lla denuncia delle uve, nei registri e nei document i di
accompagnamento;

- la menzione “vigna” seguita dal relativo toponimo n on sia di dimensione di dimensione uguale o inferio re
del carattere usato per la denominazione a quelle u tilizzate per la denominazione Langhe “Nascetta di
Novello” o “Nas-cétta di Novello”.

4. Nella designazione e presentazione dei vini Lang  he “Nascetta di Novello” o “Nas-cétta di Novello” e Langhe

“Nascetta di Novello Passito” o “Nas-cétta di Novell o Passito”, € obbligatoria I'indicazione dell'annata di

produzione delle uve.

Art. 8 — Confezionamento.

1. Le bottiglie in cui vengono confezionati i vini Langhe“Nascetta di Novello” o “Nas-cétta di Novello " per la
commercializzazione devono essere di forma albeisa o corrispondente ad antico uso e tradizione, di cap acita
consentita dalle vigenti leggi, ma comungue non inf eriori a 37,5 cl e con I'esclusione del contenitore da 200 cl.
2. E’ vietato il confezionamento nelle bottiglie, ch e possano trarre in inganno il consumatore o che si ano
comunque tali da offendere il prestigio del vino.
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D.P.R. 27 maggio 1970.
Riconoscimento della denominazione di origine
controllata del vino “Nebbiolo d'Alba”.

Art. 1. La denominazione di origine controllata «Nebbiolo
d'Alba» € riservata al vino che risponde ai requisiti stabiliti
nel presente disciplinare di produzione.

Art. 2. Il vino «Nebbiolo d'Alba» deve essere ottenuto dalle
uve provenienti dai vigneti composti dal vitigno Nebbiolo.

Art. 3. La zona di produzione delle uve del vino "Nebbiolo
d'Alba” comprende nella provincia di Cuneo lintero
territorio  amministrativo dei comuni di: Canale,
Castellinaldo, Corneliano d'Alba, Monticello d'Alba, Piobesi
d'Alba, Priocca, S. Vittoria d'Alba, Vezza d'Alba, Sinio e
Govone e in parte quello dei comuni di: Alba, Bra,
Baldissero d'Alba, Castagnito, Diano d'Alba, Grinzane
Cavour, Guarene, La Morra, Magliano Alfieri, Monchiero,
Monforte d'Alba, Monta, Montaldo Roero, Montelupo
Albese, Monteu Roero, Novello, Pocapaglia, Roddi,
Roddino, S. Stefano Roero, Sommariva Perno e Verduno.
Tale zona é cosi delimitata:

partendo dal km 19 della s.s. n. 231 si segue interamente
verso sud—est il confine comunale di Govone che si
identifica dopo un breve tratto col confine provinciale
Cuneo—-Asti che percorre prima in direzione nord e poi
ovest sino al bivio della frazione Gianoli in comune di
Monta d'Alba.

Si immette quindi sulla strada provinciale per casc. Sterlotti
in direzione sud e attraversata la frazione S. Vito
raggiunge la strada statale del Colle di Cadibona (strada
statale n. 29).

La delimitazione coincide per breve tratto verso sud-est,
con detta strada statale fino al ponte sul rio Rollandi, poi,
seguendo la corrente, giunge alla confluenza dei rio
Rollandi con il rio Prasanino.

Risale il rio Prasanino, tocca quota 303 e successivamente
quota 310; da dove verso sud-est segue la strada
provinciale verso Madonna delle Grazie toccando le quote
315, 316, 335, casc. Perona, Carle; indi percorre a nord e
poi ovest la carreggiabile dei rio Campetto che segue sino
all'intersezione con la provinciale Valle San Lorenzo - S.
Stefano Roero a quota 313.

Risale lungo tale strada verso sud-est per S. Stefano
Roero sino a incontrare la carreggiabile per C. Baggioni e
all'incrocio segue in direzione opposta e cioé a sud-ovest
la strada che attraversata C.na Molli (quota 376) raggiunge
rio Prella, risale tale corso d'acqua fino all'altezza della
carrareccia per Furinetti e lungo questa verso sud
raggiunge Furinetti da dove verso ovest segue la
carrareccia fino a Novarino per seguire poi verso sud la
strada che superato Ami raggiunge in prossimita del km 9,
100 la provinciale dei Roeri (quota 336).

Da quota 336 prosegue verso sud-est sulla strada per la

valle Serraniana fino alla quota 360 dove prosegue verso | _

ovest sulla strada per Valle Canemorto discendendola poi

PROPOSTA DI MODIFICA DEL DISCIPLINARE DI
PRODUZIONE DELLA DENOMINAZIONE DI ORIGINE
CONTROLLATA “Nebbiolo d’Alba”.

Art. 1 — Denominazione e vini.

1. La denominazione di origine controllata “Nebbiolo d’Alba”
€ riservata al vino rosso che risponde alle condizioni ed ai
requisiti stabiliti dal presente disciplinare di produzione, per
le seguenti tipologie, specificazioni aggiuntive o
menzioni:

- “Nebbiolo d’Alba”

- “Nebbiolo d’Alba Superiore”

- “Nebbiolo d’Alba Spumante”

- “Nebbiolo d’Alba Spumante Rose”.

Art. 2 — Base ampelografica.

1. La denominazione “Nebbiolo d’Alba” e riservata a |
vino rosso e al vino rosato, riferito esclusivament e alla
tipologia Spumante Rose, ottenuti dalle uve provenie nti
dai vigneti aventi nellambito aziendale la seguent e
composizione ampelografica:

vitigno Nebbiolo.

Art. 3 — Zona di produzione delle uve.

1. Le uve destinate alla produzione del vino a
denominazione di origine “Nebbiolo d’Alba” devono essere
prodotte nella zona di origine costituita dall'intero territorio
dei comuni di: Canale, Castellinaldo, Corneliano d’'Alba,
Monticello d’Alba, Piobesi d’Alba, Priocca, S. Vittoria d’Alba,
Vezza d’'Alba, Sinio e Govone e da parte di quello dei
comuni di Alba, Bra, Baldissero d’Alba, Castagnito, Diano
d’Alba, Grinzane Cavour, Guarene, La Morra, Magliano
Alfieri, Monchiero, Monforte d’Alba, Monta, Montaldo Roero,
Montelupo Albese, Monteu Roero, Novello, Pocapaglia,
Roddi, Roddino, S. Stefano Roero, Sommariva Perno e
Verduno, in provincia di Cuneo, cosi com’e definita dall’Art.
3 del DPR 27 maggio 1970 e successive modifiche del 3
giugno 1985 e del 13 novembre 1985.

Art. 4 — Norme per la viticoltura.
1. Le condizioni ambientali e di coltura dei vigneti destinati
alla produzione del vino a denominazione di origine
controllata “Nebbiolo d'Alba” devono essere quelle
tradizionali della zona e, comunque, atte a conferire all'uva
ed al vino derivato le specifiche caratteristiche di qualita.

2. In particolare le condizioni di coltura dei vign

devono rispondere ai requisiti esposti ai punti che

seguono:

- terreni: argillosi, calcarei, silicei e loro eventu
combinazioni;

- giacitura: esclusivamente collinare. Sono da
escludere categoricamente i terreni di fondovalle,
umidi, pianeggianti e non sufficientemente
soleggiati.

- altitudine: non superiore a 650 metri s.l.m.

- esposizione: adatta ad assicurare una idonea

maturazione delle uve, ma con [I'esclusione del

versante nord da -22,5% +22,5°%essagesimali.

densita d'impianto: quelle generalmente usate in

funzione delle caratteristiche peculiari dell'uva e

eti

ali

del
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verso sud sino a incrociare alla quota 362 la strada per vino. | vigneti oggetto di nuova iscrizione o di
Baldissero d'Alba che segue fino all'altezza della quota reimpianto dovranno essere composti da un numero

410 all'inizio dei centro abitato. di ceppi ad ettaro, calcolati sul sesto d'impianto, non
Dalla strada la delimitazione prosegue verso sud-ovest inferiore a 3.300;
lungo il crinale toccando le quote 402 e 394 per|. forme di allevamento e sistemi di potatura: quelli

raggiungere il confine comunale tra Baldissero e
Sommariva Perno a quota 417 e lungo questi verso sud
raggiunge la quota 402.

