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Ar�colo 1

Denominazione e vini

1. La denominazione di origine controllata e garan6ta "Ghemme" è riservata ai vini

rossi che rispondono alle condizioni ed ai requisi6 stabili6 nel presente disciplinare

di produzione, per le seguen6 6pologie e menzioni:

"Ghemme"

"Ghemme" riserva.

Ar�colo 2

Base ampelografica

I vini a denominazione di origine controllata e garan6ta "Ghemme" devono essere

o=enu6, nell'ambito aziendale, dal vi6gno Nebbiolo (Spanna). E’ consen6to l’u6lizzo

dei vi6gni Vespolina ed Uva Rara (Bonarda Novarese) da soli o congiuntamente fino

ad un massimo del 15%.
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Ar�colo 1

Denominazione e vini

1. La denominazione di origine controllata e garan6ta "Ghemme" è riservata ai vini

rossi che rispondono alle condizioni ed ai requisi6 stabili6 nel presente disciplinare di

produzione, per le seguen6 6pologie e menzioni:

"Ghemme"

"Ghemme" riserva.

Ar�colo 2

Base ampelografica

I vini  a denominazione di origine controllata e garan6ta "Ghemme" devono essere

o=enu6, nell'ambito aziendale, dal vi6gno Nebbiolo (Spanna). E’ consen6to l’u6lizzo

dei vi6gni Vespolina ed Uva Rara (Bonarda Novarese) da soli o congiuntamente fino

ad un massimo del 15%.



Ar�colo 3

Zona di produzione delle uve

La zona di produzione delle uve , ricade in provincia di Novara, in parte del territorio

amministra6vo del comune di Ghemme ed in parte nel territorio amministra6vo del

comune  di  Romagnano  Sesia,  limitatamente  ai  terreni  circoscri  da:  strada

provinciale  299  della  Valsesia,  dal  confine  comunale  di  Ghemme  in  direzione

Ghemme,  fino  a  raggiungere,  a  nord ovest,  la  strada  provinciale  142;  a  nord  la

strada provinciale 142; a nord est la strada provinciale 107 di Romagnano Sesia; la

strada della  Maule=a;  la  strada comunale  del  Cantalupo;  il  confine comunale  di

Ghemme, fino al raggiungimento della ferrovia. Santhià/Arona; il torrente Strego ed

il  torrente Strona fino al  confine comunale con Ghemme; il  confine comunale di

Ghemme fino alla strada provinciale 299 della Valsesia.

Ar�colo 4

Norme per la vi�coltura

1. Le condizioni ambientali e di coltura dei vigne6 des6na6 alla produzione dei vini a

denominazione di origine controllata e garan6ta "Ghemme" devono essere quelle

tradizionali  della zona e comunque a=e a conferire alle uve ed ai vini  deriva6 le

specifiche cara=eris6che di qualità.

2. In par6colare le condizioni di coltura dei vigne6 devono rispondere ai requisi6

espos6 ai pun6 che seguono:

-terreni: argillosi, sabbiosi, limosi, cio=olosi e loro eventuali combinazioni;

-giacitura: collinare.

Sono da escludere i terreni di fondovalle, umidi, e non sufficientemente soleggia6;

- al6tudine: non inferiore a metri 220 s.l.m e non superiore ai 400 s.l.m.;

-esposizione:  ada=a  ad  assicurare  un'idonea  maturazione  delle  uve  e  con

l'esclusione del versante nord;

-densità  d'impianto:  quelle  generalmente  usate  in  funzione  delle  cara=eris6che

peculiari delle uve e del vino. I vigne6 ogge=o di nuova iscrizione o di reimpianto

dovranno  essere  compos6  da  un  numero  di  ceppi  ad  e=aro,  calcola6  sul  sesto

d'impianto, non inferiore a 3.000.

I vecchi vigne6 già iscri  all'Albo non potranno comunque produrre mediamente

più di 3 Kg di uva per ceppo;

Ar�colo 3

Zona di produzione delle uve

La zona di produzione delle uve , ricade in provincia di Novara, in parte del territorio

amministra6vo del comune di Ghemme ed in parte nel territorio amministra6vo del

comune  di  Romagnano  Sesia,  limitatamente  ai  terreni  circoscri  da:  strada

provinciale  299  della  Valsesia,  dal  confine  comunale  di  Ghemme  in  direzione

Ghemme, fino a raggiungere, a nord ovest, la strada provinciale 142; a nord la strada

provinciale 142; a nord est la strada provinciale 107 di Romagnano Sesia; la strada

della Maule=a; la strada comunale del  Cantalupo; il confine comunale di Ghemme,

fino al raggiungimento della ferrovia. Santhià/Arona; il torrente Strego ed il torrente

Strona fino al confine comunale con Ghemme; il confine comunale di Ghemme fino

alla strada provinciale 299 della Valsesia.

Ar�colo 4

Norme per la vi�coltura

1. Le condizioni ambientali e di coltura dei vigne6 des6na6 alla produzione dei vini a

denominazione di  origine controllata  e garan6ta "Ghemme" devono essere  quelle

tradizionali  della  zona  e  comunque a=e a  conferire  alle  uve  ed  ai  vini  deriva6  le

specifiche cara=eris6che di qualità.

2.  In  par6colare  le  condizioni  di  coltura  dei  vigne6  devono rispondere  ai  requisi6

espos6 ai pun6 che seguono:

-terreni: argillosi, sabbiosi, limosi, cio=olosi e loro eventuali combinazioni;

-giacitura: collinare.

