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1. Disposizioni generali

Il presente Regolamento riporta le norme e le procedure necessarie per I'ottenimento della
licenza d'uso del marchio collettivo “Tuscia Viterbese” da parte delle aziende vitivinicole
che producono e commercializzano i seguenti vini (tra parentesi le normative istitutive):

e D.O.C. Aleatico di Gradoli (DPR 21 giugno 1972)

e D.O.C. Colli Etruschi Viterbesi (D.M. 11 settembre 1996)
e D.O.C. Est! Est!! Est!!! (D.M. 3 marzo 1966)

e D.O.C. Vignanello (D.M. 14 novembre 1992)

e |.G.T. Civitella D’Agliano (D.M. 22 novembre 1995)

e |L.G.T. Colli Cimini (D.M. 22 novembre 1995)

I soggetti richiedenti la licenza d'uso del marchio collettivo, e che una volta ottenuta
potranno essere in questa sede definiti “licenziatari”, possono essere solo quelli che gia
hanno ottenuto il riconoscimento D.O.C. (Denominazione di Origine Controllata) e 1.G.T.
(Indicazione Geografica Tipica) per i vini sopra elencati.

I disciplinari di produzione dei vini D.O.C. e I.G.T. della Tuscia viterbese ammessi nel
presente disciplinare sono riportati nell'allegato A al presente Disciplinare.

Il ruolo di ente che rilascia il riconoscimento D.O.C. ai sensi della Legge 10.02.1992 n.
164 e del D.M. 25.07.2003 (Ministero Politiche Agricole e Forestali) ed il ruolo di custodia
e controllo degli Albi dei vigneti ammessi alla I.G.T. ai sensi del D.M. 29.03.2007
(Ministero Politiche Agricole e Forestali), sono stati conferiti alla C.C.I1.A.A. competente
per il territorio.

Affinché l'azienda vitivinicola possa assumere e mantenere la qualifica di licenziatario del
marchio collettivo “Tuscia Viterbese”, la percentuale di vini D.O.C. e I.G.T. della Tuscia
viterbese, che annualmente deve essere prodotto, confezionato e commercializzato, non
deve essere inferiore al 30%0, rispetto al totale aziendale, prodotto e commercializzato in
confezione.

Al di sotto di suddetta percentuale di prodotto, I'nmmagine coordinata del marchio
collettivo “Tuscia Viterbese” potra essere applicata esclusivamente sulle confezioni e sul
packaging dei prodotti provvisti dei marchi D.O.C. e I.G.T. dei vini della Tuscia viterbese, e
non su altre forme di comunicazione e di immagine aziendali previa, in ogni caso, specifica
autorizzazione del Comitato di gestione e di controllo del marchio “Tuscia Viterbese”, da
rilasciarsi su domanda dell'interessato, sentita la Camera di Commercio di Viterbo.
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2. Modalita di controllo

I poteri di controllo e vigilanza sul possesso e mantenimento dei requisiti aziendali e di
prodotto relativi alle D.O.C. e 1.G.T. dei vini della Tuscia viterbese, sono demandati agli
organi di vigilanza e controllo previsti dalla legge.

Per quanto riguarda i Licenziatari del marchio collettivo “Tuscia Viterbese”, il Comitato
verifichera annualmente l'effettivo possesso dei requisiti sopra richiesti presso tramite la
visura delle denuncie delle uve DOC e IGT effettuate presso la Camera di Commercio
Viterbo.

Il Comitato di gestione e di controllo del marchio “Tuscia Viterbese” svolgera presso i
Licenziatari le attivita di controllo e vigilanza sulla corretta applicazione dell'immagine
coordinata (CIS) del marchio collettivo.

Il controllo e la vigilanza effettuati dovranno basarsi su prove tangibili e documentali,
sempre disponibili, per gli eventuali controlli che il Comitato, o suoi delegati, potranno
svolgere presso l'azienda.

Inoltre dovra essere controllata periodicamente la quantita di vini D.O.C. e I.G.T. della
Tuscia viterbese che il Licenziatario immette sul mercato rispetto al totale della produzione
aziendale, per verificarne la rispondenza con le percentuali minime riportate nel
precedente paragrafo.

3. Garanzie del soggetto Licenziatario

| soggetti Licenziatari devono mantenere, attraverso un piano di tracciabilita aziendale, la
distinzione tra il prodotto, oggetto della contrassegnazione con il marchio “Tuscia
Viterbese” dagli altri prodotti similari.

