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PROPOSTA DI MODIFICA DEL DISCIPLINARE

DI PRODUZIONE DELLA DENOMINAZIONE DI

ORIGINE CONTROLLATA E GARANTITA DEI VINI “ASTI”

Disciplinare Asti DOCG in vigore

obifica Disciplinare Asti DOCG approvata Assembldal2 2023

Articolo 1

Denominazione e vini

1. La Denominazione di Origine Controllata e GatarfAsti” &
riservata ai vini rispondenti alle condizioni e@duisiti stabiliti dal
presente disciplinare di produzione per le segugmiogie:

“Asti” 0 “Asti spumante”, “Asti” 0 “Asti spumanteimetodo classico
(metodo tradizionale);

“Moscato d’Asti”;

“Moscato d’Asti vendemmia tardiva”.

2. Le sottozone “Canelli”, “Santa Vittoria d’Alb& “Strevi” sono
disciplinate tramite gli allegati in calce al presedisciplinare. Salvo
guanto espressamente previsto negli allegati stiddelie sottozone
devono essere applicate le norme previste dal mieesiesciplinare di
produzione

Articolo 1

Denominazione e vini

1. La Denominazione di Origine Controllata e GatarfAsti” &
riservata ai vini rispondenti alle condizioni e@guisiti stabiliti dal
presente disciplinare di produzione per le segugitiogie:

“Asti” 0 “Asti spumante”, “Asti” 0 “Asti spumanteimetodo classico
(metodo tradizionale);

“Asti” 0 “Asti spumante”, “Asti” 0 “Asti spumanteimetodo classico
(metodo tradizionale) rosato o rosé;

“Moscato d’Asti”;

“Moscato d’Asti vendemmia tardiva”.

2. Le sottozone, “Santa Vittoria d’Alba” e “Strexddno disciplinate
tramite gli allegati in calce al presente discigl® Salvo quanto
espressamente previsto negli allegati suddetie settozone devono
essere applicate le norme previste dal presentgliigre di
produzione

Articolo 2

Base ampelografica
| vini designati con la Denominazione di Originenfollata e Garantita
di cui all’art. 1 devono essere ottenuti da uvevprienti da vigneti
composti per non meno del 97% dal vitigno Moscaando e per il
restante 3% provenienti da vitigni a bacca biamoanatici idonei alla
coltivazione nella Regione Piemonte.

Articolo 2

Base ampelografica

1 1. | vini designati con la Denominazione di Origi@entrollata e
Garantita “Asti” 0 “Asti spumante”, “Asti” 0 “Astspumante” metodo
classico (metodo tradizionale), “Moscato d’AstiM6scato d’Asti
vendemmia tardiva” devono essere ottenuti da ugegnmienti da vignet
composti per non meno del 97% dal vitigno Moscando e per il
restante 3% provenienti da vitigni a bacca biamoanatici idonei alla
coltivazione nella Regione Piemonte.

2. I vini designati con la Denominazione di Origi@entrollata e
Garantita “Asti” 0 “Asti spumantefosato o rosé e “Asti” 0 “Asti
spumante” metodo classico (metodo tradizionalegtoe rosé devono
essere ottenuti da uve del vitigno Moscato biarecardminimo del 70%
fino ad un massimo del 90%.
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Deve concorrere alla produzione di detto vinotigvio Brachetto da un
minimo del 10% fino ad un massimo del 30%.

Articolo 3
Zona di produzione

1. La zona di produzione delle uve atte alla prazhe dei vini a
Denominazione di Origine Controllata e GarantitatiAdi cui all’art. 1
e delimitata come segue:

in provincia di Alessandria, l'intero territorio ideomuni di: Acqui
Terme, Alice Bel Colle, Bistagno, Cassine, GrognaRicaldone,
Strevi, Terzo e Visone;

in provincia di Asti, l'intero territorio dei comundi: Bubbio,
Calamandrana, Calosso, Canelli, Cassinasco, Cattaelganze, Castel
Boglione, Castelletto Molina, Castelnuovo BelbostedRocchero,
Cessole, Coazzolo, Costigliole d’Asti, Fontanilggisa Scapaccino,
Loazzolo, Maranzana, Mombaruzzo, Monastero Bormida,
Montabone, Nizza Monferrato, Quaranti, San Marzaheeto, Moasca
Sessame, Vesime, Rocchetta Palafea e San GiorgiarSgi;

in provincia di Cuneo, l'intero territorio dei comiudi:

Castiglione Tinella, Cossano Belbo, Mango, Neiveyiljlie, Rocchetta
Belbo, Serralunga d’Alba, S. Stefano Belbo, S.ovigt d’Alba, Treiso,
Trezzo Tinella, Castino, Perletto e le frazionCdimo

e San Rocco Senodelvio del comune di Alba.

Articolo 3
Zona di produzione

1. La zona di produzione delle uve atte alla prazhe dei vini a
Denominazione di Origine Controllata e GarantitatiAdi cui all’art. 1
e delimitata come segue:

in provincia di Alessandria, I'intero territorio ideomuni di: Acqui
Terme, Alice Bel Colle, Bistagno, Cassine, GrognaRicaldone,
Strevi, Terzo e Visone,

in provincia di Asti, I'intero territorio dei comundi: Bubbio,
Calamandrana, Calosso, Canelli, Cassinasco, Cadtalganze, Castel
Boglione, Castelletto Molina, Castelnuovo BelbostéaRocchero,
Cessole, Coazzolo, Costigliole d’Asti, Fontanilgisa Scapaccino,
Loazzolo, Maranzana, Mombaruzzo, Monastero Bormida,
Montabone, Nizza Monferrato, Quaranti, San Marz@hweeto, Moasca,
Sessame, Vesime, Rocchetta Palafea e San GiorgiarSgi;

in provincia di Cuneo, l'intero territorio dei comiudi:

Castiglione Tinella, Cossano Belbo, Mango, Neiveyilylie, Rocchetta
Belbo, Serralunga d’Alba, S. Stefano Belbo, S.ovi#t d’Alba, Treiso,
Trezzo Tinella, Castino, Perletto e le frazionCdimo

e San Rocco Senodelvio del comune di Alba.

Articolo 4
Norme per la viticoltura

1. I vigneti destinati alla produzione dei vini @fminazione di
Origine Controllata e Garantita di cui all'art. dvdno rispondere, per
condizioni ambientali di coltura, a quelle tradizadi della zona

Articolo 4
Norme per la viticoltura

1. I vigneti destinati alla produzione dei vini aiminazione di
Origine Controllata e Garantita di cui all'art. dvdno rispondere, per
condizioni ambientali di coltura, a quelle tradizadi della zona |
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comunque devono essere atti a conferire alle uvepsto ed al vino
derivato le specifiche caratteristiche di qualita.

2. Sono pertanto da considerare idonei unicamengmeti ubicati su
dossi collinari di favorevole giacitura ed espasia, preferibilmente
calcarei, o calcareo- argillosi, con l'esclusiorewiigneti impiantati su
terreni di fondovalle o pianeggianti, leggeri odidm

3. | sesti di impianto, le forme di allevamento ¢ontrospalliera) e i
sistemi di potatura (corti,lunghi e misti), devogssere quelli
generalmente usati, e comunque atti a non mod#ieacaratteristiche
dell'uva, del mosto e del vino.