Da quota 402 segue il crinale verso ovest e raggiunge Villa
di Sommariva da dove percorre, in direzione nord-ovest, la
strada in uscita fino al km 1, segue quindi una retta , TR .
immaginaria verso sud ovest che attraversa le Bocche dei |  forzatura. E’ consentita lirrigazione di soccorso.

Garbini e raggiunge quota 429 sul confine comunale tra | 3- L@ resa massima di uva ad ettaro di vigneto in ¢ oltura
Pocapaglia e Sommariva Perno. specializzata per la produzione del vino a
Da quota 429 segue una retta verso sud e raggiunge guota denominazione di origine controllata “Nebbiolo d’Al ba”
408 per proseguire poi in direzione ovest e quindi sud|ed il titolo alcolometrico volumico minimo naturale
lungo il crinale della Bocca di Ghia fino a raggiungere | delle relative uve destinate alla vinificazione dev  ono
l'oratorio di S. Sebastiano (quota 391) sulla strada per | essere rispettivamente i seguenti:

Pocapaglia da dove segue in direzione ovest una linea

tradizionali (forma di allevamento: controspalliera ;
sistema di potatura: Guyot) e/o comunque atti a non
modificare in negativo le caratteristiche di qualit a
delle uve e del vino;

- pratiche di forzatura: €& vietata ogni pratica di

spezzata che passa per le quote 411, 351 e raggiunge resa titolo

quota 328 sulla strada per Bra, prosegue lungo vini uva alcolom.

quest'ultima verso il centro abitato fino in prossimita kg/ha vol. min.

dell'Ospedale, dove segue il concentrico a est di Bra naturale

passando per le quote 290 e 280 e raggiunge la ferrovia;

prosegue lungo questa verso ovest fino a incrociare la | «\epbiolo d'Alba” 9. 000 11.50 % vol

strada Bra-Cherasco. « ; , - '

Segue tale strada per breve tratto a sud per prendere poi a Nebbiolo d'Alba Superiore 9.000 12,00 % vol
“Nebbiolo d’Alba Spumante” 11.000 11,0 0% vol

est la strada degli orti e raggiungere il canale Pertusata in

prossimita della quota 220 “Nebbiolo d’Alba Spumante Rosé” 11.000 11,00%v ol

Risale verso nord-est il canale Pertusata fino a

raggiungere la s.s. di S. Vittoria (n. 231) in prossimita dei . . .

km 40,700. La resa massima di uva ammessa per la produzione de |
Segue la s.s. verso est e a localita Fornace (quota 202) vino a denominazione di origine controllata "Nebbio lo
prosegue verso sud per il confine comunale tra S. Vittoria | d’Alba” con menzione aggiuntiva "vigna" seguita dal

e Bra fino al ponte sul Tanaro. relativo toponimo deve essere di kg 8.100.

Risale il corso dei fiume Tanaro fino a Case Bre nei pressi | Le uve destinate alla produzione del vino "Nebbiolo
di Presa dalla quale risalendo verso est la comunale dei | d’Alba" che intendano fregiarsi della menzione
Garassini tocca cascina Dabene e poi verso nord C.|aggiuntiva "vigna" seguita dal relativo toponimo
Ruggeri; proseguendo incontra il confine comunale di La | debbono presentare un titolo alcolometrico volumico
Morra e Verduno che segue poi verso sud sino a|minimo naturale di 12,00 % vol .

inCrOCiare, in pl’OSSimité di Cogni, la strada prOVinCiale per | per la versione “Superiore" con menzione aggiuntiva
seguirla verso nord—est fino all'abitato di Verduno. “Vigna” seguita dal relativo toponimo devono
Dall'abitato di Verduno la dell_mlta2|one scende in direzione presentare un titolo alcolometrico volumico minimo
r]ord-est .Iungo Ia_ vecchia _ strada. del Tanaro e| a:irale di 12,50 % vol.

fiancheggiando cascina Pradonio, raggiunge a quota 300
la vicinale di Movigliero.

Indi, sempre verso nord-est, percorre la vicinale dei Ronchi
che da questo punto ha origine, fino a incontrare | ~"~9 ) ) h s .
(passando per quota 276), il confine tra Roddi e Verduno. | vigna” purché tale vigneto abbia un‘eta dimpianto di
Segue tale confine verso est e raggiunge quello tra La |@/meno 7 anni. Se leta del vigneto e inferiore, la
Morra e Roddi sul quale prosegue, in direzione sud-est, | Produzione di uve per ettaro ammessa € pari:

fino alla localitd Ciocchino, da Ciocchino la linea di
delimitazione segue verso est la strada vicinale di il Bric | al terzo anno
(Ambrogio) toccando le quote 248 e 252 fino a incontrare il

La denominazione di origine controllata “Nebbiolo
d’Alba” pud essere accompagnata dalla menzione

rio Talloria di Castiglione. resa titolo
Risale il rio Talloria di Castiglione in direzione sud-ovest vini uva alcolom.
fino a incontrare la strada provinciale Alba-Barolo in kg/ha vol. min.
prossimita del bivio per Barolo e per Serralunga. naturale
Da questo punto, segue la provinciale Alba-Barolo in

direzione nord verso Alba fino al km 5, ove, in prossimita di | “Nepbiolo d’Alba” 480 0 12,00 % vol.
cascina Giuli, imbocca, in direzione sud-est, la strada per | «Nepbiolo d’Alba Superiore” 4.800 12, 50 %vol.

cascina Borzone e Giacco e la segue fino a raggiungere, ai
Farinetti, il confine tra i comuni di Grinzane Cavour e Diano
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d'Alba. al quarto anno

Segue detto confine verso sud-est fino al torrente Carzello
e poi il torrente medesimo sino alla confluenza con il
torrente Talloria di Sinio. Risale quindi il Talloria per tutto il
tratto che questo percorre in territorio di Diano d'Alba e poi
nel successivo che fa da confine tra il comune di
Serralunga e i comuni di Montelupo e di Sinio.

Prosegue quindi verso sud lungo quest'ultimo confine e poi
lungo quello di Serralunga con Roddino, fino a incontrare,
a quota 297 in prossimita di cascina Pian Romaldo, il
confine fra Serralunga e Monforte.

Discende dall'origine il rio di Pian Romaldo in direzione di
Bricco del Rosso (quota 498), sotto il quale raggiunge la
provinciale Roddino Monforte in prossimita del km 1,900
per seguirla poi verso nord-ovest fino al centro abitato di
quest'ultimo comune.

Da Monforte d'Alba scende per una retta alla sorgente dei
rio Cornaretta, discende tale corso dacqua e alla
confluenza segue il primo tratto del rio di Monchiero, fino a
raggiungere (per Case Manzoni, C. Roca Nera e C.
Vigliani) il confine comunale tra Monforte e Monchiero,
segue verso nord tale confine fino a incontrare il rio
Rataldo e il punto d'incontro dei confini tra i comuni di
Novello, Monchiero e Monforte.

Discende lungo il rio Rataldo e, raggiunta la confluenza
con il rio dei Mosca, a sud-ovest di C. Mosca, risale
quest'ultimo e alla sorgente segue il sentiero che verso
nord raggiunge la strada per Novello in prossimita dei km
3,800 e quindi lungo questa verso est raggiunge il centro
abitato.

Da Novello, la linea di delimitazione prosegue, in direzione
nord ovest, per la vicinale dei Corini, e all'altezza di tale
localita, per quella dei Tarditi che attraversa raggiungendo
C. Saccati (quota 339) sul confine comunale tra Novello e
Narzole.

Indi segue in direzione sud-ovest il confine comunale
medesimo per raggiungere la ferrovia Bra-Ceva e seguirla
in direzione di Ceva fino al rio Rataldo.

Appena superatolo segue verso est la strada per Via
Garambo e sul proseguimento raggiunge la provinciale
Monchiero Monforte in prossimita della strada vicinale dei
Bagnaschi; percorre questultima in direzione sud-est,
attraversa il rio Monchiero e percorre nella stessa
direzione la vicinale dei Pilo raggiungendo il confine
comunale tra Monchiero e Monforte che segue verso sud
sino a incrociare quello di Dogliani.