Sono da escludere i terreni di fondovalle, umidi, e non sufficientemente soleggia6;

-al6tudine: non inferiore a metri 220 s.l.m e non superiore ai 400 s.l.m.;

-esposizione: ada=a ad assicurare un'idonea maturazione delle uve e con l'esclusione

del versante nord;

-densità  d'impianto:  quelle  generalmente  usate  in  funzione  delle  cara=eris6che

peculiari delle uve e del vino. I vigne6 ogge=o di nuova iscrizione o di  reimpianto

dovranno  essere  compos6  da  un  numero  di  ceppi  ad  e=aro,  calcola6  sul  sesto

d'impianto, non inferiore a 3.000.

I vecchi vigne6 già iscri  all'Albo non potranno comunque produrre mediamente più

di 3 Kg di uva per ceppo;



- forme di allevamento e sistemi di potatura: devono essere quelli generalmente

usa6 e comunque a  a non modificare le cara=eris6che delle uve e dei vini;

- è vietata ogni pra6ca di forzatura.

3.  Le  rese  massime  di  uva  a  e=aro  di  vigneto  in  coltura  specializzata  per  la

produzione di vini “Ghemme” ed i 6toli alcolometrici volumici minimi naturali delle

uve des6nate alla vinificazione devono essere rispe vamente le seguen6 :

vini resa uva t/ha 6tolo alcolometrico vol. min.

naturale

“Ghemme” 8,00 11,50%

“Ghemme” riserva 8,00 12,00%

La resa  massima di uva ammessa  per la produzione dei  vini  a denominazione di

origine  controllata  e  garan6ta  “Ghemme”  e  “Ghemme”  riserva  con  menzione

aggiun6va “vigna” seguita dal rela6vo toponimo o nome tradizionale deve essere di

t 7,20 per ha.

Le  uve  des6nate  alla  produzione  dei  vini  “Ghemme”  e  “Ghemme”  riserva,  che

intendano fregiarsi della menzione aggiun6va “vigna” seguita dal rela6vo toponimo

o nome tradizionale, debbono presentare un 6tolo alcolometrico volumico minimo

naturale di 12,00%vol.

La  denominazione  di  origine  controllata  e  garan6ta  “Ghemme”  può  essere

accompagnata dalla menzione aggiun6va “vigna”, seguita dal rela6vo toponimo o

nome tradizionale, purchè tale vigneto abbia un’età di impianto di almeno 5 anni.

Nelle annate favorevoli, i quan6ta6vi di uva o=enu6 e da des6nare alla produzione

dei  vini  a  denominazione  di  origine  controllata  e  garan6ta  "Ghemme"  devono

essere riporta6 nel limi6 di cui sopra purché la produzione globale non superi del

20% il limite medesimo, fermo restando il limite resa uva/vino per I quan6ta6vi di

cui tra=asi.

4. In caso di annata sfavorevole, che lo renda necessario, la Regione Piemonte su

proposta  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. I condu=ori interessa6 che prevedano di o=enere una resa maggiore rispe=o a

quella  fissata  dalla  Regione  Piemonte,  ma  non  superiore  a  quella  fissata  dal

- forme di allevamento e sistemi di potatura: devono essere quelli generalmente usa6

e comunque a  a non modificare le cara=eris6che delle uve e dei vini;

- è vietata ogni pra6ca di forzatura.

3. Le rese massime di uva a e=aro di vigneto in coltura specializzata per la produzione

di vini “Ghemme” ed i 6toli alcolometrici volumici minimi naturali delle uve des6nate

alla vinificazione devono essere rispe vamente le seguen6:

vini                       resa uva            6tolo alcol.vol.

                                 t/ha                 min. naturale

“Ghemme”  8,00          11,50 12,00%

“Ghemme”

 riserva                    8,00           12,00 12.50%

La  resa  massima  di  uva  ammessa  per  la  produzione dei  vini  a  denominazione di

origine  controllata  e  garan6ta  “Ghemme”  e  “Ghemme”  riserva  con  menzione

aggiun6va “vigna” seguita dal rela6vo toponimo o nome tradizionale deve essere di t

7,20 per ha.

Le  uve  des6nate  alla  produzione  dei  vini  “Ghemme”  e  “Ghemme”  riserva,  che

intendano fregiarsi della menzione aggiun6va “vigna” seguita dal rela6vo toponimo o

nome  tradizionale,  debbono  presentare  un  6tolo  alcolometrico  volumico  minimo

naturale di 12,00 12,50%vol.

La  denominazione  di  origine  controllata  e  garan6ta  “Ghemme”  può  essere

accompagnata  dalla  menzione aggiun6va  “vigna”,  seguita  dal  rela6vo  toponimo o

nome tradizionale, purché tale vigneto abbia un’età di impianto di almeno 5 7 anni.

Nelle annate favorevoli, i quan6ta6vi di uva o=enu6 e da des6nare alla produzione

dei vini a denominazione di origine controllata e garan6ta "Ghemme" devono essere

riporta6 nei limi6 di cui sopra purché la produzione globale non superi  del 20% il

limite  medesimo,  fermo  restando  il  limite  resa  uva/vino  per  I  quan6ta6vi  di  cui

tra=asi.