Il processo di tracciabilita e I'organizzazione preposta per la sua gestione, dovra essere
documentabile e provabile durante la verifica aziendale da parte del Comitato.

Tutta la documentazione e le prove sopra indicate dovranno essere conservate in azienda,
a cura del Licenziatario, per almeno due anni dal momento della loro emissione.

Le metodologie produttive e I'organizzazione aziendale adottate dal licenziatario devono
essere conformi con quanto previsto dalla normativa vigente relativa agli aspetti igienico-
sanitari della produzioni agroalimentari sia a quanto concerne ligiene, la salute e la
sicurezza dei lavoratori.

Il Licenziatario dovra inoltre garantire un miglioramento continuo delle prestazioni
aziendali nei confronti dell'ambiente, attraverso un programma che preveda nel tempo una
riduzione dei potenziali inquinanti emessi nel corso dei processi produttivi al di sotto dei
limiti di legge.
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ALLEGATO A

DISCIPLINARE DI PRODUZIONE PER IL VINO A DENOMINAZIONE DI
ORIGINE CONTROLLATA “ALEATICO DI GRADOLI”

ART. 1

La denominazione di origine controllata «Aleatico di Gradoli», «Aleatico di Gradoli»
liquoroso e «Aleatico di Gradoli» liquoroso riserva e riservata ai vini che rispondono alle
condizioni ed ai requisiti stabiliti nel presente disciplinare di produzione.

ART. 2

| vini di cui all'articolo precedente devono essere ottenuti esclusivamente dal vitigno,
«Aleatico».

ART. 3

Le uve destinate alla produzione dei vini a denominazione di origine controllata «Aleatico
di Gradoli» di cui all'art. 1 devono essere prodotte nell'intero territorio amministrativo dei
comuni di: Gradoli, Grotte di Castro e San Lorenzo Nuovo ed in parte del territorio del
comune di Latera in provincia di Viterbo.

La zona e cosi delimitata: partendo dalla riva del lago di Bolsena alla confluenza sulla
medesima del confine comunale di S. Lorenzo Nuovo e Bolsena in localita Renano, la
linea di delimitazione segue verso nord tale confine comunale e successivamente verso
ovest sino a incontrare quello tra S. Lorenzo Nuovo e Grotte di Castro (q.439).

Da quota 439 la linea di delimitazione prosegue verso ovest lungo il confine di grotte di
Castro per poi scendere verso sud fino alla confluenza di questo confine con quello di
Gradoli e Latera in localita La Buca. Da qui prosegue verso ovest lungo il confine di Latera
fino al punto in cui questi si allontana da quello provinciale, in prossimita di Poggio
Sant’Anna.

Da tale punto di delimitazione prosegue in linea retta in direzione sud-est fino a quota 461
da dove, per Madonna della Cava e C. le Coste, raggiunge il confine di Gradoli che segue
verso est fino alla sponda del lago di Bolsena.

Lungo la sponda, verso nord, la linea di delimitazione torna nuovamente alla localita
Renano, punto di partenza.

ART. 4

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

Le uve destinate alla vinificazione devono assicurare un titolo alcolometrico volumico
minimo naturale non inferiore all’11,5% per la tipologia «Aleatico di Gradoli» ed al 12% per
le tipologie «Aleatico di Gradoli» liquoroso e «Aleatico di Gradoli» liquoroso riserva.

Sono, pertanto, da considerarsi idonei - ai fini dell’iscrizione nell'albo di cui all’'art. 15 della
legge 10 febbraio 1992, n. 164 - unicamente i vigneti ubicati in terreni di buona
esposizione, con esclusione quindi dei fondovalle e dei terreni situati ad un’altitudine
superiore ai 600 metri sul livello del mare.
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| 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, dei
mosti e dei vini. E vietata ogni pratica di forzatura.

La resa massima di uva ammessa alla produzione dei vini di cui al presente disciplinare
non deve essere superiore a tonn. 9 per ettaro di vigneto a cultura specializzata.

Nelle annate favorevoli i quantitativi di uve ottenuti e da destinare, alla produzione dei vini
a denominazione di origine controllata «Aleatico di Gradoli» devono essere riportati nei
limiti di cui sopra purché la produzione globale non superi del 20% i limiti medesimi, fermo
restando i limiti resa uva/vino per i quantitativi di cui trattasi.

ART. 5

Le operazioni di vinificazione, di preparazione e di affinamento dei vini a denominazione di
origine controllata «Aleatico di Gradoli» di cui allart. 1 devono essere effettuate
nell’interno della zona di produzione delimitata dal precedente art. 3.