Percorre in direzione ovest il confine comunale Monforte
Dogliani e Monforte Roddino fino alla strada provinciale
Monforte Roddino presso il km 4,300 circa a quota 515.
Segue tale strada verso Roddino fino al bivio, in prossimita
dei km 5, con la provinciale per Serralunga a quota 549,
prosegue lungo quest'ultima in direzione di Serralunga
sino a incontrare prima di C. Coccio la strada comunale
per Sinio che segue verso est fino a raggiungere il confine
comunale di Sinio in prossimita di casc. Castella.

Percorre il confine in direzione est tra Sinio e Roddino e
poi Sinio-Albaretto-Torre, Sinio Montelupo Albese sino alla
confluenza del rio Brantegna con il rio Riolo; risale il rio
Riolo fino alla strada comunale di Brantegna che segue
passando per quota 480 e raggiunge la provinciale Alba
Murazzano a quota 506 in prossimita dei km 11.

Da quota 506 la delimitazione prosegue in direzione nord-
ovest per la strada vicinale dei Gorgassi raggiungendo

resa titolo

vini uva alcolom.

kg/ha vol. min.

naturale
“Nebbiolo d’'Alba” 5.60 0 12,00 % vol.
“Nebbiolo d’Alba Superiore” 5.600 12, 50 % vol.

al quinto anno

resa titolo

vini uva alcolom.

kg/ha vol. min.

naturale

“Nebbiolo d’'Alba” 6. 400 12,00 % vol.
“Nebbiolo d’Alba Superiore” 6.400 12, 50 % vol.

al sesto anno

resa titolo

vini uva alcolom.

kg/ha vol. min.

naturale

“Nebbiolo d’'Alba” 7. 200 12,00 % vol.
“Nebbiolo d’Alba Superiore” 7.200 12, 50 % vol.
Nelle annate favorevoli, il quantitativo di uva ott  enuto e

da destinare alla produzione del vino a denominazio  ne
di origine controllata “Nebbiolo d’Alba” deve esser e
riportato nel limite di cui sopra purché la produzi one
globale non superi del 20% il limite medesimo, ferm o

restando il limite resa uvalvino per il quantitativ o di cui
trattasi.

4. In caso di annata sfavorevole, che lo renda
necessario, la Regione Piemonte fissa una resa

inferiore a quella prevista dal presente disciplina
anche differenziata nell'ambito della zona di produ

di cui all'art. 3.

5. | conduttori interessati che prevedano di ottene re una
resa maggiore rispetto a quella fissata dalla Regio ne
Piemonte, ma non superiore a quella fissata dal
precedente punto 3, dovranno tempestivamente, e
comunque almeno 5 giorni prima della data d'inizio
della propria vendemmia, segnalare, indicando tale
data, la stima della maggiore resa, mediante letter a
raccomandata agli organi competenti per territorio
preposti al controllo, per consentire gli opportuni
accertamenti da parte degli stessi.

6. Nell'ambito della resa massima rivendicata fissa  ta in
questo articolo, la Regione Piemonte su proposta del
Consorzio di Tutela o del Consiglio Interprofession
puod fissare limiti massimi di uva per ettaro oppure
riduzioni di resa massima inferiori a quelli previs ti dal
presente disciplinare in rapporto alla necessita di
conseguire un miglior equilibrio di mercato. In que

re
zione

ale

sto
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nuovamente al km 9,5 circa la provinciale Alba-Murazzano
che segue fino al confine comunale di Diano d'Alba.
Prosegue successivamente verso nord-est, est e poi nord
sui confini comunali tra Diano d'Alba e Montelupo, Diano
d'Alba e Rodello, Diano d'Alba e Benevello, Alba e
Benevello, Alba e Borgomale, Alba e Trezzo Tinella, Alba e
Treiso, fino al punto in cui il confine abbandona il Senio
d'Elvio, poco a sud di Meruzzano di C. Castellengo, dove
proseguendo verso nord lungo il corso d'acqua raggiunge
all'altezza di Meruzzano la strada per Alba percorrendola
nella stessa direzione fino al ponte sul Senio d'Elvio
all'altezza di C.dei Frati, discende quindi tale corso d'acqua
fino alla confluenza con il fiume Tanaro.

Risale lungo il Tanaro fino ai ponti stradale e ferroviario di
Alba, prosegue in direzione nord lungo la strada e in
localita il Rondd, imbocca la strada statale n. 231 che
segue fino al km 19, da dove € iniziata la delimitazione.

Art. 4. Le condizioni ambientali e di coltura dei vigneti
destinati alla produzione del vino «Nebbiolo d'Alba»
devono essere quelle tradizionali della zona e, comunque,
atte a conferire alle uve ed ai vini derivati le loro
determinate e specifiche caratteristiche di qualita.

Sono pertanto da considerare idonei unicamente i terreni
collinari di giacitura e di esposizione adatti e di natura
preminentemente siliceo - argillosa.

| sesti di impianto, le forme di allevamento ed i sistemi di
potatura devono essere quelli generalmente usati o
comunque atti a non modificare le caratteristiche delle uve
e del vino.

E’ vietata ogni pratica di forzatura.

La resa massima di uva ammessa per la produzione del
vino «Nebbiolo d'Alba» non deve essere superiore a q.li 90
per ettaro di vigneto in coltura specializzata.

Fermo restando il limite massimo sopra indicato, la resa
per ettaro di vigneto in coltura promiscua, rispetto a quella
specializzata, deve essere calcolata in rapporto alla

caso non si applicano le disposizioni di cui al com ma 5.
7. La Regione Piemonte, su richiesta del Consorzio d i

Tutela e sentite le rappresentanze di filiera, vist a la
situazione del mercato, puo stabilire la sospension e elo
la regolamentazione, anche temporanea, delle iscriz  ioni
all’Albo per i vigneti di nuovo impianto che aument ano

il potenziale produttivo della denominazione.

Art. 5 — Norme per la vinificazione.

1. Le operazioni di vinificazione e [invecchiamento
obbligatorio del vino “Nebbiolo d’Alba” devono essere
effettuate nella provincia di Cuneo, Asti e Torino.

2. La resa massima dell'uva in vino finito non dovr &
essere superiore a:

Vino Resa produzione
uva/vino  max di vino
“Nebbiolo d’Alba” 70 % 6.300 I/ha
“Nebbiolo d’Alba Superiore” 70% 6.300 I/ha
“Nebbiolo d’Alba Spumante” 70% 7.700 I/ha
“Nebbiolo d’Alba Spumante Rosé”  70% 7.700 I/ha
Per I'impiego della menzione “vigna”, fermo restando la

resa percentuale massima uva-vino di cui al paragra fo
sopra, la produzione massima di vino I/ha ottenibil eeé
determinata in base alle rese uva kg/ha di cui
all'articolo 4 punto 3.

Qualora tale resa superi la percentuale sopraindica ta,
ma non oltre il 75%, I'eccedenza non ha diritto all  a Doc;
oltre detto limite percentuale decade il diritto al la
denominazione di origine per tutto il prodotto.