4.  In caso di annata sfavorevole,  che lo renda necessario,  la Regione Piemonte su

proposta  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. I condu=ori interessa6 che prevedano di o=enere una resa maggiore rispe=o a

quella  fissata  dalla  Regione  Piemonte,  ma  non  superiore  a  quella  fissata  dal



precedente  punto  3,  dovranno  tempes6vamente,  e  comunque  almeno  5  giorni

prima della data d'inizio della propria vendemmia, segnalare, indicando tale data, la

s6ma della maggiore resa, mediante le=era raccomandata agli organi competen6

per territorio  prepos6  al  controllo,  per  consen6re  gli  opportuni  accertamen6 da

parte degli stessi.

6. Nell'ambito della resa massima fissata in questo ar6colo la Regione Piemonte, su

proposta del Consorzio di Tutela, può fissare i limi6 massimi di uva rivendicabile per

e=aro inferiori a quello previsto dal presente disciplinare in rapporto alla necessità

di conseguire un miglior equilibrio di mercato. In questo caso non si applicano le

disposizioni di cui al comma 5.

Ar�colo 5

Norme per la vinificazione

1.  Le  operazioni  di  vinificazione,  di  invecchiamento,  di  imbo gliamento  e  di

affinamento, devono essere effe=uate all'interno dei territori comunali di: Barengo,

Boca, Bogogno, ,  Borgomanero, Briona, Cavaglie=o, Cavaglio d'Agogna, Cavallirio.

Cressa, Cureggio, Fara Novarese, Fontaneto d'Agogna, Ga co, Ghemme, Grignasco,

Maggiora,  Marano  Ticino,  Mezzomerico,  Oleggio,  Prato  Sesia,  Romagnano  Sesia,

Sizzano,  Suno,  Vaprio  d'Agogna,  Veruno e Agrate  Conturbia,  tu  in  provincia  di

Novara;  Ga nara,  Roasio,  Lozzolo,  Serravalle  Sesia  tu  in  provincia  di  Vercelli;

Lessona,  Masserano,  Brusnengo,  Curino,  Villa  del  Bosco,  Sostegno,  Cossato,

Mo=alciata, Candelo, Quaregna. Cerreto Castello, Valdengo e Vigliano Biellese tu 

in provincia di Biella.

Conformemente  all’ar6colo  8  del  Reg.  CE  n.  607/2009,  l’imbo gliamento  o  il

condizionamento

deve  aver  luogo  nella  prede=a  zona  geografica  delimitata  per  salvaguardare  la

qualità, garan6re

l’origine e assicurare l’efficacia dei controlli.  A salvaguardia dei diri  precos6tui6

dei  sogge  chetradizionalmente  hanno  effe=uato  l’imbo gliamento  al  di  fuori

dell’area  di  produzione  delimitata,sono  previste  autorizzazioni  individuali  alle

condizioni  di  cui  all’ar6colo  10,  comma 3 e 4 del  decreto  legisla6vo  n. 61/2010

(Allegato 1).

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

vini     resa produzione uva/vino max di vino

precedente punto 3, dovranno tempes6vamente, e comunque almeno 5 giorni prima

della data d'inizio della propria vendemmia, segnalare, indicando tale data, la s6ma

della  maggiore  resa,  mediante  le=era  raccomandata  agli  organi  competen6  per

territorio prepos6 al  controllo,  per consen6re gli  opportuni accertamen6 da parte

degli stessi.

6. Nell'ambito della resa massima fissata in questo ar6colo la Regione Piemonte, su

proposta del Consorzio di Tutela, può fissare i limi6 massimi di uva rivendicabile per

e=aro inferiori a quello previsto dal presente disciplinare in rapporto alla necessità di

conseguire  un  miglior  equilibrio  di  mercato.  In  questo  caso  non  si  applicano  le

disposizioni di cui al comma 5.

Ar�colo 5

Norme per la vinificazione

1.  Le  operazioni  di  vinificazione,  di  invecchiamento,  di  imbo gliamento  e  di

affinamento, devono essere effe=uate all'interno dei territori comunali di: Barengo,

Boca,  Bogogno,  Borgomanero,  Briona,  Cavaglie=o,  Cavaglio  d'Agogna,  Cavallirio.

Cressa, Cureggio, Fara Novarese, Fontaneto d'Agogna, Ga co, Ghemme, Grignasco,

Maggiora,  Marano  Ticino,  Mezzomerico,  Oleggio,  Prato  Sesia,  Romagnano  Sesia,

Sizzano,  Suno,  Vaprio  d'Agogna,  Veruno  e  Agrate  Conturbia,  tu  in  provincia  di

Novara;  Ga nara,  Roasio,  Lozzolo,  Serravalle  Sesia  tu  in  provincia  di  Vercelli;

Lessona,  Masserano,  Brusnengo,  Curino,  Villa  del  Bosco,  Sostegno,  Cossato,

Mo=alciata, Candelo, Quaregna. Cerreto Castello, Valdengo e Vigliano Biellese tu  in

provincia di Biella.

Conformemente  all’ar6colo  8  del  Reg.  CE  n.  607/2009, 4  del  Reg.UE  n.  33/2019,

l’imbo gliamento  o  il  condizionamento  deve  aver  luogo  nella  prede=a  zona

geografica  delimitata  per  salvaguardare  la  qualità,  garan6re  l’origine  e  assicurare

l’efficacia  dei  controlli.  A  salvaguardia  dei  diri  precos6tui6  dei  sogge  che

tradizionalmente  hanno  effe=uato  l’imbo gliamento  al  di  fuori  dell’area  di

produzione delimitata,  sono previste autorizzazioni individuali  alle condizioni di cui

all’ar6colo 10, comma 3 e 4 del decreto legisla6vo n. 61/2010 (Allegato 1) 35 commi 3

e 44 della legge 238/2016.