Tuttavia, tenuto conto delle situazioni tradizionali di produzione, € consentito che tali
operazioni siano effettuate nell'intero territorio dei comuni anche se soltanto in parte
compresi nella zona delimitata.

Nella vinificazione sono ammesse soltanto le pratiche enologiche locali, leali e costanti,
atte a conferire ai vini le sue peculiari caratteristiche.

Per i vini a denominazione di origine controllata «Aleatico di Gradoli» la resa massima
dell’'uva in vino finito non deve essere superiore al 70%.

Qualora la resa uvalvino superi detto limite, ma non oltre il 75%, I'eccedenza non ha diritto
ad alcuna denominazione di origine controllata; oltre il 75% decade il diritto alla
denominazione di origine controllata per tutto il prodotto.

ART. 6

| vini a denominazione di origine controllata «Aleatico di Gradoli» devono rispondere,
all'atto dell'immissione al consumo, rispettivamente alle seguenti caratteristiche:

«Aleatico di Gradoli»:

- colore: rosso granato con tonalita violacee;

- odore: finemente aromatico, caratteristico;

- sapore: di frutto fresco, morbido, vellutato, dolce;

- titolo alcolometrico volumico complessivo: 12% di cui almeno 9,5% svolti;

- acidita totale minima: 4,5 per mille;

- estratto secco netto minimo: 20 per mille.

«Aleatico di Gradoli» liquoroso:

- colore: rosso granato piu 0 meno intenso, talvolta con riflessi violacei;

- odore: aromatico, delicato, caratteristico;

- sapore: pieno, dolce, armonico, gradevole;

- titolo alcolometrico volumico minimo complessivo: 17,5% di cui almeno 15% svolti;
acidita totale minima: 4 per mille;

- estratto secco netto minimo: 20 per mille.

«Aleatico di Gradoli» liquoroso riserva:

- colore: rosso granato piu 0 meno intenso, tendente talvolta all’arancione con
I'invecchiamento;

- odore: aromatico, caratteristico dell'invecchiamento in botte di rovere;

- sapore: pieno, dolce pit 0 meno tannico, armonico, gradevole;
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- titolo alcolometrico volumico minimo complessivo: 17,5% di cui almeno 15% svolti;
acidita totale minima: 4 per mille;

- estratto secco netto minimo: 20 per mille.

E 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, di modificare i sopraindicati limiti di acidita totale e I'estratto
secco netto.

ART. 7

| vini a denominazione di origine controllata «Aleatico di Gradoli» liquoroso e liquoroso
riserva devono essere ottenuti mediante alcolizzazione in conformita alle disposizioni delle
norme vigenti.

Il vino a denominazione di origine controllata «Aleatico di Gradoli» liquoroso deve aver
subito un periodo minimo di affinamento di sei mesi a decorrere dalla data di
alcolizzazione.

Il vino a denominazione di origine controllata «Aleatico di Gradoli» liquoroso riserva deve
aver subito un periodo di invecchiamento di almeno due anni dalla data di alcolizzazione in
botti di rovere di capacita non superiore a 250 litri ed un ulteriore affinamento in bottiglia di
almeno un anno.

ART. 8

Alle denominazioni di cui allart. 1 é vietata I'aggiunta di qualsiasi qualificazione ivi
compresi gli aggettivi: «extra», «superiore», «fine», «scelto», «selezionato» e similari.

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 I'acquirente.
E consentito altresi l'uso di indicazioni geografiche e toponomastiche che facciano
riferimento a unitd amministrative, frazioni, aree, fattorie, zone e localita comprese nella
zona delimitata dal precedente art. 3 e dai quali effettivamente provengono le uve da cui il
vino cosi qualificato é stato ottenuto.

Sulle bottiglie o altri recipienti contenenti il vino «Aleatico di Gradoli», «Aleatico di Gradoli»
liquoroso e «Aleatico di Gradoli» liquoroso riserva € obbligatoria I'indicazione dell'annata
di produzione delle uve.

DISCIPLINARE DI PRODUZIONE PER IL VINO A DENOMINAZIONE DI
ORIGINE CONTROLLATA “COLLI ETRUSCHI VITERBESI”

ART. 1

La denominazione di origine controllata «Colli Etruschi Viterbesi» seguita dalle
specificazioni relative al colore o al nome dei vitigni e/o alla specificazione novello o
frizzante, e riservata ai vini bianchi, rossi e rosati, secchi, amabili e passiti, rispondenti ai
requisiti stabiliti dal presente disciplinare di produzione.