4. | nuovi impianti o reimpianti realizzati successnente all’entrata in
vigore del presente disciplinare dovranno prevedbneno 4.000 viti
per ettaro.

5. E’ vietata ogni pratica di forzatura. E’ consenkirrigazione di
SOCCOrso.

6. La resa massima di uva per ettaro di vignetmltura specializzata
per la produzione dei vini della Denominazione dgde Controllata e
Garantita di cui all’art. 1 non deve essere supero

Tipologia Resa uva
t/ha

Asti 0 Asti spumante 10

Asti 0 Asti spumante 10

metodo classico (metodo

tradizionale)

Moscato d’Asti 10

Moscato d’Asti 6

vendemmia tardiva

comunqgue devono essere atti a conferire alle uvepsto ed al vino
derivato le specifiche caratteristiche di qualita.

2. Sono pertanto da considerare idonei unicamengmeti ubicati su
dossi collinari di favorevole giacitura ed espasia, preferibilmente
calcarei, o calcareo- argillosi, con I'esclusiorewigneti impiantati su
terreni di fondovalle o pianeggianti, leggeri odidm

3. | sesti di impianto, le forme di allevamento ¢ontrospalliera) e i
sistemi di potatura (corti, lunghi e misti), devaggsere quelli
generalmente usati, e comunque atti a non modiieacaratteristiche
dell’'uva, del mosto e del vino.

4. | nuovi impianti o reimpianti realizzati successnente all’entrata in
vigore del presente disciplinare dovranno prevedbeneno 4.000 viti
per ettaro.

5. E vietata ogni pratica di forzatura. E consarititrigazione di
S0CCOrso.

6. La resa massima di uva per ettaro di vignetmltura specializzata
per la produzione dei vini della Denominazione dgde Controllata e
Garantita di cui all'art. 1 non deve essere supero

Tipologia Resa uva
t/ha

Asti 0 Asti spumante 10

Asti 0 Asti spumante 10

metodo classico (metodo
tradizionale)

Asti 0 Asti spumante rosato
0 rosé / Asti o Asti
spumante metodo classico
(metodo tradizionale) rosato
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7. Le uve destinate alla produzione del vino dekamominazione di
Origine Controllata e Garantita “Moscato d’Asti demmia tardiva”
devono essere vendemmiate tardivamente. Successitauala
vendemmia le uve possono essere sottoposte adsappato in locali
idonei.

8. La resa dovra essere riportata a detti limitchee in annate
eccezionalmente favorevoli, purché la produzione superi del 20% il
limite medesimo, nel qual caso tutta la produzipesle il diritto alla
Denominazione di Origine Controllata e GarantitatiA

9. Limitatamente alle tipologie “Asti” e “MoscatoAsti” in annate
particolarmente favorevoli la Regione Piemontepaposta del
Consorzio di tutela, sentite le rappresentanza diéktra, puo
aumentare sino ad un massimo del 20% la resa massirattaro, ferm
restante il limite massimo di 12,00 t/ha oltreubde non € consentito
ulteriore supero. L'utilizzo dei mosti ottenuti dpiantitativi di uva
eccedenti la resa base delle 10,00 t/ha e regotataesecondo quanto
previsto al successivo art. 5.

10. In caso di annata sfavorevole, ai sensi dedzge n. 238/2016, la
Regione Piemonte fissa una resa inferiore a qpedteista dal presente
disciplinare anche differenziata nell’ambito deltma di produzione di
cui all'art. 3, dandone comunicazione immediat@®afanismo di
controllo.

| conduttori interessati che prevedano di ottelii@eresa maggiore
rispetto a quella fissata dalla Regione Piemongenaon superiore a
guella fissata dal precedente punto 6, dovrannpéstivamente, e

comunque almeno 5 giorni prima della data di intktla proprie

0 rosé
- Moscato
- Brachetto 10
8
Moscato d’Asti 10
Moscato d’Asti 6
vendemmia tardiva

7. Le uve destinate alla produzione del vino dekamominazione di
Origine Controllata e Garantita “Moscato d’Asti demmia tardiva”
devono essere vendemmiate tardivamente. Successivauala
vendemmia le uve possono essere sottoposte adsappato in locali
idonei.

8. La resa dovra essere riportata a detti limitchee in annate
eccezionalmente favorevoli, purché la produzione superi del 20% il
limite medesimo, nel qual caso tutta la produzipekle il diritto alla
Denominazione di Origine Controllata e GarantitatiA

9. Limitatamente alle tipologie “Asti”, “Asti” spuamte rosato o rose e
“Moscato d’Asti” in annate particolarmente favoré\va Regione
Piemonte, su proposta del Consorzio di tutelajteditrappresentanze
della filiera, pud aumentare sino ad un massim@aes la resa
massima ad ettaro, fermo restante il limite massini®,00 t/ha oltre il
quale non é consentito ulteriore supero. L'utilizisd mosti ottenuti dai
quantitativi di uva eccedenti la resa base dell@@0ha é regolamenta
secondo quanto previsto al successivo art. 5.

10. In caso di annata sfavorevole, ai sensi dedigge n. 238/2016, la
Regione Piemonte fissa una resa inferiore a qpedhaista dal presente
disciplinare anche differenziata nell’ambito dedtana di produzione di
cui all’art. 3, dandone comunicazione immediat@atjanismo di

[a
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vendemmia, segnalare, indicando tale data, la stefla maggiore resa
mediante lettera raccomandata agli organi compgienterritorio
preposti al controllo, per consentire gli opportaccertamenti da parte
degli stessi.

11. Nellambito della resa massima fissata in questicolo, la Regione
Piemonte su proposta del Consorzio di Tutela pagafie i limiti
massimi di uva e/o di vino rivendicabile per ettarf@riori a quello
previsto dal presente disciplinare in rapporto aflaessita di conseguit
un migliore equilibrio di mercato. In questo casmsi applicano le
disposizioni di cui al comma 8.

12. La Regione Piemonte, su richiesta del ConsaiZziatela e sentita
le rappresentanze della filiera, vista la situagidnmercato, puo
stabilire la sospensione o regolamentazione amchpdranea delle
iscrizioni allo schedario viticolo per i vigneti duovo impianto che
aumentano il potenziale produttivo.

13. Le uve destinate alla produzione dei vini diabiart. 1 devono
assicurare un titolo alcolometrico volumico minimaturale
rispettivamente pari al:

Titolo alcolometrico
volumico naturale
minimo (% vol.)

Tipologia

Asti 0 Asti spumante 9
Asti 0 Asti spumante 10
metodo classico (metodo
tradizionale)

Moscato d’Asti 10
Moscato d’Asti 12

vendemmia tardiva

,controllo.

| conduttori interessati che prevedano di ottengi@eresa maggiore
rispetto a quella fissata dalla Regione Piemongenaon superiore a
quella fissata dal precedente punto 6, dovrannpéstivamente, e
comunqgue almeno 5 giorni prima della data di intsdla propria
vendemmia, segnalare, indicando tale data, la stetla maggiore resa
mediante lettera raccomandata agli organi compegienterritorio
goreposti al controllo, per consentire gli opportaocertamenti da parte
degli stessi.