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

Vino                                    resa uva/vino        produzione max di

                                                           vino (l/ha)



"Ghemme" 70% 5.600 It.

"Ghemme" riserva 70% 5.600 It.

Per l’impiego della menzione “vigna”, fermo restando la resa percentuale massima

uva-vino di cui al paragrafo sopra, la produzione massima di vino l/ha o=enibile è

determinate in base alle rese uva t/ha di cui all’art.4 punto 3.

Qualora tale resa superi la percentuale sopra indicata, ma non il 75%, l'eccedenza

non  avrà  diri=o  alla  denominazione  di  origine;  oltre  de=o limite  di  percentuale

decade il diri=o alla denominazione di origine per tu=o il prodo=o.

3. I seguen6 vini devono essere so=opos6 a un periodo di invecchiamento:

Tipologia Ghemme Durata 34 mesi  Di cui in legno 18 Mesi Decorrenza 1°novembre

dell’anno di

raccolta delle uve

Tiplogia  "Ghemme"  riserva  durata  46  mesi  di  cui  in  legno  24  decorrenza

1°novembre dell’anno di

raccolta delle uve

E' ammessa la colmatura con uguale vino conservato in altri recipien6, per non più

del 10% del totale del volume nel corso dell'intero invecchiamento obbligatorio.

I vini “Ghemme”e “Ghemme” riserva devono essere so=opos6, successivamente al

prescri=o  periodo  di  invecchiamento  obbligatorio  in  legno,  a  un  periodo  di

affinamento in bo glia della durata di mesi 6.

"Ghemme"                               70%                           5.600 It.

"Ghemme"riserva                  70%                            5.600 It.

Per l’impiego della menzione “vigna”, fermo restando la resa percentuale massima

uva-vino di cui al paragrafo sopra, la produzione massima di vino l/ha o=enibile è

determinate in base alle rese uva t/ha di cui all’art.4 punto 3.

Qualora tale resa superi la percentuale sopra indicata, ma non il 75%, l'eccedenza non

avrà diri=o alla denominazione di origine; oltre de=o limite di percentuale decade il

diri=o alla denominazione di origine per tu=o il prodo=o.

3.I seguen6 vini devono essere so=opos6 a un periodo di invecchiamento:

Tipologia Ghemme Durata 34 mesi  Di cui in legno 18 Mesi Decorrenza 1°novembre

dell’anno di

raccolta delle uve

Tiplogia "Ghemme" riserva durata 46 mesi di cui in legno 24 decorrenza 1°novembre

dell’anno di

raccolta delle uve

E' ammessa la colmatura con uguale vino conservato in altri recipien6, per non più

del 10% del totale del volume nel corso dell'intero invecchiamento obbligatorio.

I vini “Ghemme”e “Ghemme” riserva devono essere so=opos6, successivamente al

prescri=o  periodo  di  invecchiamento  obbligatorio  in  legno,  a  un  periodo  di

affinamento in bo glia della durata di mesi 6.

3.  Nella  vinificazione  e  invecchiamento  devono  essere  segui6  i  criteri  tecnici  più

razionali  ed  effe=uate  le  pra6che  enologiche  a=e  a  conferire  ai  vini  le  migliori

cara=eris6che di qualità,  ivi  compreso l’arricchimento della gradazione zuccherina,

secondo i metodi e i limi6 riconosciu6 dalla legislazione vigente.

4. I seguen6 vini devono essere so=opos6 a un periodo di invecchiamento minimo:

"Ghemme": durata mesi 34 di cui in legno 18 con decorrenza 1°novembre dell’anno

di raccolta delle uve.

"Ghemme"  riserva  durata mesi  46 di  cui  in  legno 24  con decorrenza 1°novembre

dell’anno di raccolta delle uve.

La  resa  massima  dell'uva  in  vino  finito  al  termine  del  periodo  obbligatorio  di

invecchiamento non

dovrà essere superiore a:

Vino               resa uva/vino              produzione max

                                                                 di vino (l/ha)



4. Per  i  seguen6 vini  l’immissione al  consumo è consen6ta soltanto par6re dalla

data per ciascuno di essi di seguito indicata:

“Ghemme” 1° se=embre del terzo anno successivo alla vendemmia

“Ghemme” riserva 1° se=embre del quarto anno successivo alla vendemmia.

5. E’ consen6ta, a scopo migliora6vo, l’aggiunta nella misura massima del 15%, di

“Ghemme”  più  giovane  a  “Ghemme”  più  vecchio  o  viceversa.  Tale  pra6ca  deve

essere eseguita una sola volta.

5. Per i  vini  “Ghemme” la scelta  vendemmiale è consen6ta,  ove ne sussistono le

condizioni di legge, soltanto verso le denominazioni di origine controllata “Colline

Novaresi” rosso e “Colline Novaresi” Nebbiolo (Spanna).

6. I vini des6na6 alla denominazione di origine controllata e garan6ta "Ghemme"

possono  essere  classifica6,  con  la  denominazione  di  origine  controllata  "Colline

Novaresi"  con  la  specificazione  “Nebbiolo”  (“Spanna”)  o  “Rosso”,  purché

corrispondano alle condizioni ed ai requisi6 previs6 dal rela6vo disciplinare.