3. Nella vinificazione e invecchiamento devono esse re

effettiva superficie coperta dalla vite. seguiti i criteri tecnici piu razionali ed effettua te le
A detto limite, anche in annate eccezionalmente favorevoli, | pratiche enologiche atte a conferire al vino le mig liori
la resa dovra essere riportata attraverso un'accurata | caratteristiche di qualita secondo i metodi riconos ciuti
cernita delle uve purché la produzione non superi del 20% | dalla legislazione vigente.
il limite medesimo. 4. 1l seguente vino deve essere sottoposto a un peri  odo
La resa massima delle uve in vino non deve essere | djinvecchiamento:
superiore al 70%.

o = Vino durata dicui  decorrenza
Art. 5. _Le operazioni d_l v!nn‘lcazmne, ivi compreso mesi in legno
I'invecchiamento obbligatorio di un anno per il tipo secco,
devono_ essere _effettuatc? nellinterno ) della zona di 1%ovembre
produzione delimitata dall'art. 3. Tuttavia, tenuto conto |, . , " ,
delle situazioni tradizionali, & consentito che tali operazioni Nebbiolo d'Alba 12 . dellanno

) p
siano effettuate nell'intero territorio delle province di di raccolta
Cuneo, Asti e Torino. delle uve.
Il periodo di invecchiamento decorre dalla fine del periodo
vendemmiale stabilito a termini dell'articolo 36 del Dpr 12 1novembre
febbraio 1965, n. 162. “Nebbiolo d’Alba Superiore” 18 6 dell'anno
Le uve destinate alla vinificazione devono assicurare al di raccolta
vino una gradazione alcolica minima naturale di 11,50 delle uve.
gradi.
Nella vinificazione sono ammesse le pratiche enologiche 1°novembre
locali, leali e costanti, atte a conferire al vino le sue | “Nebbiolo d’Alba Spumante” 6 dell'anno
peculiari caratteristiche. di raccolta
Corso Enotria 2/C — Ampelion 12051 Alba (Cn) Tel 0173/441074 - Fax 0173/361380 email:
consorzio.vini@langhevini.it
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Art. 6. Il vino Nebbiolo d’Alba all’atto dell'immissione al delle uve.
consumo, deve rispondere alle seguenti caratteristiche:
- colore: rosso rybino p_iu 0 meno carico con riflessi 1°novembre
granato per il vino invecchiato; “Nebbiolo d’Alba Spumante Rosé” 6 de Iranno
- odore: profumo caratteristico, tenue e delicato che ricorda di raccolta
la viola, che si accentua e perfeziona con delle uve.
I'invecchiamento;
- sapore:_dal Secco piu gradevolmente dolce di buon|pg. seguenti vini limmissione al consumo &
g(r)r?:r,“cog.lustamente tannico da  giovane, vellutato, consentita soltanto a partire dalla data di seguito

- gradazione alcolica minima complessiva: 12,0% Vol.;

- acidita totale minima: 5 per mille;

- estratto secco netto minimo: 20 per mille.

E’ facolta del ministero dell’Agricoltura e Foreste, con
proprio decreto, di modificare i limiti minimi sopra indicati
per I'acidita totale e I'estratto secco.

Art. 7. La denominazione di origine controllata Nebbiolo
d’Alba puo essere utilizzata per designare il vino spumante
ottenuto con mosti e vini che rispondono alle condizioni
previste dal presente disciplinare, seguendo le vigenti
norme legislative per la preparazione degli spumanti.

La preparazione del vino Nebbiolo d’Alba spumante deve
avvenire entro il territorio delle province di Cuneo, Asti e
Torino.

Art. 8. Nella designazione di cui all'articolo 1 & vietata
qualsiasi qualificazione aggiuntiva ivi compresi gli aggettivi
superiore, extra, fine, scelto, selezionato e similari.

E’ tuttavia consentito l'uso di indicazioni che facciano
riferimento a nomi, ragioni sociali, marchi privati non aventi
significato laudativo e non idonei a trarre in inganno
I'acquirente.

E’ consentito, altresi, I'uso di indicazioni che facciano
riferimento a comuni, frazioni, aree, fattorie, zone e localita
— comprese nella zona delimitata nel precedente articolo 3
— e dalle quali effettivamente provengano le uve da cui
cosi qualificato & stato ottenuto.

Art. 9. Chiunque produce, vende, pone in vendita o
comunque distribuisce per il consumo con la
denominazione di origine controllata Nebbiolo d’Alba vino
che non risponde alle condizioni e ai requisiti stabiliti dal
presente disciplinare & punito a norma dell’articolo 28 del
Dpr 12 luglio 1963, n. 930.

indicata:

Vino data

1°novembre dell’anno
succ essivo a quello
di raccolta uve.

“Nebbiolo d’Alba”

1°maggio del secondo
annosuc  cessivo
a quello di raccolta uve.

“Nebbiolo d’Alba Superiore”

1°maggio dell'anno
successivo a q uello
di raccolta uve.

“Nebbiolo d’Alba Spumante”

1°maggio dell'anno
“Nebbiolo d’Alba Spumante Rosé” successivo a quello
di raccolta uve.

5. E’ consentita a scopo migliorativo I'aggiunta, ne lla
misura massima del 15%, di “Nebbiolo d’Alba” piu
giovane a “Nebbiolo d’Alba” piu vecchio e viceversa ,
anche se non ha ancora ultimato il periodo di
invecchiamento obbligatorio.

6. Per la denominazione “Nebbiolo d’Alba” la scelta
vendemmiale & consentita, ove ne sussistano le
condizioni di legge, soltanto verso le denominazion idi
origine controllata “Langhe” senza specificazione d i
vitigno e “Langhe” Nebbiolo.

7 1l vino destinato a denominazione di origine
controllata “Nebbiolo d’Alba” pud essere classifica
con le denominazioni di origine controllata “Langhe
senza specificazione di vitigno e “Langhe” Nebbiolo ,
purché corrisponda alle condizioni ed ai requisiti
previsti dal relativo disciplinare, previa comunica zione
del detentore agli organi competenti.

8. Nella produzione del vino “Nebbiolo d'Alba
Spumante e Nebbiolo d’Alba Spumante Rosé” sono
consentiti sia il metodo Martinotti sia il metodo
classico. Per entrambi i metodi occorre seguire le
disposizioni di affinamento previste dalla legge vi gente
per gli spumanti.

to,

Art. 6 — Caratteristiche al consumo.
1. Il vino “Nebbiolo d’Alba” all’atto dell’immissione al
consumo, deve rispondere alle seguenti caratteristiche:
colore: rosso rubino tendente al granato;

odore: fruttato e caratteristico;

sapore: secco, vellutato ed armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 12,00

%
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vol; con menzione “vigna” 12,50 % vol;
acidita totale minima: 4,5 g/l in acido tartarico;
estratto non riduttore: 19 g/l .

CO/ny
IHONYN

Il vino “Nebbiolo d’Alba Superiore” all’atto dell'immissione al
consumo, deve rispondere alle seguenti caratteristiche:
colore: rosso rubino tendente al granato;

odore: fruttato e caratteristico con eventuale sentore di
legno;

sapore: secco, vellutato ed armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 12,50 %
vol; con menzione “vigna” 13,00 % vol;

acidita totale minima: 4,5 g/l in acido tartarico;

estratto non riduttore: 19 g/l .

Il vino “Nebbiolo d’Alba Spumante” all'atto dell'immissione
al consumo, deve rispondere alle seguenti caratteristiche:
spuma: fine e persistente;

limpidezza: brillante;

colore: rosso rubino eventualmente tendente al granato piu
0 meno intenso;

odore: netto, fruttato e complesso con sentori che
ricordano il lievito e la crosta di pane;

sapore: secco, abboccato o amabile, sapido e ben
strutturato;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,50 %
vol; con menzione “vigna” 12,00% vol;

acidita totale minima: 4,5 g/l in acido tartarico;

estratto non riduttore: 15 g/l .

I vino “Nebbiolo d'Alba Spumante Rose” all'atto
dellimmissione al consumo, deve rispondere alle seguenti
caratteristiche:

spuma: fine e persistente;

limpidezza: brillante;

colore: rosato piu 0 meno intenso;

odore: netto, fruttato e complesso con sentori che
ricordano il lievito e la crosta di pane;

sapore: secco, abboccato o amabile, sapido e ben
strutturato;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,50 %
vol; con menzione “vigna” 12,00% vol;

acidita totale minima: 4,5 g/l in acido tartarico;

estratto non riduttore: 15 g/l .

2. E’' facolta del Ministero delle Politiche Agricole —
Comitato Nazionale per la tutela e la valorizzazion e
delle denominazioni di origine e delle indicazioni
geografiche tipiche dei vini, modificare i limiti minimi
sopra indicati per I'acidita totale e I'estratto secco netto
minimo con proprio decreto.

Art. 7 — Etichettatura designazione e presentazione.

1. Nella designazione e presentazione del vino a
denominazione di origine controllata “Nebbiolo d'Alba” &
vietata l'aggiunta di qualsiasi qualificazione diversa da
quelle previste dal presente disciplinare di produzione, ivi
compresi gli aggettivi extra, fine, naturale, scelto,
selezionato vecchio e similari.