11. Nellambito della resa massima fissata in queasticolo, la Regione
Piemonte su proposta del Consorzio di Tutela mgafe i limiti
massimi di uva e/o di vino rivendicabile per ettanf@riori a quello
previsto dal presente disciplinare in rapporto aélaessita di conseguir
un migliore equilibrio di mercato. In questo casmsi applicano le
disposizioni di cui al comma 8.

12. La Regione Piemonte, su richiesta del ConsaliZziatela e sentita
le rappresentanze della filiera, vista la situagidnmercato, puo
stabilire la sospensione o regolamentazione amshpdranea delle
iscrizioni allo schedario viticolo per i vigneti duovo impianto che
aumentano il potenziale produttivo.

13. Le uve destinate alla produzione dei vini diatbiart. 1 devono
assicurare un titolo alcolometrico volumico minimaturale
rispettivamente pari al:

Titolo alcolometrico
volumico naturale
minimo (% vol.)

9

Tipologia

Asti 0 Asti spimante
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Tuttavia nelle annate con condizioni climatichevefavoli saranno
considerate idonee anche le uve che assicurino@l'‘Moscato
d’Asti”, con I'esclusione di tutte le altre tipol@g un titolo
alcolometrico volumico naturale minimo del 9,50%.vo

14. La Regione Piemonte é delegata ad accertarssastenza per le
zone delimitate all’art. 3 delle condizioni di atealimatica
sfavorevole e ad autorizzare, entro il 15 setterdbogni annata,
considerata tale, quanto disposto dal precedemenco

Asti 0 Asti spumante 10
metodo classico (metodo
tradizionale)

Asti 0 Asti spumante rosato o rose¢ 9
Asti 0 Asti spumante 10
metodo classico (metodo
tradizionale) rosato o rosé
Moscato d’Asti 10
Moscato d’Asti 12
vendemmia tardiva

Tuttavia nelle annate con condizioni climatichevefavoli saranno
considerate idonee anche le uve che assicurinm@l'Moscato d’Asti”,
con I'esclusione di tutte le altre tipologie, utokd alcolometrico
volumico naturale minimo del 9,50% vol.

14. La Regione Piemonte e delegata ad accertaressastenza per le
zone delimitate all’art. 3 delle condizioni di atmalimatica sfavorevole
e ad autorizzare, entro il 15 settembre di ognatmrconsiderata tale,
quanto disposto dal precedente comma.

Articolo 5
Norme per la vinificazione

1. Le operazioni di appassimento delle uve paptadgia vendemmia
tardiva e di ammostamento delle uve per la procezaei vini a
Denominazione di Origine Controllata e Garantitawiall’art. 1, e le
operazioni di elaborazione, di presa di spumastatiilizzazione, di
affinamento nonché le operazioni di imbottiglianteatdi
confezionamento dei vini a D.O.C.G. in tutte |leotqgie all’'art. 1
devono essere effettuate nel territorio delle proe di Alessandrie

Articolo 5
Norme per la vinificazione

1. Le operazioni di appassimento delle uve paptadgia vendemmia
tardiva e di ammostamento delle uve per la prodwezdei vini a
Denominazione di Origine Controllata e Garantitawdiall’art. 1, e le
operazioni di elaborazione, di presa di spumastatiilizzazione, di
affinamento nonché le operazioni di imbottiglianteatdi
confezionamento dei vini a D.O.C.G. in tutte |leotqgie all'art. 1
devono essere effettuate nel territorio delle prow di Alessandrie
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Asti, Cuneo e nella frazione Pessione del comur@hdgri (TO).

2. E in facolta del Ministero delle politiche agrie alimentari e
forestali di consentire che le suddette operaz@mo effettuate in
stabilimenti situati nel territorio della provinai Milano o del restante
territorio di quella di Torino, a condizione chedatti stabilimenti le
Ditte interessate producano da almeno 10 anni pdiella entrata in
vigore del D.P.R. 12 luglio 1963, n.930, “Moscatadti” e “Asti
spumante” o “Asti”.

Conformemente all’art. 4 del Reg. Delegato (UE)2G3
imbottigliamento o il condizionamento deve aveogjo nella predetta
zona geografica delimitata per salvaguardare l&tguk reputazione,
garantire I'origine e assicurare I'efficacia dentwolli.

3. Nella vinificazione sono ammesse soltanto I¢ighra locali, leali e
costanti, tra cui in particolare:

cernita delle uve quando necessario, eventualspditara dei grappoli ¢
loro normale pressatura, formazione in vasche dekaldetta coperta ¢
aggiunta al mosto di coagulanti e chiarificanti@elosi consuetudinari
e comunque nei limiti previsti dalle leggi, consegte decantazione dg
mosto seguita da filtrazioni o centrifugazioni dedtesso, e
refrigerazioni. Tali pratiche ed in particolarerédrigerazione possono
essere utilizzate per condurre la /le fermentaZiatta/e ad ottenere
nell’arco dell'intera annata il titolo alcolometoiwolumico svolto
minimo, previsto per il consumo dal presente digtipe, in modo da
salvaguardare il giusto rapporto tra alcol effettevzuccheri residui.

4. La resa massima di uva in vino per la produzigievini a
Denominazione d’Origine Controllata e Garantitauliall'articolo 1
non deve essere superiore a:

Asti, Cuneo e nella frazione Pessione del comur@hdiri (TO).

2. E in facolta del Ministero delle politiche agrie alimentari e forestal
di consentire che le suddette operazioni siandte#te in stabilimenti
situati nel territorio della provincia di Milanodel restante territorio di
guella di Torino, a condizione che in detti stabénti le Ditte
interessate producano da almeno 10 anni prima eettata in vigore
del D.P.R. 12 luglio 1963, n.930, “Moscato d’Asti“Asti spumante” o
“Asti”.

Conformemente all’art. 4 del Reg. Delegato (UE)2G3
I'imbottigliamento o il condizionamento deve aveogo nella predetta
zona geografica delimitata per salvaguardare l&tguka reputazione,
garantire l'origine e assicurare I'efficacia dentwlli.

3. Nella vinificazione sono ammesse soltanto I¢igira locali, leali e
costanti, tra cui in particolare:

paggiunta al mosto di coagulanti e chiarificanti@elosi consuetudinarie

le comunque nei limiti previsti dalle leggi, conseqie decantazione de
mosto seguita da filtrazioni o centrifugazioni dedtesso, e
refrigerazioni. Tali pratiche ed in particolarerédrigerazione possono
essere utilizzate per condurre la /le fermentaZiatta/e ad ottenere
nell’arco dell'intera annata il titolo alcolometoiwolumico svolto
minimo, previsto per il consumo dal presente digtipe, in modo da
salvaguardare il giusto rapporto tra alcol effettevzuccheri residui.