Ar�colo 6

Cara!eris�che al consumo

1.  Il  vino  a  denominazione di  origine  controllata  e  garan6ta  "Ghemme",  all'a=o

dell'immissione al consumo deve rispondere alle seguen6 cara=eris6che:

colore: rosso rubino anche con riflessi granata;

odore: profumo cara=eris6co, fine, gradevole ed etereo;

sapore: asciu=o, sapido, con fondo gradevolmente amarognolo, armonico;

6tolo alcolometrico volumico totale minimo: 12,00% vol;

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

acidità totale minima: 4,5 g/l;

estra=o non ridu=ore minimo: 23,0 g/l.

2.  Il  vino  a  denominazione di  origine  controllata  e  garan6ta  “Ghemme”  riserva,

"Ghemme"                 68%                             5.440

"Ghemme" riserva    68%                             5.440

E' ammessa la colmatura con uguale vino conservato in altre 6pologie di recipien6.

4.5. Per i seguen6 vini  l’immissione al  consumo è consen6ta soltanto par6re dalla

data per ciascuno di essi di seguito indicata:

“Ghemme” 1° se=embre del terzo anno successivo alla vendemmia

“Ghemme” riserva 1° se=embre del quarto anno successivo alla vendemmia.

5.6. E’ consen6ta, a scopo migliora6vo, l’aggiunta nella misura massima del 15%, di

“Ghemme” più giovane a “Ghemme” più vecchio o viceversa. Tale pra6ca deve essere

eseguita una sola volta.

5.7. Per i vini “Ghemme” la scelta vendemmiale è consen6ta, ove ne sussistono le

condizioni  di  legge,  soltanto verso  le denominazioni  di  origine  controllata  “Colline

Novaresi” rosso e “Colline Novaresi” Nebbiolo (Spanna).

6.8. I vini des6na6 alla denominazione di origine controllata e garan6ta "Ghemme"

possono  essere  classifica6,  con  la  denominazione  di  origine  controllata  "Colline

Novaresi" con la specificazione “Nebbiolo” (“Spanna”) o  “Rosso”,  purché

corrispondano alle condizioni ed ai requisi6 previs6 dal rela6vo disciplinare.

Ar�colo 6

Cara!eris�che al consumo

1. Il vino a denominazione di origine controllata e garan6ta "Ghemme",  anche con

menzione vigna, all'a=o dell'immissione al  consumo deve rispondere  alle  seguen6

cara=eris6che:

colore: rosso rubino anche con riflessi granata;

odore: profumo cara=eris6co, fine, gradevole ed etereo;

sapore: asciu=o, sapido, con fondo gradevolmente amarognolo, armonico;

6tolo alcolometrico volumico totale minimo: 12,00% vol;

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

acidità totale minima: 4,5 g/l;

estra=o non ridu=ore minimo: 23,0 g/l.

2. Il vino a denominazione di origine controllata e garan6ta “Ghemme” riserva, anche



all'a=o dell'immissione al consumo, deve rispondere alle seguen6 cara=eris6che:

colore: rosso rubino tendente al granata;

odore: profumo cara=eris6co, fine, gradevole ed etereo;

sapore:  so le,  asciu=o,  sapido,  armonico,  austero  ma  vellutato,  con  fondo

gradevolmente amarognolo;

6tolo alcolometrico volumico totale minimo: 12,50% vol;

"Ghemme" riserva con indicazione di "vigna": 12,50% vol;

acidità totale minima: 4,5 g/l;

estra=o non ridu=ore minimo: 24,0 g/l.

Ar�colo 7

Designazione e presentazione

1.  Alla  denominazione di  origine  controllata  e  garan6ta "Ghemme" del  presente

disciplinare  è  vietata  qualsiasi  qualificazione  aggiun6va  diversa  da  "riserva",  ivi

compresi gli agge vi: superiore, extra, fine, selezionato e similari.

2. E' tu=avia consen6to l'uso di indicazioni che facciano riferimento a nomi, ragioni

sociali  e  marchi  priva6  non  aven6  significato  lauda6vo  e  non  idonei  a  trarre  in

inganno l'acquirente.

con  menzione  vigna, all'a=o  dell'immissione  al  consumo,  deve  rispondere  alle

seguen6 cara=eris6che:

colore: rosso rubino tendente al granata;

odore: profumo cara=eris6co, fine, gradevole ed etereo;

sapore:  so le,  asciu=o,  sapido,  armonico,  austero  ma  vellutato,  con  fondo

gradevolmente amarognolo;

6tolo alcolometrico volumico totale minimo: 12,50% vol;

"Ghemme" riserva con indicazione di "vigna": 12,50% vol;

acidità totale minima: 4,5 g/l;

estra=o non ridu=ore minimo: 24,0 g/l.

Ar�colo 7

Designazione e presentazione

1.  Alla  denominazione  di  origine  controllata  e  garan6ta  "Ghemme"  del  presente

disciplinare  in  tu=e  le  sue  6pologie è  vietata  qualsiasi  qualificazione  aggiun6va

diversa  da quelle previste  dal  presente disciplinare di  produzione, ivi  compresi  gli

agge vi: superiore, extra, fine, selezionato e similari.