2. Nella designazione e presentazione del vino Doc
“Nebbiolo d’Alba”, & consentito I'uso di indicazion i che
facciano riferimento a nomi o ragioni sociali 0 mar chi
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privati, purché non abbiano significato laudativo e non
traggano in inganno il consumatore.

3. Nella designazione e presentazione del vino
"Nebbiolo d'Alba", la denominazione di origine puod
essere accompagnata dalla menzione "vigna" purché:

- le uve provengano totalmente dal medesimo vigneto ~ ;

- tale menzione sia iscritta nella "lista positiva" istituita
dall'organismo che detiene I'Albo dei Vigneti della
denominazione;

- coloro che, nella designazione e presentazione de |
vino "Nebbiolo d'Alba", intendono accompagnare la
denominazione di origine con la menzione "vigna"
abbiano effettuato la vinificazione delle uve e
I'imbottigliamento del vino;

- la vinificazione delle uve e l'invecchiamento del vino
siano stati svolti in recipienti separati e la menz  ione
"vigna" seguita dal relativo toponimo sia stata rip ortata
nella denuncia delle uve, nei registri e nei docume  nti di
accompagnamento;

- la menzione "vigna" seguita dal relativo toponimo sia
riportata in caratteri di dimensione uguale al 50% del
carattere usato per la denominazione di origine o
inferiore.

4. Nella designazione e presentazione dei vini
"Nebbiolo d’Alba" e "Nebbiolo d'Alba" Superiore, &
obbligatoria l'indicazione dell'annata di produzion e
delle uve.

Nella designazione e presentazione dei vini, “Nebbi  olo
d’Alba Spumante” e “Nebbiolo d’Alba Spumante Rosé”,

e consentita lindicazione dell'annata di produzion e
delle uve, purché veritiera e documentabile.

Art. 8 — Confezionamento.

1. Le bottiglie in cui viene confezionato il vino a
denominazione di origine controllata “Nebbiolo d’Al ba”
e “Nebbiolo d’Alba Superiore” per la
commercializzazione devono preferibilmente essere d i
forma albeisa o corrispondente ad antico uso e
tradizione, di vetro, di capacita consentita dalle vigenti
disposizioni di legge, ma comungue non inferiori a 18,7
cl e con I'esclusione del contenitore da 200 cl .

Le bottiglie in cui viene confezionato il vino a
denominazione di origine controllata “Nebbiolo d’Al ba
Spumante” e “Nebbiolo d’Alba Spumante Roseé” per la
commercializzazione devono preferibilmente essere d i
forma tradizionale per i vini spumanti, di capacita
consentita dalle vigenti disposizioni di legge, ma
comunque non inferiori a 18,7 cl e con I'esclusione del
contenitore da 200 cl .

2. E' vietato il confezionamento e la presentazione nelle
bottiglie, che possano trarre in inganno il consuma tore
o che siano comunque tali da offendere il prestigio del
vino.
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Comunicato della Direzione Agricoltura

Settore Sviluppo delle produzioni vegetali

Testo della proposta di modifica del disciplinare d
produzione dei vini a Denominazione di Origine Con-
trollata e Garantita “Brachetto d’Acqui”.
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D.M. del 24 aprile 1996

DENOMINAZIONE DI
ORIGINE CONTROLLATA E GARANTITA
DEI VINI
“BRACHETTO D'ACQUI” O “"ACQUI”

PROPOSTA DI MODIFICA DEL
DISCIPLINARE DI
PRODUZIONE DEI VINI A DOCG
“"BRACHETTO D'ACQUI” O "ACQUI"

Disciplinare di produzione

Disciplinare di produzione

Art. 1 — Denominazione e vini

Art. 1 — Denominazione e vini

La denominazione di origine controllata e
garantita “Brachetto d’Acqui” o “Acqui” e
riservata ai che rispondono ai
requisiti stabiliti nel presente disciplinare
di produzione.

vini

La denominazione di origine controllata e
garantita “Brachetto d’Acqui” o “Acqui” &
riservata ai che rispondono ai
requisiti stabiliti nel presente disciplinare

vini

di produzione per le seguenti
tipologie:

“Brachetto d’'Acqui” o “Acqui”
“Brachetto d'Acqui” o “Acqui”
Spumante

“Brachetto d’'Acqui” o “Acqui”
Passito.

Art. 2 — Vitigni Ammessi

Art. 2 — Base Ampelografica

I vini a DOCG "“Brachetto d’Acqui” o
“Acqui”, nelle tipologie rosso e spumante
devono essere ottenuti da uve provenienti
da vigneti composti esclusivamente dal

vitigno Brachetto.

I vini a DOCG “Brachetto d’Acqui” o
“Acqui”, nelle loro diverse tipologie,
devono essere ottenuti da uve provenienti
da vigneti composti per non meno del
97% dal vitigno Brachetto e periil
restante 3% provenienti di vitigni
raccomandati o autorizzati dalla
Regione Piemonte

Art. 3 — Zona di produzione uve

Art. 3 — Zona di produzione delle uve

Le uve destinate alla produzione dei vini a
DOCG “Brachetto d’Acqui” o “Acqui”
devono essere prodotte nella zona di
produzione appresso indicata:

Provincia di Asti:

I'intero territorio dei seguenti comuni:

Le uve destinate alla produzione dei vini a
DOCG "“Brachetto d’Acqui” o “Acqui” di

cui all’Art. 1 devono essere prodotte
nella zona di produzione appresso
indicata:

Provincia di Asti:
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Vesime, Cessole, Loazzolo, Bubbio,
Monastero Bormida, Rocchetta Palafea,

Montabone, Fontanile, Mombaruzzo,
Maranzana, Quaranti, Castel Boglione,
Castel Rocchero, Sessame, Castelletto
Molina, Calamandrana, Cassinasco,
nonché Nizza Monferrato limitatamente
alla parte di territorio situato sulla
destra del torrente Belbo;

Provincia di Alessandria:

I'intero territorio dei seguenti comuni:
Acqui Terme, Terzo, Bistagno, Alice Bel
Colle, Strevi, Ricaldone, Cassine,
Visone.

I'intero territorio dei seguenti comuni:
Vesime, Cessole, Loazzolo, Bubbio,
Monastero Bormida, Rocchetta Palafea,
Montabone, Fontanile, Mombaruzzo,
Maranzana, Quaranti, Castel Boglione,
Castel Rocchero, Sessame, Castelletto
Molina, Calamandrana, Cassinasco,
nonché Nizza Monferrato limitatamente
alla parte di territorio situato sulla
destra del torrente Belbo;

Provincia di Alessandria:

I'intero territorio dei seguenti comuni:
Acqui Terme, Terzo, Bistagno, Alice Bel
Colle, Strevi, Ricaldone, Cassine,
Visone.

Art. 4 Viticoltura

Art. 4 — Norme per la viticoltura

[1] Le condizioni ambientali e di coltura
dei vigneti destinati alla produzione dei
vini a DOCG "“Brachetto d’Acqui” o “Acqui”
devono essere quelle tradizionali della
zona €, comunque, atte a conferire alle
uve ed ai vini derivati le specifiche
caratteristiche di qualita. Sono pertanto
da considerarsi idonei unicamente i
vigneti collinari di giacitura ed
orientamento adatti, i cui terreni marnosi
siano di natura calcareo-argillosa.

[2] I sesti d’'impianto, le forme di
allevamento (in controspalliera) ed i
sistemi di potatura (corti, lunghi e misti)
devono essere quelli generalmente usati e
comungue atti a non modificare le
caratteristiche delle uve o del vino.

[1] Le condizioni ambientali e di coltura
dei vigneti destinati alla produzione dei
vini a DOCG di cui all’Art. 1 devono
essere quelle tradizionali della zona e,
comunque, atte a conferire alle uve ed ai
vini derivati le specifiche caratteristiche di
qualita. Sono pertanto da considerarsi
idonei unicamente i vigneti collinari di
giacitura ed orientamento adatti, i cui
terreni marnosi siano di natura calcareo-
argillosa.