4. La resa massima di uva in vino per la produzotgievini a
Denominazione d’Origine Controllata e Garantitawiiall'articolo 1
non deve essere superiore a:

2 cernita delle uve quando necessario, eventualspditara dei grappoli €
2loro normale pressatura, formazione in vasche deli&ddetta coperta €

A%

| Tipologia | Resa

| Tipologia | Resa
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uva/vino
Asti 0 Asti spumante 75%
Asti 0 Asti spumante 75%
metodo classico (metodo
tradizionale)
Moscato d’Asti 75%
Moscato d’Asti 50%
vendemmia tardiva

Per le tipologie «Asti» 0 «Asti» spumante, «AstizAsti» spumante
metodo classico (metodo tradizionale), «Moscatcsti’A qualora la
resa superi i limiti sopra indicati, ma non olt&0Po, I'eccedenza non
avra diritto alla denominazione di origine contatdl e garantita. Oltre &
tale limite dell’'80% decade il diritto alla DOCGpetta la partita. Per
la tipologia «Moscato d’'Asti» vendemmia tardivaatpra la resa super
il limite sopra indicato, ma non oltre il 55%, l@@denza non avra diritt
alla denominazione di origine controllata e gatan®ltre a tale limite
del 55% decade il diritto alla DOCG per tutta latia.

uva/vino
Asti 0 Asti spumante 75%
Asti 0 Asti spumante 75%

metodo classico (metodo
tradizionale)
Asti 0 Asti spumante rosatc

0 rosé
- Moscato 75%
- Brachetto 70%
Asti 0 Asti spumante
metodo classico (metodo
tradizionale) rosato o rosé
- Moscato 75%
- Brachetto 70%
Moscato d’Asti 75%
Moscato d’Asti 50%

vendemmia tardiva
Per le tipologie «Asti» 0 «Asti» spumante, «AstizAsti» spumante
metodo classico (metodo tradizionale), «Moscatasti®A qualora la
resa superi i limiti sopra indicati, ma non olt&0Po, 'eccedenza non

, avra diritto alla denominazione di origine contatdl e garantita. Oltre g

tale limite dell’'80% decade il diritto alla DOCGrpetta la partita. Per
ila tipologia «Moscato d’Asti» vendemmia tardivaabpra la resa super

oll limite sopra indicato, ma non oltre il 55%, |@@denza non avra diritt

alla denominazione di origine controllata e gatan®ltre a tale limite
del 55% decade il diritto alla DOCG per tutta latipa

Per le tipologie «Asti» 0 «Asti» spumante rosatose, «Asti» 0 «Asti»
spumante metodo classico (metodo tradizionaleYoasaosé, qualora |
resa superi i limiti sopra indicati, ma non olti&Pao, I'eccedenza non

avra diritto alla denominazione di origine contatdl e garantita. Oltre 3

|

je )

L




PROPOSTA DI MODIFICA DEL DISCIPLINARE DI PRODUZIONE DELLA DENOMINAZIONE DI
ORIGINE CONTROLLATA E GARANTITA DEI VINI “ASTI”

5. I mosti ottenuti da quantitativi di uva eccedéamtesa di 10 t/ha in
seguito al provvedimento della Regione Piemontudal precedente
articolo 4, sono bloccati sfusi e non possono esstizzati prima delle
disposizioni regionali di cui al successivo comma.

La Regione Piemonte, con proprio/i provvedimerda/assumere entrg
la vendemmia successiva a quella di produzionendsti interessati, st
proposta del Consorzio di Tutela conseguente alifiche delle
condizioni produttive e di mercato, provvede a idesé tutto o parte de
guantitativi dei mosti eccedenti la resa di 10/0@ tlla certificazione a|
Denominazione di Origine Controllata e Garantiteassenza di
provvedimento/i della Regione Piemonte tutti i mestedenti la resa
di 10,00 t/ha oppure la parte di essi non intetasga provvedimento
sono classificati come mosto 0 mosto parzialmesri@éntato, con tutti
gli utilizzi consentiti dalle norme vigenti.

6. La partita destinata alla spumantizzazione g@rdduzione del vino
a Denominazione di Origine Controllata e Gararitsti” o0 “Asti
Spumante” da effettuarsi con il metodo della fertagione naturale in
autoclave, deve essere ottenuta da vini 0 mostiteleecaratteristiche
di cui al presente disciplinare.

7. La partita destinata alla spumantizzazione g@rdduzione del vino
a Denominazione d’Origine Controllata e GarantAsti” o “Asti
spumante” metodo classico (metodo tradizionalegftdtuarsi
obbligatoriamente con il metodo della fermentazioatirale in
bottiglia, deve essere ottenuta da vini 0 mosthtve caratteristiche di
cui al presente disciplinare e nel rispetto detlenre nazionali e
comunitarie vigenti in materia di vini spumanti.

8. Il processo di lavorazione per la presa di spyraril prodotto “Asti”

I

0 “Asti spumante”, da effettuarsi con il metodoladéérmentazion:

ijla vendemmia successiva a quella di produzionendsti interessati, sy

tale limite del75% decade il diritto alla DOCG per tutta la partit

5. I mosti ottenuti da quantitativi di uva ecceddamtresa di 10 t/ha in
seguito al provvedimento della Regione Piemontdal precedente
articolo 4, sono bloccati sfusi e non possono essiizzati prima delle
disposizioni regionali di cui al successivo comma.

La Regione Piemonte, con proprio/i provvedimerda/assumere entrg

proposta del Consorzio di Tutela conseguente alléiche delle
condizioni produttive e di mercato e sentite leamigzazioni
professionali di categoria della regigpeovvede a destinare tutto o
parte dei quantitativi dei mosti eccedenti la rdish0,00 t/ha alla
certificazione a Denominazione di Origine Contrala Garantita. In
assenza di provvedimento/i della Regione Piemauttiel Imosti
eccedenti la resa di 10,00 t/ha oppure la parésslinon interessata da|
provvedimento sono classificati come mosto o mpatazialmente
fermentato, con tutti gli utilizzi consentiti dal®rme vigenti.

6. La partita destinata alla spumantizzazione gperdduzione del vino
Denominazione di Origine Controllata e GarantitatiAo “Asti
Spumante” e “Asti” 0 “Asti Spumante” rosato o ratgeffettuarsi con il
metodo della fermentazione naturale in autoclageedssere ottenuta
da vini o mosti aventi le caratteristiche di cupeg¢sente disciplinare.

7. La partita destinata alla spumantizzazione perdduzione del vino
Denominazione d’Origine Controllata e GarantitatiAe “Asti
spumante” metodo classico (metodo tradizionaleédsi® o “Asti
spumante” metodo classico (metodo tradizionalegtme rosé, da
effettuarsi obbligatoriamente con il metodo delenrientazione naturalg
in bottiglia, deve essere ottenuta da vini 0 magtinti le caratteristiche
di cui al presente disciplinare e nel rispettoaalbrme nazionali e
comunitarie vigenti in materia di vini spumanti.

A%
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naturale in autoclave (o metodo Martinotti), nom pwere una durata
inferiore a mesi uno compreso il periodo di affireano in bottiglia.

9. Il processo di lavorazione per la presa di spyraril prodotto “Asti”
o “Asti spumante” metodo classico (metodo tradiaiel, da effettuarsi
con il metodo della fermentazione naturale in lgb#j deve essere di
almeno nove mesi nella stessa azienda sin daltauzigne della
partita. Il prodotto deve rimanere senza intermisulle fecce per il
termine stabilito e separato dalle fecce mediambeatura.

10. L’'aumento del titolo alcolometrico volumico nedle minimo del
mosto o del vino destinato alla produzione del \arsenominazione
d’Origine Controllata e Garantita “Asti” o “Asti gmante” e “Asti” 0
“Asti spumante” metodo classico (metodo tradiziehaleve essere

ottenuto attraverso le pratiche enologiche conteedélla normativa

vigente.