2.  E' tu=avia consen6to l'uso di indicazioni che facciano riferimento a nomi, ragioni

sociali  e  marchi  priva6  non  aven6  significato  lauda6vo  e  non  idonei  a  trarre  in

inganno l'acquirente.

2. Nella designazione e presentazione dei vini  “Ghemme ” e “Ghemme riserva”,  è

consen6to in modo facolta6vo riportare in e6che=a il nome geografico più ampio

“Alto  Piemonte”,  ai   sensi  dell'art.  29,  comma  6  della  legge  238/2016.  Il  nome

geografico più ampio “Alto Piemonte” dovrà comparire con obbligo di uguaglianza

per  6po  di  font,  cara=ere,  colore  e  indice  colorimetrico  della  denominazione

“Ghemme”  e  “Ghemme  riserva”  o  della  menzione  specifica  tradizionale

“denominazione  di    origine  controllata  garan6ta”   (oppure  l'acronimo  DOCG  o

D.O.C.G.)  oppure dell'espressione  dell'Unione  europea “denominazione di origine

prote=a”.

Il nome geografico più ampio “Alto Piemonte” non potrà avere un cara=ere superiore

al  50% della  dimensione del  cara=ere  u6lizzato per  il  nome della  denominazione

“Ghemme ” e “Ghemme riserva” e dovrà  seguire   la denominazione “Ghemme ” e

“Ghemme  riserva”  ed  essere  riportato  al   di   so=o  della   menzione   specifica

tradizionale  “denominazione  di   origine controllata e garan6ta” (oppure l'acronimo

DOCG o D.O.C.G.) oppure dell'espressione  dell'Unione  europea denominazione di

origine prote=a secondo la successione  di  seguito indicata:

- “Ghemme” e “Ghemme riserva”



3. Nella designazione e dei vini "Ghemme", la denominazione di origine può essere

accompagnata dalla menzione "vigna" purché sia seguita dal rela6vo toponimo o

nome  tradizionale,  che  la  vinificazione  ela  conservazione  del  vino  avvengano  in

recipien6  separa6  e  che  tale  menzione,  seguita  dal  rela6vo  toponimo  o  nome

tradizionale,  venga  riportata  sia  nella  denuncia  delle  uve,  sia  nei  registri  e  nei

documen6 di accompagnamento e che figuri nell’apposito elenco regionale ai sensi

dell’art. 6 comma 8, del decreto legisla6vo n. 61/2010.

La menzione "vigna" seguita dal rela6vo toponimo o nome tradizionale deve essere

riportata in cara=eri di dimensione uguale o inferiore al 50% del cara=ere usato per

la denominazione di origine.

4.  Nella  presentazione  e  designazione  del  vino  a  denominazione  di  origine

controllata  e  garan6ta "Ghemme"  la  menzione riserva  deve  figurare in  e6che=a

so=o la denominazione di origine controllata e garan6ta

5.  Nella  designazione  e  presentazione  dei  vini  "Ghemme",  è  obbligatoria

l'indicazione dell'annata di produzione delle uve.

Ar�colo 8

Confezionamento

1.  Le  bo glie  in  cui  vengono  confeziona6  i  vini  "Ghemme"  per  la

commercializzazione devono essere di forma tradizionale , di vetro scuro, munite di

tappo di sughero raso bocca.

2. La capacità delle bo glie deve essere quella consen6ta dalle vigen6 leggi,  ma

comunque non inferiore  a  18,7 cl  e  non superiore  a 500  cl, con l'esclusione del

contenitore da 200 cl.

Ar�colo 9

Legame con l’ambiente geografico

A) Informazioni sulla zona geografica.

La  collocazione  geografica  di  Ghemme  è  nell’Alto  Piemonte  ,  ai  confini  con  la

-  Denominazione  di  Origine  Controllata  e  Garan6ta  (oppure  l'acronimo  DOCG  o

D.O.C.G.)

- Alto Piemonte

3.  Nella  designazione dei  vini  "Ghemme",  la denominazione di origine può essere

accompagnata dalla  menzione "vigna"  purché sia  seguita  dal  rela6vo toponimo o

nome tradizionale,  che  la  vinificazione  e  la  conservazione  del  vino  avvengano  in

recipien6  separa6  e  che  tale  menzione,  seguita  dal  rela6vo  toponimo  o  nome

tradizionale, venga riportata sia nella denuncia delle uve, sia nei registri e nei

documen6 di accompagnamento e che figuri nell’apposito elenco regionale  ai sensi

dell’art. 6 comma 8, del decreto legisla6vo n. 61/2010 secondo la norma6va vigente.

La menzione "vigna" seguita dal rela6vo toponimo o nome tradizionale deve essere

riportata in cara=eri di dimensione uguale o inferiore al 50% del cara=ere usato per

la denominazione di origine.

4. Nella presentazione e designazione del vino a denominazione di origine controllata

e garan6ta "Ghemme" la menzione  riserva  deve  figurare  in  e6che=a  so=o  la

denominazione di origine controllata e garan6ta

5. Nella designazione e presentazione dei vini "Ghemme", in tu=e 6pologie previste,

è obbligatoria l'indicazione dell'annata di produzione delle uve.