[2] I sesti d’impianto, le forme di
allevamento (in controspalliera) ed i
sistemi di potatura (corti, lunghi e misti)
devono essere quelli generalmente usati e
comunque atti a non modificare le
caratteristiche delle uve o del vino.
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[3] Perinuovie futuri impianti, sono da| [3] Per i nuovi e futuri impianti, sono da
intendersi idonei esclusivamente i vigneti | intendersi idonei esclusivamente i vigneti
con una densita di almeno 4.000 viti a con una densita di almeno 4.000 viti per
ettaro. ettaro.

[4] E’vietata ogni pratica di forzatura. [4] E’ vietata ogni pratica di forzatura.
E’'consentita l'irrigazione di soccorso

[5] Laresa massima di uva ammessa

per la produzione dei vini a DOCG [5] Le rese massime di uva ad ettaro di
“Brachetto d’Acqui” o “"Acqui” non deve vigneto in coltura specializzata, per Ia
essere superiore a q.li 80 per ettaro di produzione del vino “Brachetto d’Acqui” o
coltura specializzata. “"Acqui” ed i titoli alcolometrici

volumici minimi naturali delle uve
destinate alla vinificazione devono
essere rispettivamente le seguenti:

Vini Resa Titolo
uve alcolometrico

Kg./ha. | Vol.min.

naturale

“Brachetto | 8.000 10% vol.
d’Acqui” o
\\Acquill

“Brachetto | 8.000 10% vol.
d’Acqui” o
“Acqui”

SPUMANTE

Brachetto | 8.000 129% VOL
d’Acqui” o

Prima
Acqui dell’appassimento
PASSITO
15,5 % vol
Dopo

I’appassimento

[6] In caso di annata sfavorevole,
che lo renda necessario, la Regione
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Piemonte fissa, con proprio decreto,
di anno in anno prima della
vendemmia, una resa inferiore a
quella prevista dal presente
disciplinare anche differenziata
nell’ambito della zona di produzione
di cui all’art.3.

[7] I conduttori interessati che
prevedono di ottenere una resa
maggiore rispetto a quella fissata
dalla Regione Piemonte, ma non
superiore a quella fissata dal
precedente punto 5, dovranno
tempestivamente, e comunque
almeno 5 giorni prima della data
d’inizio della propria vendemmia,
segnalare, indicando tale data, la
stima della maggiore resa, mediante
lettera raccomandata agli organi
competenti per territorio preposti al
controllo, per consentire gli opportuni
accertamenti da parte degli stessi.

[6] Nelle annate favorevoli, i
quantitativi di uve ottenuti e da destinare | [8] Nelle annate favorevoli, i quantitativi
alla produzione dei vini a denominazione |di uve ottenuti e da destinare alla

di origine controllata devono essere produzione dei vini a denominazione di
riportati nei limiti di cui sopra purché la origine controllata devono essere riportati
produzione globale non superi del 20% i nei limiti di cui sopra purché la produzione
limiti medesimi, fermi restando i limiti globale non superi del 20% i limiti
resa uva/vino per i quantitativi di cui medesimi, fermi restando i limiti della
trattasi. resa uva/vino per i quantitativi di cui
trattasi.
[9] Limitatamente alle tipologie
Brachetto d'Acqui e Brachetto
d’Acqui Spumante in annate

particolarmente favorevoli la Regione
Piemonte, su proposta del Consorzio
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[7] La Regione Piemonte, con proprio
decreto, sentite le organizzazioni di
categoria interessate, puo stabilire di
anno in anno, prima della vendemmia, un
limite massimo di produzione o di
utilizzazione diverso da quello fissato dal
presente disciplinare.

di tutela, sentite le rappresentanze
della filiera, puo aumentare sino ad
un massimo del 20% la resa massima
ad ettaro, fermo restante il limite
massimo di 9,6 T/Ha oltre il quale
non é consentito ulteriore supero.
L'utilizzo dei mosti ottenuti dai
quantitativi di uva eccedenti la resa
base delle 8 T/Ha & regolamentata
secondo quanto previsto al
successivo art. 5.

[10] Limitatamente alle tipologie
Brachetto d'Acqui e Brachetto
d’'Acqui Spumante, la Regione

Piemonte, su proposta del Consorzio
di tutela, sentite le rappresentanze
della filiera, puo’ destinare una
percentuale non superiore al 10%
della resa massima stabilita , ad
essere “bloccata” con l'utilizzo dei
mosti ottenuti regolamentato
secondo quanto previsto al
successivo articolo 5

[11] Nell'ambito della resa
massima fissata in questo articolo, la
Regione Piemonte su proposta del
Consorzio di Tutela puo fissare i limiti
massimi di uva e/o mosti e/o vino
rivendicabile per ettaro, tali che siano
inferiori a quello previsto dal
presente disciplinare in rapporto alla
necessita di conseguire un miglior
equilibrio di mercato. In questo caso
non si applicano le disposizioni di cui
al comma 8.

[12] La Regione Piemonte, su
richiesta del Consorzio di Tutela e
sentite le rappresentanze della
filiera, vista la situazione di mercato,
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puo stabilire la sospensione o
regolamentazione anche temporanea
delle iscrizioni all’albo per i vigneti di
nuovo impianto che aumentano il
potenziale produttivo.

[8] La resa massima delle uve in vino
non deve essere superiore al 70%.
Qualora tale resa superi la percentuale
sopra indicata, ma non oltre il 75%,
I’eccedenza non ha diritto alla
denominazione di origine controllata;
oltre detto limite percentuale decade il
diritto alla denominazione di origine
controllata per tutto il prodotto.

Art. 5 — Vinificazione ed elaborazione Art. 5 — Norme per la vinificazione

[1] Le operazioni di ammostamento [1] Le operazioni di appassimento
delle uve per la produzione dei vini di cui | delle uve per la tipologia passito, di
all’art.1, devono essere effettuate ammostamento delle uve, per Ia
nell’interno della zona di produzione cosi | produzione dei vini di cui all’art.1, devono
come delimitata dal precedente art.3. essere effettuate nell’interno della zona di

produzione cosi come delimitata dal
precedente art.3.

[2] Tuttavia tenuto conto delle
situazioni tradizionali di produzione, &
consentito che tali operazioni siano
effettuate  nell'intero  territorio delle
province di Asti, Alessandria e Cuneo.

[2] Tuttavia tenuto conto delle
situazioni tradizionali di produzione, &
consentito che tali operazioni siano
effettuate nell’intero territorio delle
province di Asti, Alessandria e Cuneo.

[3] La resa massima dell’uva in vino

[3] Le uve destinate alla vinificazione non dovra essere superiore a:

devono assicurare ai vini a denominazione
di origine controllata e garantita

“Brachetto d’Acqui” o “Acqui” un titolo Vini Resa Produzione
alcolometrico volumico naturale minimo uva/vino
del 10%.

Max di vino
It.

Brachetto 70% 5.600
d’Acqui o Acqui

Brachetto 70% 5.600

d’Acqui o Acqui
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SPUMANTE

Brachetto 45% 3.600
d’Acqui o Acqui
PASSITO

[4] Qualora tale resa superi la
percentuale sopra indicata, ma non oltre il
75%, per le tipologie “Brachetto d’Acqui”
o “Acqui” e “Brachetto d’Acqui” o “Acqui”
Spumante, I'eccedenza non ha diritto
alla denominazione di origine; oltre detto
limite di percentuale decade il diritto alla
denominazione di origine per tutto il
prodotto. Le stesse condizioni valgono
per la tipologia “"Brachetto d’Acqui” o
“Acqui” Passito qualora la resa superi
il 45% ma non il 50%. (Vedi comma
8 art. 4 disciplinare attuale)

[5] I mosti ottenuti da quantitativi
di uva eccedenti la resa di 8 T/Ha, o
da uve bloccate nell’ambito della resa
massima stabilita in seguito a/ai
provvedimento/i della Regione
Piemonte di cui al precedente articolo
4, sono bloccati sfusi e non possono
essere utilizzati prima delle
disposizioni regionali di cui al
successivo comma.

[6] La Regione Piemonte, con
proprio/i provvedimento/i da
assumere entro la vendemmia
successiva a quella di produzione dei
mosti interessati, su proposta del
Consorzio di Tutela conseguente alle
verifiche delle condizioni produttive e
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[4] Nella vinificazione sono ammesse
soltanto le pratiche enologiche locali, leali
e costanti atte a conferire al vino le sue
peculiari caratteristiche.