11. L'aumento del titolo alcolometrico volumico mmo naturale del
mosto o vino destinato alla produzione del vinoem@minazione di
Origine Controllata e Garantita “Moscato d'Astigveé essere ottenuto
esclusivamente mediante aggiunta di mosto conderdrave Moscatc

8. Il processo di lavorazione per la presa di spyreail prodotto “Asti”
o “Asti spumante’® “Asti” 0 “Asti Spumante” rosato o rosa
effettuarsi con il metodo della fermentazione reim autoclave (o
metodo Martinotti), non puo avere una durata iofera mesi uno
compreso il periodo di affinamento in bottiglia.

9. Il processo di lavorazione per la presa di spyeail prodotto “Asti”
0 “Asti spumante” metodo classico (metodo tradialeihe “Asti” o
“Asti spumante” metodo classico (metodo tradiziehabsato o rosdla
effettuarsi con il metodo della fermentazione ra®im bottiglia, deve
essere di almeno nove mesi nella stessa aziendal&costituzione
della partita. Il prodotto deve rimanere senzarinigone sulle fecce pe
il termine stabilito e separato dalle fecce mediaiitoccatura.

10. L’aumento del titolo alcolometrico volumico nedle minimo del
mosto o del vino destinato alla produzione del \ardenominazione
d’Origine Controllata e Garantita “Asti” o “Asti gmante” anche nella
tipologia rosato e “Asti” o “Asti spumante” metodtassico (metodo
tradizionale) anche nella tipologia rosato, desegs ottenuto attravers
le pratiche enologiche consentite dalla normatigame.

10 bis. La partita, ocuvée per la produzione del vino a Denominazion
di Origine Controllata e Garantita a “Asti” 0 “Assipumante” rosato o
rosé/ Asti” o “Asti spumante” metodo classico (nueidradizionale)
rosato o rose, puo essere costituita dall’assemigaty mosti e/o vini
ottenuti dalla vinificazione di uve Moscato biandal 70% al 90%
provenienti dalla zona di produzione di cui alifesto 3, con mosti e/o
vini ottenuti dalla vinificazione di uve Brachetdal 10% al 30%
provenienti dall'area di produzione indicata nella

11. L'aumento del titolo alcolometrico volumico mniro naturale del
mosto o vino destinato alla produzione del vinoem@minazione di
Origine Controllata e Garantita “Moscato d'Astiewve essere ottenuto

-
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bianco prodotto in Piemonte, o di mosto concentretttficato o
attraverso le pratiche enologiche consentite dedlanativa vigente.

12. E proibita la pratica di arricchimento perifsotogia “Moscato
d’Asti vendemmia tardiva”.

13. Il vino “Moscato d’Asti vendemmia tardiva” deessere sottoposta
ad un periodo di affinamento di almeno un anna;atato a decorrere
dal momento della preparazione.

14. E consentito che il mosto atto a DOCG “Moschfsti” e

“Moscato d’Asti vendemmia tardiva”, rivendicato certale al moment
della denuncia annuale di produzione, possa edsstmato, alla
elaborazione della DOCG “Asti” 0 “Asti SpumanteAsti” o “Asti
spumante” metodo classico. Qualora le carattehistoel mosto
destinato ad “Asti” 0 “Asti spumante”, “Asti” 0 “Asspumante”
metodo classico corrispondano, per titolo alcoleim@tvolumico
minimo naturale, alle caratteristiche del mostdidat a Moscato
d’Asti, € consentita 'operazione inversa.

15. La Regione Piemonte, di anno in anno, su rstaidel Consorzio di
Tutela, puo stabilire il livello di acidita, il pfito ed il contenuto
aromatico (con riferimento alle concentrazioni deggoli
monoterpenici liberi quali il Linalolo, il trans4@inlinalolo ossido, il cis
piranlinalolo ossido, il Nerolo, il Geraniolo, ili€ndiolo 1 e Diendiolo 2
delle uve e dei mosti destinati a produrre vintuiiall’articolo 1.

esclusivamente mediante aggiunta di mosto conderdraive Moscato
bianco prodotto in Piemonte, o di mosto concentretiificato o
attraverso le pratiche enologiche consentite chdfanativa vigente.

12. E proibita la pratica di arricchimento perifsotogia “Moscato
d’Asti vendemmia tardiva”.

13. 1l vino “Moscato d’Asti vendemmia tardiva” deessere sottoposto
ad un periodo di affinamento di almeno un anna;atato a decorrere
dal momento della preparazione.

p14. E consentito che il mosto atto a DOCG “Moschisti” e
“Moscato d’Asti vendemmia tardiva”, rivendicato cerale al momentg
della denuncia annuale di produzione, possa edsstmato, alla
elaborazione della DOCG “Asti” 0 “Asti SpumanteAsti” o “Asti
spumante” metodo classico. Qualora le carattehistazl mosto
destinato ad “Asti” o0 “Asti spumante”, “Asti” o “Asspumante” metodg
classico corrispondano, per titolo alcolometrictungico minimo
naturale, alle caratteristiche del mosto destiadtoscato d’Asti, €
consentita I'operazione inversa.

Articolo 6

Caratteristiche al consumo

Articolo 6

Caratteristiche al consumo

)]
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1. Il vino a denominazione di origine controllatgagantita “Asti” o
“Asti Spumante” all'atto dell'immissione al consuya@ve rispondere
alle seguenti caratteristiche:

spuma: fine, persistente;

colore: da giallo paglierino a dorato tenue;

odore: caratteristico, delicato;

sapore: caratteristico, equilibrato, da pas dadalce;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,5086l., di cui svolto
non inferiore a 6,00 % vol.;

acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 15,0 g/l

2. Il vino a Denominazione di Origine Controllat&arantita “Asti” o
“Asti Spumante” Metodo Classico (metodo tradizieahll'atto
dell'immissione al consumo, deve rispondere aligiseti
caratteristiche:

spuma: fine, persistente;

colore: da giallo paglierino a dorato assai tenue;

odore: caratteristico, spiccato, delicato;

sapore: caratteristico, equilibrato, da pas daddce;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 12,0086l. di cui svolto
non inferiore a 6,00% vol.;

acidita totale minima: 6,0 g/l;

estratto non riduttore minimo: 17,0 g/l;

1. Il vino a denominazione di origine controllatgarantita “Asti” o
“Asti Spumante” all’atto dell'immissione al consuna@ve rispondere
alle seguenti caratteristiche:

spuma: fine, persistente;

colore: da giallo paglierino a dorato tenue;

odore: caratteristico, delicato;

sapore: caratteristico, equilibrato, da pas dadelce;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,5086l., di cui svolto
non inferiore a 6,00 % vol.;

acidita totale minima: 4,5 gl/l;

estratto non riduttore minimo: 15,0 g/I

2. Il vino a Denominazione di Origine Controllat&arantita “Asti” o
“Asti Spumante” Metodo Classico (metodo tradizi@)aall'atto
dell'immissione al consumo, deve rispondere alieiseti
caratteristiche:

spuma: fine, persistente;

colore: da giallo paglierino a dorato assai tenue;

odore: caratteristico, spiccato, delicato;

sapore: caratteristico, equilibrato, da pas dad@lee;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 12,0086l. di cui svolto
non inferiore a 6,00% vol.;

acidita totale minima: 5,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 17,0 g/l;