ART. 2

Concorrono alla produzione dei vini di cui al precedente art. 1 le uve provenienti dai
seguenti vitigni presenti nell’ambito aziendale nelle proporzioni indicate a fianco di ognuno
di essi:

«Colli Etruschi Viterbesi» bianco nelle tipologie secco, amabile e frizzante:

Malvasia toscana o del Lazio sino ad un massimo del 30%;

Procanico o trebbiano Toscano, localmente detto procanico, dal 40 all’'80%.
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Possono concorrere alla produzione del vino altri vitigni a bacca bianca autorizzati o
raccomandati per la provincia di Viterbo, da soli o congiuntamente, sino ad un massimo
del 30%.

«Colli Etruschi Viterbesi»rosso nelle tipologie secco, amabile, novello e frizzante e

rosato nelle tipologie secco, amabile e frizzante:

Montepulciano dal 20 al 45%;

Sangiovese dal 50 al 65%.

Possono concorrere alla produzione del vino altri vitigni a bacca rossa autorizzati o
raccomandati per la provincia di Viterbo, da soli o congiuntamente, sino ad un massimo
del 30%.

«Colli Etruschi Viterbesi» Procanico anche nella tipologia frizzante:

Trebbiano toscano, localmente detto procanico, non meno dell'85%.

Possono concorrere alla produzione del vino altri vitigni a bacca bianca autorizzati o
raccomandati, per la provincia di Viterbo, sino ad un massimo del 15%, con esclusione
della Malvasia di Candia.

«Colli Etruschi Viterbesi» Grechetto anche nelle tipologie novello e frizzante:

Greco bianco, localmente detto grechetto, non meno dell’'85%.

Possono concorrere alla produzione del vino altri vitigni a bacca bianca autorizzati o
raccomandati, per la provincia di Viterbo, sino ad un massimo del 15%, con esclusione
della Malvasia di Candia.

«Colli Etruschi Viterbesi» Rossetto nelle tipologie secco o amabile:

Trebbiano giallo, localmente detto rossetto, non meno dell'85%.

Possono concorrere alla produzione del vino altri vitigni a bacca bianca autorizzati o
raccomandati, per la provincia di Viterbo, sino ad un massimo del 15%, con esclusione
della Malvasia di Candia.

«Colli Etruschi Viterbesi» Moscatello nelle tipologie secco, amabile, passito, novello e

frizzante:

Moscato bianco, localmente detto moscatello, non meno dell’'85%.

Possono concorrere alla produzione del vino altri vitigni a bacca bianca autorizzati o
raccomandati, per la provincia di Viterbo, sino ad un massimo del 15%, con esclusione
della Malvasia di Candia.

«Colli Etruschi Viterbesi» Sangiovese rosato, nelle tipologie secco, amabile e frizzante,

ottenuto dalla vinificazione in bianco o rosato delle uve dei seguenti vitigni:

Sangiovese non meno dell'85%.

Possono concorrere alla produzione del vino altri vitigni a bacca rossa autorizzati o
raccomandati, per la provincia di Viterbo, sino ad un massimo del 15%, con esclusione del
Ciliegiolo.

«Colli Etruschi Viterbesi» Grechetto:

Grechetto rosso, localmente detto grechetto, almeno all’'85%.

Possono concorrere alla produzione del vino altri vitigni a bacca rossa autorizzati o
raccomandati, per la provincia di Viterbo, sino ad un massimo del 15%, con esclusione del
Ciliegiolo.

«Colli Etruschi Viterbesi» Violone:

Montepulciano, localmente detto violone, non meno dell'85%.
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Possono concorrere alla produzione del vino altri vitigni a bacca rossa autorizzati o
raccomandati, per la provincia di Viterbo, sino ad un massimo del 15%, con esclusione del
Ciliegiolo.

«Colli Etruschi Viterbesi» Canaiolo nella tipologia amabile:

Canaiolo nero, localmente detto Canaiolo, non meno dell’'85%.

Possono concorrere alla produzione del vino altri vitigni a bacca rossa autorizzati o
raccomandati, per la provincia di Viterbo, sino ad un massimo del 15%, con esclusione del
Ciliegiolo.

«Colli Etruschi Viterbesi» Merlot:

Merlot non meno dell'85%.

Possono concorrere alla produzione del vino altri vitigni a bacca rossa autorizzati o
raccomandati, per la provincia di Viterbo, sino ad un massimo del 15%, con esclusione del
Ciliegiolo.