[5] L'aumento del titolo alcolometrico
volumico minimo naturale delle partite di
mosto o del vino destinate alla produzione
dei vini a denominazione di origine
controllata e garantita “"Brachetto d’Acqui”
o “Acqui” devono essere ottenute
esclusivamente mediante concentrati di
mosto di uve Brachetto provenienti da
vigneti iscritti all’albo o di mosto

di mercato, provvede a destinare
tutto o parte dei quantitativi dei
mosti eccedenti la resa di 8 T/Ha o
dei mosti bloccati nell’ambito della
resa massima stabilita , alla
certificazione a Denominazione di
Origine Controllata e Garantita. In
assenza di provvedimento/i della
Regione Piemonte tutti i mosti sopra
descritti oppure la parte di essi non
interessata da provvedimento, sono
classificati come mosto o mosto
parzialmente fermentato, con tutti gli
utilizzi consentiti dalle norme vigenti.

[7] Nella vinificazione sono ammesse
soltanto le pratiche enologiche locali, leali
e costanti atte a conferire al vino le sue
peculiari caratteristiche. Tra queste in
particolare vi sono: cernita delle uve
quando necessario, eventuale
diraspatura dei grappoli, eventuale
contatto con le bucce e loro normale
pressatura, decantazione del mosto
seguita da filtrazioni o centrifugazioni
dello stesso, refrigerazioni.

Tali pratiche ed in particolare Ila
refrigerazione, le filtrazioni e le
centrifugazioni possono essere
utilizzate per condurre la/le
fermentazione/i atta/e ad ottenere,
per tutte le tipologie, nell’arco
dell’intera annata il titolo
alcolometrico volumico svolto

minimo, previsto per il consumo dal
presente disciplinare, in modo da
salvaguardare il giusto rapporto tra
alcool effettivo e zuccheri residui.

L'’eventuale aumento del titolo

(8]
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concentrato rettificato.

[6] Le partite destinate alla
spumantizzazione per la produzione del
vino a denominazione di origine
controllata e garantita “Brachetto d’Acqui”
o “Acqui”, da effettuarsi con il metodo
della fermentazione naturale in autoclave
o in bottiglia, devono essere ottenute da
mosti o vini aventi le caratteristiche di cui

al presente disciplinare di produzione.

[7] Le operazioni di elaborazione di
detti mosti o vini, per la produzione dello
spumante, devono essere effettuate nelle
province di Asti, Alessandria e Cuneo.

[8] E’vietata per i vini a denominazione
di origine controllata e garantita
“Brachetto d’Acqui” o “Acqui” la
gassificazione artificiale parziale o totale.

alcolometrico volumico minimo naturale
delle partite di mosto o del vino destinate
alla produzione dei vini a denominazione
di origine controllata e garantita
“Brachetto d’Acqui” o “"Acqui”, in tutte le
tipologie, deve essere ottenuto alle
condizioni stabilite dalle normative
comunitarie e nazionali.

[9] Le partite destinate alla
spumantizzazione per la produzione del
vino a denominazione di origine
controllata e garantita “Brachetto d’Acqui”
o “Acqui”, da effettuarsi con il metodo
della fermentazione naturale in autoclave
o in bottiglia, devono essere ottenute da
mosti o vini aventi le caratteristiche di cui
al presente disciplinare di produzione.

[10] L'appassimento delle uve
destinate alla produzione del vino a
docg “Brachetto d’'Acquio o “Acqui”
Passito puo essere condotto sulla
pianta e/o in ambienti atti a favorire
le condizioni ottimali per la
conservazione e appassimento.

[11] Le operazioni di elaborazione di
detti mosti o vini per la produzione dello
spumante e del passito, e di
imbottigliamento devono essere effettuate

nelle province di Asti, Alessandria e
Cuneo.
[12] E’ vietata per i vini a

denominazione di origine controllata e
garantita "Brachetto d’Acqui” o “Acqui” la
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gassificazione artificiale parziale o totale.

[13] Il vino a denominazione di
origine controllata e garantita
“Brachetto d’Acqui” o “"Acqui” Passito
non puo essere immesso al consumo
prima del 1° ottobre dell’anno
successivo a quello di produzione
delle uve.

[14] E’ consentito nell’ambito di
una stessa tipologia a scopo
migliorativo I'aggiunta, nella misura

massima del 15% di ™“Brachetto
d’'Acqui” o “Acqui” piu giovane a
“Brachetto d’Acqui” o “Acqui” piu

vecchio o viceversa anche se non ha
ultimato il periodo di maturazione
obbligatorio.

Art. 6 — Caratteristiche dei vini al
consumo

Art. 6 — Caratteristiche al consumo

[1] I vini a denominazione di origine
controllata e garantita “"Brachetto d’Acqui”
o “Acqui” all’atto dell'immissione al
consumo devono rispondere alle seguenti
caratteristiche:

Colore: rosso rubino di media intensita e
tendente al granato chiaro o rosato;

Odore: aroma muschiato, molto delicato,
caratteristico;

Sapore: dolce, morbido, delicato;

Titolo alcolometrico volumico totale
minimo: 11,5% di cui almeno il 5% in
alcol svolto;

Estratto secco netto minimo: 18 per
mille;

Acidita totale minima: 5 per mille.

[1] I vini a denominazione di origine
controllata e garantita “Brachetto d’Acqui”
o "“Acqui” all'atto dell'immissione al
consumo devono rispondere alle seguenti
caratteristiche:

“Brachetto d’Acqui” o “"Acqui”

Colore: rosso rubino di media intensita e
tendente al granato chiaro o rosato;

Odore: aroma muschiato, molto delicato,
caratteristico;

Sapore: dolce, morbido, delicato;

Titolo alcolometrico volumico totale
minimo: 11,5% di cui almeno il 5% in
alcol svolto;

Estratto non riduttore minimo:
mille;

18 per
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[2] Il vino a denominazione di origine
controllata e garantita “"Brachetto d’Acqui”
o “Acqui”, nella tipologia sopra descritta,
all’atto dell’immissione al consumo puo
essere caratterizzato alla stappatura del
recipiente da uno sviluppo di anidride
carbonica proveniente esclusivamente
dalla fermentazione che, conservato alla
temperatura di 20° centigradi in recipienti
chiusi, presenta una sovrappressione
dovuta all’anidride carbonica in soluzione
non superiore a 1,7 bar.

[3] La denominazione di origine
controllata e garantita “"Brachetto d’Acqui”
o “Acqui” € anche usata per designare il
vino spumante naturale ottenuto con
mosti o vini che rispondono alle condizioni
del presente disciplinare di produzione in
ottemperanza alle norme vigenti sulla
preparazione degli spumanti.

[4] Il vino a denominazione di origine
controllata e garantita “Brachetto d’Acqui”
o “Acqui” nella tipologia spumante all’atto
dell'immissione al consumo deve
rispondere alle seguenti caratteristiche:

Spuma: fine, persistente;
Limpidezza: brillante;

Colore: rosso rubino di media intensita e
tendente al granato chiaro o rosato;

Odore: aroma muschiato molto delicato;

Sapore: dolce, morbido, delicato,
caratteristico;

Titolo alcolometrico volumico totale
minimo: 12% di cui almeno il 6% in alcol

Acidita totale minima: 5 per mille.

I vino a denominazione di origine
controllata e garantita “Brachetto d’Acqui”
o “Acqui”, nella tipologia sopra descritta,
all'atto dell'immissione al consumo puo
essere caratterizzato alla stappatura del
recipiente da uno sviluppo di anidride
carbonica proveniente esclusivamente
dalla fermentazione che, conservato alla
temperatura di 20° centigradi in recipienti
chiusi, presenta una sovrappressione
dovuta all’anidride carbonica in soluzione
non superiore a 2.0 bar

“Brachetto
Spumante

d’'Acqui” o “Acqui”

Spuma: fine, persistente;
Limpidezza: brillante;

Colore: rosso rubino di media intensita e
tendente al granato chiaro o rosato;

Odore: aroma muschiato molto delicato;

Sapore: dolce, morbido, delicato,
caratteristico;
Titolo  alcolometrico volumico totale

minimo: 12% di cui almeno il 6,0 % in
alcol svolto;

Estratto non riduttore minimo:
mille;

18 per

Acidita totale minima: 5 per mille.
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svolto;

Estratto secco netto minimo: 18 per
mille;

Acidita totale minima: 5 per mille.