3. Il vino a denominazione di origine controllatgarantita “Asti” o
“Asti Spumante” rosato o rosé all'atto dell'imm@se al consumo, dev
rispondere alle seguenti caratteristiche:

spuma: fine, persistente;

colore: rosa tenue piu 0 meno intenso, brillante;

odore: caratteristico, delicato delle uve di proeena;

sapore: caratteristico, equilibrato, da pas doddee;

D
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3. Il vino a denominazione di origine controllatgagantita “Moscato
d'Asti” all'atto dell'immissione al consumo devepondere alle seguen
caratteristiche:

colore: paglierino giallo piu 0 meno intenso;

odore: caratteristico e fragrante di Moscato;

sapore: dolce, aromatico, caratteristico, talveiace;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,0086l. di cui svolto
compreso nei limiti dal

4,50% vol. al 6,50% vol.;

acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 15,0 per g/l;

all'atto dell'immissione al consumo puo essere itarazato alla
stappatura del recipiente da uno sviluppo di adéeldarbonica
proveniente esclusivamente dalla fermentazionecadreservato alla

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,5086l., di cui svolto
non inferiore a 6,00 % vol.;

acidita totale minima: 4,5 gl/l;

estratto non riduttore minimo: 15,0 g/I

4. 1l vino a Denominazione di Origine Controllat&arantita “Asti” o
“Asti Spumante” Metodo Classico (metodo tradizi@absato o rosé,
all'atto dell'immissione al consumo, deve rispordalie seguenti
caratteristiche:

spuma: fine, persistente;

colore: da rosa piu 0 meno intenso, al granatarghia

odore: caratteristico, spiccato, delicato;

sapore: caratteristico, equilibrato, da pas daddlce;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 12,0086l. di cui svolto
non inferiore a 6,00% vol.;

acidita totale minima: 5,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 17,0 g/l,

5. Il vino a denominazione di origine controllatgarantita “Moscato
tid'Asti” all'atto dell'immissione al consumo devspondere alle seguen

caratteristiche:

colore: paglierino giallo pit 0 meno intenso;

odore: caratteristico e fragrante di Moscato;

sapore: dolce, aromatico, caratteristico, talveitace;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,0086l. di cui svolto

compreso nei limiti dal

4,50% vol. al 6,50% vol.;

acidita totale minima: 4,5 gl/l;

estratto non riduttore minimo: 15,0 per g/l;

all'atto delllimmissione al consumo puo essere ttarazato alla

stappatura del recipiente da uno sviluppo di ad&ldarbonica

proveniente esclusivamente dalla fermentazioneadreservato alla
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temperatura di 20° centigradi in recipienti chiygesenta una
sovrapressione dovuta all'anidride carbonica imzohe non superiore
a 2,5 bar.

4. Il vino a Denominazione di Origine Controllat&arantita “Moscato
d'Asti vendemmia tardiva” all'atto dell'immissioaleconsumo deve
rispondere alle seguenti caratteristiche:

colore: giallo dorato;

odore: fruttato, molto intenso, caratteristico deth appassita con note
speziate;

sapore: dolce, armonico, vellutato con sentorivdi Moscato che
ricorda il favo del miele;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 14,008icui svolto
almeno 11,00% vol.;

acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 22,0 g/l;

temperatura di 20° centigradi in recipienti chiyggsenta una
sovrapressione dovuta all'anidride carbonica imzohe non superiore
a 2,5 bar.

6. Il vino a Denominazione di Origine Controllat&arantita “Moscato
d'Asti vendemmia tardiva” all'atto dell'immissioaleconsumo deve
rispondere alle seguenti caratteristiche:

colore: giallo dorato;

odore: fruttato, molto intenso, caratteristico deth appassita con note
speziate;

sapore: dolce, armonico, vellutato con sentorivdi Moscato che
ricorda il favo del miele;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 14,0086cui svolto
almeno 11,00% vol.;

acidita totale minima: 4,5 gl/l;

estratto non riduttore minimo: 22,0 g/l;

Articolo 7
Designazione e presentazione

1. Nella designazione e presentazione dei vini@oDenazione di
Origine Controllata e Garantita di cui all’art. Vietata I'aggiunta di
gualsiasi qualificazione diversa da quelle preuigtepresente
disciplinare, ivi compresi gli aggettivi superioreserva, extra, fine,
selezionato, gran e similari.

2. Per le tipologie “Asti” o0 “Asti Spumante”, “Astd “Asti Spumante”
metodo classico, “Moscato d’Asti” e “Moscato d’Asgndemmia
tardiva” &€ consentito I'uso del termine “vigna” acepagnato dal
relativo toponimo o nome tradizionale, ai sensi’ait! 31 della Legge
n.238/2016.

3. E inoltre consentito, nella designazione dei aidenominazione di
origine controllata e garantita in tutte le tipaldi cui all’art. 1, I'uso d
indicazioni che facciano riferimentcnomi, ragioni sociali, marct

Articolo 7
Designazione e presentazione

1. Nella designazione e presentazione dei vini@oDenazione di
Origine Controllata e Garantita di cui all’'art. Vietata I'aggiunta di
qualsiasi qualificazione diversa da quelle previlstepresente
disciplinare, ivi compresi gli aggettivi superioreserva, extra, fine,
selezionato, gran e similari.

2. Per le tipologie “Asti” 0 “Asti Spumante”, “Astd “Asti Spumante”
metodo classico, “Moscato d’Asti” e “Moscato d’Asgndemmia
tardiva” &€ consentito I'uso del termine “vigna” aogpagnato dal
relativo toponimo o nome tradizionale, ai sensi'ae] 31 della Legge
n.238/2016.

3. E inoltre consentito, nella designazione dei aidenominazione di
origine controllata e garantita in tutte le tipdedi cui all’art. 1, I'uso di
indicazioni che facciano riferimento a nomi, ragisociali, march
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privati non aventi significato laudativo e non i@oa trarre in inganno
l'acquirente.

4. Le indicazioni tendenti a specificare I'attivagricola
dell'imbottigliatore quali “viticoltore”, “tenuta”,fattoria”, “podere”,
“cascina” ed altri termini similari sono conseniiteosservanza delle
disposizioni comunitarie e nazionali in materia.

5. La denominazione di origine controllata e gatariAsti”, per tutte le
tipologie “Asti” 0 “Asti” Spumante, “Asti” 0 “Asti” Spumante metodo
classico”, “Moscato d'Asti”, “Moscato d’Asti”

Vendemmia Tardiva, e contraddistinta in via eseugd obbligatoria
da un marchio collettivo di dimensioni e coloritstiéi all’allegato A

del presente disciplinare. Tale marchio e riportegbcontrassegno
previsto dalla normativa vigente.

Tutti gli utilizzatori della denominazione, nellasie di designazione e
presentazione dei vini, hanno inoltre facolta dpiegare tale marchio,
distribuito esclusivamente dal Consorzio di tutdla medesime
condizione economiche e di utilizzo riservate aigor associati.