Ar�colo 8

Confezionamento

1. Le bo glie in cui vengono confeziona6 i vini "Ghemme" per la commercializzazione

a Denominazione di Origine Controllata e Garan6ta "Ghemme" in tu=e le 6pologie

previste, devono essere  di  forma  tradizionale ,  di  vetro scuro,  munite di  tappo di

sughero raso bocca bordolese o borgogno=a, di vetro scuro, munite, per la chiusura,

dei disposi6vi ammessi dalla vigente norma6va, con esclusione del tappo a corona,

del tappo a vite e del tappo in vetro.

2.  La  capacità  delle  bo glie  deve  essere  quella  consen6ta  dalle  vigen6  leggi,  ma

comunque non inferiore a  18,7 cl 0,375 litri  e non superiore  a  500 cl 18 litri,  con

l'esclusione del contenitore da 200 cl 2 litri.

Ar�colo 9

Legame con l’ambiente geografico

A) Informazioni sulla zona geografica

La collocazione del Ghemme è nell’Alto  Piemonte, ai  confini  con la Valsesia  ,nelle



Valsesia  ,nelle vicinanze del Monte Rosa , con il  Monte Fenera a nord ed i  laghi

Maggiore ed Orta a Nord Ovest.

In epoca glaciale i ghiacciai del Monte Rosa si propagavano fino alla pianura, dove

oggi si trovano estesi terreni irrigui col6va6 a riso e a cereali.

La popolazione è stata da sempre dedita all’agricoltura, con par6colare riguardo al

se=ore vi6vinicolo.  A par6re dal  secolo scorso  numerose  aziende di proprietà di

famiglie  locali  hanno incrementato la diffusione del  Ghemme .  Dagli  anni  ’70 ha

ripreso pieno vigore il se=ore vi6vinicolo , con esperienze pluriennali di lo=a guidata

ed integrata.

B) Informazioni sulla qualità o sulle  cara=eris6che del prodo=o essenzialmente o

esclusivamente a=ribuibili all'ambiente geografico.

Il ri6ro dei ghiacciai ha creato una serie di morene cos6tuen6 un raccordo naturale

tra la

montagna e la pianura. Le colline che si sviluppano da nord a sud , hanno terreni con

rocce  e  detri6  di  diversa  natura  e  composizione  ,  con  uno  stato  superficiale  di

argille,  caolini e tufi. Più compa  e profondi sull’Altopiano più sciol6 e cio=olosi

lungo il versante occidentale .

Sono terreni ricchi di sali minerali disciol6, che assorbi6 dalle terminazioni radicali

della vite aggiungono sapidità all’uva.

vicinanze del Monte Rosa , con il Monte Fenera a nord ed i laghi Maggiore ed Orta a

Nord Ovest.

In epoca glaciale i ghiacciai del Monte Rosa si propagavano fino alla pianura, dove

oggi si trovano estesi terreni irrigui col6va6 a riso e a cereali.

La popolazione è stata da sempre dedita all’agricoltura, con par6colare riguardo al

se=ore  vi6vinicolo.  A  par6re  dal  secolo  scorso  numerose  aziende  di  proprietà  di

famiglie  locali  hanno  incrementato  la  diffusione  del  Ghemme  .  Dagli  anni  ’70  ha

ripreso pieno vigore il se=ore vi6vinicolo , con esperienze pluriennali di lo=a guidata

ed integrata.

una vasta  fascia  di territorio  che si  estende nel  nord-est  del  Piemonte e include i

territori  delle  province di Biella,  Novara,  Verbano-Cusio-Ossola  e Vercelli.  I  confini

geografici dell’Alto Piemonte sono cos6tui6 dalla destra orografica del fiume Ticino e

dalle valli dei fiumi Sesia e Toce.

La ricchezza e la diversità dei vi6gni autoctoni determinano la differenza delle forme

di  allevamento  che  a  loro  volta  contribuiscono  a  cara=erizzare  fortemente  il

paesaggio, dominato dalla vicinanza del Monte Rosa.

B)  Informazioni  sulla  qualità  o  sulle  cara=eris6che  del  prodo=o essenzialmente  o

esclusivamente a=ribuibili all’ambiente geologico e a quello geografico.

Il ri6ro dei ghiacciai ha creato una serie di morene cos6tuen6 un raccordo naturale

tra la

montagna e la pianura. Le colline che si sviluppano da nord a sud , hanno terreni con

rocce e detri6 di diversa natura e composizione , con uno stato superficiale di argille,

caolini e tufi. Più compa  e profondi sull’Altopiano più sciol6 e cio=olosi  lungo il

versante occidentale .

Sono terreni ricchi  di sali  minerali  disciol6,  che assorbi6 dalle terminazioni radicali

della vite aggiungono sapidità all’uva.

La tessitura del terreno del Ghemme,  così  come in tu=o l’Alto Piemonte, è per la

maggior parte argillo-limosa, con zone in cui prevale la componente argillo-sabbiosa

con scheletro ben visibile.

Dal punto di vista geologico si tra=a di deposi6 fluvioglaciali che si originano nelle fasi

di fusione dei fron6 glaciali e sono cos6tui6 da materiali inizialmente trasporta6 dai

ghiacciai e successivamente ripresi e risedimenta6 da corsi d’acqua alimenta6 dallo

scioglimento dei ghiacciai  stessi.  Per queste ragioni hanno le cara=eris6che 6piche

dei deposi6 alluvionali (sezione granulometrica, arrotondamento dei clas6 e un grado

di alterazione che dipende dall’età del deposito).