[5] FE’ facolta del ministero delle Risorse
agricole, alimentari e forestali — Comitato
nazionale per la tutela e la valorizzazione
delle denominazioni di origine e delle
indicazioni geografiche tipiche dei vini,
con proprio decreto, modificare i limiti
minimi sopra indicati per I'acidita totale e
I’'estratto secco netto.

“Brachetto d’Acqui” o “"Acqui” Passito

Colore: rosso rubino di media
intensita talvolta tendente al granato;

Odore: aroma muschiato, molto
delicato, caratteristico del vitigno
Brachetto, talvolta con sentore di
legno;

Sapore: dolce, aroma muschiato
caratteristico del vitigno, armonico,
vellutato, talvolta con sentore di
legno;

Titolo alcolometrico volumico totale
minimo: 16% di cui almeno il 11% in
alcol svolto;

Zuccheri riduttori: minimo 50 g/I

Estratto non riduttore minimo: 20 per
mille;

Acidita totale minima: 4,5 per mille.

[2] E’ facolta del Ministero delle
politiche agricole e forestali — Comitato
nazionale per la tutela e la valorizzazione
delle denominazioni di origine e delle
indicazioni geografiche tipiche dei vini,
con proprio decreto, modificare i limiti
minimi sopra indicati per l'acidita totale e
I’'estratto non riduttore minimo.

Art. 7 — Etichettatura

Art. 7 — Etichettatura designazione e
presentazione

1] Alla denominazione di origine
controllata e garantita “"Brachetto d’Acqui”
o “Acqui” ¢ vietata |'aggiunta di qualsiasi

[1] Alla denominazione di origine
controllata e garantita “Brachetto d’Acqui”
o “Acqui” e vietata l'aggiunta di qualsiasi
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qualificazione ivi compresi gli aggettivi
“superiore”, “extra”, “fine”, scelto”,

“selezionato” e simili.

[2] E’tuttavia consentito I'uso di
indicazioni che facciano riferimento a
nomi, ragioni sociali, marchi privati non
aventi significato laudativo e non idonei a
trarre in inganno l'acquirente.

[3] Nella designazione della
denominazione di origine controllata e
garantita “Brachetto d’Acqui” o “Acqui”
consentito l'uso di indicazioni geografiche
che facciano riferimento a comuni,
frazioni, localita comprese nella zona di
produzione di cui all’art. 3, purché le uve
provengano totalmente dalle
corrispondenti aree geografiche o
toponomastiche.

[4] Tale possibilita € esclusa per la
tipologia spumante.

[5] E’ consentita l'indicazione
dell’'annata di produzione delle uve purché
veritiera e documentabile.

qualificazione ivi compresi gli aggettivi
“superiore”, “riserva”, “extra”, “fine”,

scelto”, “selezionato” e simili.

[2] E’ tuttavia consentito l'uso di
indicazioni che facciano riferimento a
nomi, ragioni sociali, marchi privati non
aventi significato laudativo e non idonei a
trarre in inganno l'acquirente.

[3] Nella designazione della
denominazione di origine controllata e
garantita “Brachetto d’Acqui” o “Acqui” e
consentito I'uso di indicazioni geografiche
che facciano riferimento a comuni,
frazioni, aree, zone e localita comprese
nella zona di produzione di cui all’art. 3,
purché le uve provengano totalmente
dalle corrispondenti aree geografiche o
toponomastiche e alle condizioni
previste dalla vigente normativa.

[4] Tale possibilita & esclusa per la
tipologia spumante.

[5] Nella designazione della
denominazione di origine controllata e
garantita “Brachetto d’Acqui” o “Acqui” &
consentita l'indicazione dell'annata di
produzione delle uve purché veritiera e
documentabile.

Art. 8 — Immissioni al consumo -
recipienti

Art. 8 — Confezionamento

[1]

I vini a denominazione di origine

(1]

I vini a denominazione di origine
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controllata e garantita “"Brachetto d’Acqui”
o “Acqui” devono essere immessi al
consumo in bottiglie aventi le
caratteristiche di seguito specificate e
munite di appositi contrassegni applicati
in modo tale da impedire che il contenuto
possa essere estratto senza l'inattivazione
del contrassegno stesso.

[2] Il vino a denominazione di origine
controllata e garantita “Brachetto d’Acqui”
o “Acqui” non spumante deve essere
immesso al consumo nelle bottiglie
corrispondenti ai tipi previsti dalle norme
nazionali e comunitarie e chiuso con
tappo di sughero marchiato
indelebilmente “Brachetto d’Acqui” o
“Acqui”.

E’ vietato per tali tipologie I'uso del tappo
a fungo e della gabbietta.

[3] Il vino a denominazione di origine
controllata e garantita “"Brachetto d’Acqui”
o “Acqui” nella tipologia spumante, deve
essere confezionato nel caratteristico
abbigliamento dello spumante e deve
essere immesso al consumo in bottiglie
aventi le seguenti capacita: ml 187; ml
200; ml 375; ml 750; litri 1,5; litri 3; litri
4,5,

[4] Le bottiglie di cui al comma

controllata e garantita “Brachetto d’Acqui”
o “Acqui” devono essere immessi al
consumo in bottiglie aventi caratteristiche
di seguito specificate e munite di appositi
contrassegni applicati in modo tale da
impedire che il contenuto possa essere
estratto senza I'inattivazione del
contrassegno stesso.

[2]
controllata e garantita “"Brachetto d’Acqui
o “Acqui” non spumante deve essere
immesso al consumo nelle bottiglie
corrispondenti ai tipi previsti dalle norme
nazionali e comunitarie e chiuso con tappo
di sughero marchiato indelebilmente
“Brachetto d’Acqui” o “Acqui”.

Il vino a denominazione di origine

n

E’ vietato per tali tipologie l'uso del tappo
a fungo e della gabbietta.

[3]
controllata e garantita “"Brachetto d’Acqui
o “Acqui” nella tipologia spumante, deve
essere confezionato nel caratteristico
abbigliamento dello spumante e deve
essere immesso al consumo in bottiglie
aventi le seguenti capacita: ml 187; ml
200; ml 375; ml 750; litri 1,5; litri 3; litri
4,5. Inoltre, su richiesta delle ditte
interessate, a scopo promozionale,
puo essere consentito, con specifica
autorizzazione del Ministero delle
politiche agricole e forestali, I'utilizzo
delle capacita di litri 6.

Il vino a denominazione di origine

"

[4] Le bottiglie di cui al comma
precedente devono essere chiuse con
tappo di sughero a fungo marchiato
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precedente devono essere chiuse con|indelebilmente “Brachetto d’Acqui” o
tappo di sughero a fungo marchiato| “Acqui” nella parte che resta esterna alla
indelebilmente “Brachetto d’Acqui” o/ bottiglia. Per bottiglie con contenuto
“Acqui” nella parte che resta esterna alla| nominale non superiore a ml 200 e
bottiglia. Per bottiglie con contenuto| ammesso altro dispositivo di chiusura
nominale non superiore a ml 200 é&| adeguato.

ammesso altro dispositivo di chiusura
adeguato.
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Parco naturale Alpe Veglia: la spianata dell'Alpe@nRdul Scricc.
Sul sentiero per il Passo di Valtendra.Gemma veetle Lepontine,
I'Alpe Veglia rientra fra i primi parchi istituitiel 1978 dalla Regione Piemonte.
Una scelta quanto mai opportuna: tradizionale dredpeggio al confine con la Svizzera,
Veglia € in effetti un luogo splendido, noto e agmato dai turisti d'antan che lo frequentavandéitti800,
come dimostra la presenza dello storico Albergo tdda®one.
E apprezzato dai turisti d'oggi che lo scelgonsspe&ome base di partenza
per la classica traversata alla gemella Alpe Devero
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