6. Per le tipologie dei vini a denominazione d'argycontrollata e
garantita di cui all'art. 1 del presente discipiigaad esclusione delle
tipologie spumanti, &€ obbligatoria I'indicaziondl@nnata di
produzione delle uve.

7. Per la tipologia “Asti” o “Asti spumante” metodtassico (metodo
tradizionale), é consentita I'indicazione dellaaddt “sboccatura”,
purché veritiera e documentabile.

8. Per la tipologia “Asti” o0 “Asti spumante” prodotcon il metodo dellz
fermentazione naturale in autoclave, e possibiicazione in
etichetta della dicitura “metodo Martinotti”.

9. Nella designazione e presentazione dei vinirmaenazione di
origine controllata e garantita

“Asti” 0 “Asti spumante”, “Asti” 0 “Asti Spumante” metodo class

privati non aventi significato laudativo e non i@oa trarre in inganno

l'acquirente.

4. Le indicazioni tendenti a specificare I'attivagricola

dell'imbottigliatore quali “viticoltore”, “tenuta”;fattoria”, “podere”,
“cascina” ed altri termini similari sono conseniiteosservanza delle
disposizioni comunitarie e nazionali in materia.

5. La denominazione di origine controllata e gatarifAsti”, per tutte le
tipologie“Asti” 0 “Asti” Spumante,anche nella tipologia rosato o rpsé
“Asti” 0 “Asti” Spumante metodo classico”, anchdladipologia rosato
0 rosé,“Moscato d'Asti”, “Moscato d’Asti” Vendemmia Tarda, e
contraddistinta in via esclusiva ed obbligatoriaudanarchio collettivo
di dimensioni e colori stabiliti all'allegato A dpresente disciplinare.
Tale marchio e riportato nel contrassegno prewstta normativa
vigente o nell’etichetta.

Tutti gli utilizzatori della denominazione, nellasie di designazione e
presentazione dei vini, hanno inoltre facolta dpiegare tale marchio,
distribuito esclusivamente dal Consorzio di tutdla medesime
condizione economiche e di utilizzo riservate aipor associati.

6. Per le tipologie dei vini a denominazione d’arggcontrollata e
garantita di cui all'art. 1 del presente discipfigaad esclusione delle
tipologie spumanti, &€ obbligatoria l'indicaziondl@anata di
produzione delle uve.

7. Per la tipologia “Asti” 0 “Asti spumante” metodtassico (metodo
tradizionale), ache nella tipologia rosato o roge¢onsentita
I'indicazione della data di “sboccatura”, purchéitiera e
documentabile.

1 8. Per la tipologia “Asti” o “Asti spumante”, anchella tipologia rosatg
0 rose, prodotto con il metodo della fermentazioatkeirale in autoclave
e possibile I'indicazione in etichetta della dicgtimetodo Martinotti”.
9. Nella designazione e presentazione dei viniroagnazione di
origine controllata e garantita “Asti” o “Asti spamte” aiche nella
tipologia rosato o rose “Asti” o “Asti Spumante” metodo classico
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(metodo tradizionale), le indicazioni dei tenorceberini non devono
essere riportate sulla stessa riga della denonanezi

inoltre, dette indicazioni devono figurare con tenadi tipo diverso e
con dimensioni non superiori quelli utilizzati pardenominazione.

(metodo tradizionale), anche nella tipologia rosatosé, le indicazioni
dei tenori zuccherini non devono essere riportalie stessa riga della
denominazione;

inoltre, dette indicazioni devono figurare con ¢eadi tipo diverso e
con dimensioni non superiori a quelli utilizzatr pe& denominazione.

E’ consentito riportare in etichetta per la tipabbgosato o rosé la
descrizione della base ampelografica, nel rispidtia regolamentazion
vigente in materia.

Articolo 8
Confezionamento

1. 1 vini a Denominazione di Origine Controllat&arantita in tutte le

tipologie di cui all’art. 1, devono essere immegsionsumo in bottiglie
aventi le caratteristiche di seguito specificateumite del contrassegng
di Stato previsto dall’art. 48- Legge n. 238/2016.

2. Il vino a Denominazione di Origine Controllat&arantita “Asti
Spumante” o “Asti”, “Asti” 0 “Asti Spumante” metoddassico (metodg
tradizionale), confezionato nel caratteristico gbbmento dello
spumante, deve essere immesso al consumo in Eotiginti le
capacita consentite. Le bottiglie della capacitZ &0 devono avere un
peso non inferiore a grammi 630; il suddetto linpite® diminuire sino a
grammi 600 esclusivamente nel caso di utilizzodtiiglie che
utilizzino una percentuale di vetro riciclato norferiore all’'85% del
peso totale.

3. E vietato, per le bottiglie di cui al comma meente aventi una
capacita superiore a 200 ml, 'utilizzo delle segugpologie di
chiusure:

- tappo costituito in prevalenza da materiale ptafintetico;

Articolo 8
Confezionamento

1. I vini a Denominazione di Origine Controllat&arantita in tutte le

tipologie di cui all’art. 1, devono essere immedstonsumo in bottiglie
aventi le caratteristiche di seguito specificateunite del contrassegng
di Stato previsto dall’art. 48- Legge n. 238/2016.

2.1l vino a Denominazione di Origine Controllata er@#ita “Asti

» Spumante” o “Asti”;anche nella tipologia rosato o roséAsti” o “Asti
Spumante” metodo classico (metodo tradizionaleghamella tipologia
rosato o rosézonfezionato nel caratteristico abbigliamentoalell
spumante, deve essere immesso al consumo in otiginti le
capacita consentite.

3. E vietato, per le bottiglie di cui al comma péente aventi una
capacita superiore a 200 ml, l'utilizzo delle segugpologie di
chiusure:

- tappo costituito in prevalenza da materiale ptafintetico;

- tappo tecnico in sughero senza rondelle con goametria supriore a

- tappo tecnico in sughero senza rondelle con goametria superiore

e
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2 millimetri a contatto con il vino.

| tappi dovranno essere marchiati indelebilmentsti’/f0 “Asti
Spumante”.

Per bottiglie aventi una capacita non superior@@rl & consentito
I'utilizzo dei vari dispositivi di chiusura ammesfalla vigente
normativa in materia.

4. | vini a Denominazione di Origine Controllat&arantita “Moscato
d'Asti” e “Moscato d’Asti vendemmia tardiva” devorsesere immessi
al consumo nelle bottiglie corrispondenti ai tipeysti dalla vigente
normativa in materia. Le bottiglie della capacita7®0 devono avere u
peso non inferiore a grammi 500, ad eccezione tlalthzionale
bottiglia “Albeisa”. E vietato per tali tipologi&uso del tappo a fungo &
della gabbietta.

E inoltre vietato I'utilizzo dei seguenti dispositdi chiusura:

- tappo corona,

- tappo costituito in prevalenza da materiale ptafintetico;

- tappo tecnico in sughero senza rondelle con dpametria superiore a
2 millimetri a contatto con il vino.

Tutte le tipologie di tappi consentiti dalla vigemtormativa devono
essere marchiati indelebilmente “Moscato d’Asti”.

Tuttavia, in deroga a quanto previsto ai precedsygoversi,
limitatamente al confezionamento delle partitealgfjologia di vino
“Moscato d’Asti” provenienti dalla vendemmia 2014 e

precedenti, € consentito per la chiusura delleddett’utilizzo del
tappo a corona in aggiunta al tappo di sughero.