Nello specifico il  deposito di Ghemme e Romagnano Sesia  è cos6tuito da ghiaie e

cio=oli  rosso-bruni  ricoper6  da  un  paleosuolo  argilloso  rosso-bruno  talora  con

inclusioni  di  cio=oli  silica6ci  altera6.  I  cio=oli  provengono  dall'edificio  alpino  che



C) Descrizione dell'interazione causale fra gli elemen6 di cui alla le=era A) e quelli di

cui alla le=era B).

Sul territorio c'è un'esperienza acquisita e tramandata da millenni di col6vazione

vi6vinicola, che è stata per l’economia agricola della zona una vera fortuna ed il vino

di Ghemme era già famoso ai tempi di Plinio il Vecchio.

Ar�colo 10

Riferimen� alla stru!ura di controllo

Agroqualità S.p.A.

Viale Cesare Pavese, 305 - 00144 ROMA

Telefono +39 06 54228675

Fax +39 06 54228692

Website: www.agroqualita.it

e-mail: agroqualita@agroqualita.it

La  Società  Agroqualità  è l’Organismo di controllo  autorizzato dal  Ministero  delle

poli6che  agricole  alimentari  e  forestali,  ai  sensi  dell’ar6colo  13  del  decreto

cos6tuisce il massiccio del Monte Rosa e i rilievi della Valle della Sesia in generale, che

sono sta6 erosi  e trascina6 durante le cen6naia di migliaia di anni dall'impetuosità

delle acque della Sesia.

Peculiarità dei  territori  dell’Alto  Piemonte è di  possedere suoli  a reazione da sub-

acida a molto acida, per la scarsissima presenza di calcare. I ven6 freddi che scendono

dal Monte Rosa e dalle Alpi determinano inoltre for6 escursioni termiche tra il giorno

e la no=e favorendo lo sviluppo di profili aroma6ci singolari, che spaziano dalle erbe

officinali alle spezie, conferendo ai vini del Ghemme una stru=ura complessa e molto

minerale.

Le  cara=eris6che  sensoriali  descri=e  sono  ben  riconoscibili  e  riconducibili

esclusivamente a questa zona di produzione, rendendo imprescindibile l'indicazione

della zona di provenienza  del vino Ghemme DOCG.

C) Descrizione dell'interazione causale fra gli elemen6 di cui alla le=era A) e quelli di

cui alla le=era B).

Sul  territorio  c'è  un'esperienza  acquisita  e  tramandata  da  millenni  di  col6vazione

vi6vinicola, che è stata per l’economia agricola della zona una vera fortuna ed il vino

di Ghemme era già famoso ai tempi di Plinio il Vecchio.

I  territori  dell’Alto  Piemonte  vantano  sicuramente  una  tradizione  ed  una  fama

consolidata nei secoli.

La vite è presente nella zona territoriale della DOCG Ghemme sin dall’età romana ed

è descri=a da Plinio il Vecchio con parole di elogio rela6vamente alle cara=eris6che

qualita6ve e alla sua ampia diffusione. L’importanza della produzione enologica viene

riscontrata successivamente al tempo degli Sforza e nel periodo risorgimentale, fino

ai nostri giorni.

Ar�colo 10

Riferimen� alla stru!ura di controllo

Agroqualità S.p.A.

Viale Cesare Pavese, 305 - 00144 ROMA

Telefono +39 06 54228675

Fax +39 06 54228692

Website: www.agroqualita.it

e-mail: agroqualita@agroqualita.it

La  Società  Agroqualità  è  l’Organismo  di  controllo  autorizzato  dal  Ministero  delle

poli6che agricole alimentari e forestali, ai sensi dell’ar6colo 13 del decreto legisla6vo



legisla6vo n. 61/2010 (Allegato1), che effe=ua la verifica annuale del rispe=o delle

disposizioni  del  presente  disciplinare,  conformemente  all’ar6colo  25,  par1,  1°

capoverso, le=era a) e c), ed all’ar6colo 26 del Reg. CE n. 607/2009, per i prodo 

benefician6  della  DOP,  mediante  una  metodologia  dei  controlli  combinata

(sistema6ca  ed  a  campione)  nell’arco  dell’intera  filiera  produ va  (vi6coltura,

elaborazione,  confezionamento),  conformemente  al  citato  ar6colo  25,  par.  1,  2°

capoverso.

In par6colare, tale verifica è espletata nel rispe=o di un predeterminato piano dei

controlli,  approvato dal Ministero,  conforme al  modello  approvato  con il  DM 14

giugno 2012, pubblicato in G.U. n. 150 del 29.06.2012 (Allegato 2).

n. 61/2010 (Allegato 1), che effe=ua la verifica annuale del rispe=o delle disposizioni

del presente disciplinare, conformemente all’ar6colo 25, par. 1, 1° capoverso, le=era

a) e c), ed all’ar6colo 26 del Reg. CE n. 607/2009, per i prodo  benefician6 della DOP,

mediante  una  metodologia  dei  controlli  combinata  (sistema6ca  ed  a  campione)

nell’arco  dell’intera  filiera  produ va  (vi6coltura,  elaborazione,  confezionamento),

conformemente al citato ar6colo 25, par. 1, 2° capoverso.

In par6colare,  tale verifica è espletata nel rispe=o di un predeterminato piano dei

controlli,  approvato  dal  Ministero,  conforme  al  modello  approvato  con  il  DM 14

giugno 2012, pubblicato in G.U. n. 150 del 29.06.2012 (Allegato 2).