2 millimetri a contatto con il vino.

Per bottiglie aventi una capacita non superior@rll € consentito
I'utilizzo dei vari dispositivi di chiusura ammesialla vigente
normativa in materia.

4. | vini a Denominazione di Origine Controllat&arantita “Moscato
d'Asti” e “Moscato d’Asti vendemmia tardiva” devorsesere immessi ¢
consumo nelle bottiglie corrispondenti ai tipi pevdalla vigente
normativa in materia. E vietato per tali tipologjieso del tappo a fungo
e della gabbietta.

nE inoltre vietato I'utilizzo dei seguenti dispositdi chiusura:

- tappo corona,

- tappo costituito in prevalenza da materiale ptagintetico;

- tappo tecnico in sughero senza rondelle con dpameiria superiore a
2 millimetri a contatto con il vino.

Articolo 9
Legame con I'ambiente geografico

A) Informazioni sulla zona geografica
| vini Asti e Moscato d’Asti vengono prodotti in gazza utilizzando

esclusivamente il vitigno Moscato bianco, dotatoricaratteristico e

Articolo 9
Legame con I'ambiente geografico

A) Informazioni sulla zona geografica
| vini Asti e Moscato d’Asti vengono prodotti, nellipologie di colore

bianco, in purezza utilizzando esclusivamentetijmbo Moscato bianco
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pregevole corredo aromatico. Le peculiarita chestguearieta
conferisce ai due vini prodotti sono in strettoalieg con la sapiente
conduzione del vigneto da parte del vignaiolo. diarfa di allevamento
piu diffusa € il Gujot che, grazie ad una vigoraienuta della pianta,
esprime uve di altissima qualita. La perfetta caraga del territorio e
il costante miglioramento delle tecniche di virdzione, nate appunto
nel cuore della zona di produzione per merito ahnaltisonanti
dell’enologia italiana quali Gancia, Martinotti, ki&io, Garino-Canina,
Marone, hanno creato un bagaglio tecnico di espzegidifficilmente
ripetibile.

B) Informazioni sulla qualita o sulle caratteristcdel prodotto
essenzialmente o esclusivamente attribuibili albente geografico.
Come noto il Moscato bianco, per la migliore esgie®e qualitativa
soprattutto aromatica, predilige terreni calcatdliinterno della zona di
produzione, ripartita su 51 comuni delle provincdsti, Cuneo ed
Alessandria, si ritrovano matrici geologiche cowvetisa composizione
(terreni a prevalenza calcarea, argillosa o sabhites quali influiscono
nettamente ed in modo rilevante sulle sfumaturatole delle uve
prodotte e dei vini derivati.

C) Descrizione dell'interazione causale fra glineémti di cui alla letterg
A) e quelli di cui alla lettera B).

La vocazione del territorio intesa come particola@fologia,
caratteristiche climatiche, competenze e tradizwitivinicole, ha
permesso di “selezionare” nel corso degli annitigao che
meglio si adatta al’ambiente stesso: il Moscaambo.

dotato di un caratteristico e pregevole corredonato. Le peculiarita
che questa varieta conferisce ai due vini prodottio in stretto legame
con la sapiente conduzione del vigneto da partgigehiolo. La forma
di allevamento piu diffusa e il Guyot che, grazieuma vigoria
contenuta della pianta, esprime uve di altissimaligu La perfetta
conoscenza del territorio e il costante miglioratoatelle tecniche di
vinificazione, nate appunto nel cuore della zonprdduzione per
merito di nomi altisonanti dell’enologia italianaali Gancia, Martinotti,
Mensio, Garino-Canina, Marone, hanno creato undiagsecnico di
esperienze difficilmente ripetibile.

Il vino Asti, nella tipologia rosato o roseé, e feessione del connubio
tra il vitigno Moscato bianco e il vitigno Brachetche esalta i caratter
aromatici dei due vitigni che sono espressionéatetle di produzione.

B) Informazioni sulla qualita o sulle caratterisigcdel prodotto
essenzialmente o esclusivamente attribuibili albeéente geografico.
Come noto il Moscato bianco, per la migliore espi@se qualitativa
soprattutto aromatica, predilige terreni calcaddliinterno della zona di
produzione, ripartita su 51 comuni delle provincdsti, Cuneo ed
Alessandria, si ritrovano matrici geologiche cowetisa composizione
(terreni a prevalenza calcarea, argillosa o sahhit¢es quali influiscono
nettamente ed in modo rilevante sulle sfumaturattle delle uve
prodotte e dei vini derivati.

Nella versione di colore rosato sono esaltate te ammatiche tipiche
del Moscato bianco e del Brachetto in particolaralblo e geraniolo.

C) Descrizione dell’interazione causale fra glinedmti di cui alla lettera
A) e quelli di cui alla lettera B).

La vocazione del territorio intesa come particolai@fologia,
caratteristiche climatiche, competenze e tradizitivinicole, ha
permesso di “selezionare” nel corso degli annitigio che

meglio si adatta all’ambiente stesso: il Moscambo
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Articolo 10
Riferimenti alla struttura di controllo

Valoritalia s.r.

Sede Legale:

via XX Settembre 98/G

00187 Roma —

Tel.+3906-45437975

Mail: info@valoritalia.it

sede operativa per I'attivita regolamentata:

Via Valtiglione, 73

14057 — ISOLA D’ASTI (AT)

La societa Valoritalia € 'Organismo di controllotarizzato dal
Ministero delle politiche agricole alimentari, fetali ai sensi
dell'articolo 64 della Legge. n. 238/2016, che &tfe la verifica
annuale del rispetto delle disposizioni del preseigciplinare, in
conformita alla vigente normativa dell’Unione euveapmediante una
metodologia dei controlli combinata (sistematicaaezhmpione)
nell'arco dell’intera filiera produttiva (viticolta, elaborazione,
confezionamento).

In particolare, tale verifica &€ espletata nel rigpdi un predeterminato
piano dei controlli, approvato dal Ministero, comfee al modello
approvato con il DM 2 agosto 2018, pubblicato in G253 del 30
ottobre 2018.

Articolo 10
Riferimenti alla struttura di controllo

Valoritalia s.r.|

Sede Legale:

via XX Settembre 98/G

00187 Roma —

Tel.+3906-45437975

Mail: info@valoritalia.it

sede operativa per I'attivita regolamentata:

Via Valtiglione, 73

14057 — ISOLA D’ASTI (AT)

La societa Valoritalia € I'Organismo di controllotarizzato dal
Ministero delle politiche agricole alimentari, fetali ai sensi
dell'articolo 64 della Legge. n. 238/2016, che &ifa la verifica annualé¢
del rispetto delle disposizioni del presente digtgpe, in conformita
alla vigente normativa dell’'Unione europea, mediama metodologia
dei controlli combinata (sistematica ed a campio@jarco dell'intera
filiera produttiva (viticoltura, elaborazione, ceafonamento).

In particolare, tale verifica € espletata nel rigpdi un predeterminato
piano dei controlli, approvato dal Ministero, comfe al modello
approvato con il DM 2 agosto 2018, pubblicato in G253 del 30
ottobre 2018.
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