ART. 3

La zona di produzione delle uve destinate alla produzione dei vini a denominazione di
origine controllata «Colli Etruschi Viterbesi» comprende, nella provincia di Viterbo, I'intero
territorio amministrativo dei comuni di Viterbo, Vitorchiano, Bomarzo, Graffignano, Celleno,
Civitella d’ Agliano, Bagnoregio, Castiglione in Teverina, Lubriano, Vetralla, Blera, Villa
San Giovanni in Tuscia, Barbarano Romano, Vejano, Oriolo Romano, Monte Romano,
Tuscania, Arlena di Castro, Tessennano, Canino, Cellere, Piansano, Ischia di Castro,
Farnese, Valentano, Latera, Onano, Proceno, Acquapendente, Grotte di Castro, Gradoli,
Capodimonte, Marta, Montefiascone, Bolsena, San Lorenzo Nuovo, Orte e Bassano in
Teverina.

ART. 4

Le condizioni ambientali e di coltura dei vigneti destinati alla produzione dei vini di
denominazione di origine controllata «Colli Etruschi Viterbesi» devono essere quelle
tradizionali della zona e, comunque, atte a conferire alle uve, ai mosti ed al vino ottenuto,
le specifiche caratteristiche di qualita.

Sono pertanto da considerarsi idonei unicamente i vigneti di giacitura ed esposizione
adatti, situati ad un’altitudine non superiore a 600 metri s.I.m. con I'esclusione di quelli di
fondovalle, umidi e non sufficientemente soleggiati di origine alluvionale e quelli di pianura
costiera.

| 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 consentendo tuttavia lirrigazione come pratica di
soccorso limitatamente ad un massimo di n. 2 interventi fino alla fase dell’invaiatura.

Per i reimpianti ed i nuovi impianti, sono escluse le forme di allevamento espanse, dovra
essere prevista una densita di impianto tale da assicurare un minimo di 2500 piante per
ettaro.

Le rese massime di uva per ettaro di coltura specializzata ammesse per la produzione dei
vini di cui all’art. 2 devono essere rispettivamente le seguenti:

«Colli Etruschi Viterbesi» bianco t 15;

«Colli Etruschi Viterbesi» rosso e rosato t 14;

«Colli Etruschi Viterbesi» Procanico t 15;
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«Colli Etruschi Viterbesi» Grechetto t 12;

«Colli Etruschi Viterbesi» Rossetto t 12;

«Colli Etruschi Viterbesi» Moscatello t 10;

«Colli Etruschi Viterbesi» Greghetto t 14,

«Colli Etruschi Viterbesi» Sangiovese t 14;

«Colli Etruschi Viterbesi» Violone t 13;

«Colli Etruschi Viterbesi» Canaiolo t 10;

«Colli Etruschi Viterbesi» Merlot t 11.

Per quanto concerne la resa per ettaro in coltura promiscua, questa deve essere
rapportata a quella della coltura specializzata tenendo conto della effettiva consistenza
numerica delle viti e del tipo di impianto e allevamento.

Nelle annate favorevoli i quantitativi di uve ottenuti e da destinare alla produzione dei vini a
denominazione di origine controllata «Colli Etruschi Viterbesi» 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.

La regione, con proprio decreto, sentite le organizzazioni di categoria interessate, di anno
in anno, prima della vendemmia, puo modificare i limiti massimi di produzione di uva per
ettaro ed il titolo alcolometrico volumico minimo naturale delle uve sopra indicati.

ART. 5

La resa massima dell’'uva in vino finito, non deve essere superiore al 70% per tutti i tipi di
vini.

Qualora la resa uva/vino superi detto limite, ma non oltre il 75%, I'eccedenza non ha diritto
ad alcuna denominazione di origine controllata; oltre il 75% di resa, decade il diritto alla
denominazione di origine controllata per tutto il prodotto. Per la tipologia di vino passito, la
resa di uva/vino non deve superare il 45%.

Le operazioni di vinificazione per i vini di cui all’art. 1 devono essere effettuate all’interno
della zona di produzione delimitata dal precedente art. 3. Tuttavia tenuto conto delle
situazioni tradizionali, € consentito che tali operazioni siano effettuate anche nei territori
del comune di Orvieto, ricadente nella provincia di Terni e del comune di Vignanello,
ricadente nella provincia di Viterbo, su richiesta specifica degli interessati che dimostrino di
aver gia vinificato le uve proprie provenienti dalla zona delimitata nel precedente art. 3, e
destinate alla produzione dei vini a denominazione di origine controllata «Orvieto» 0
«Vignanello», almeno 5 anni prima della data di approvazione del presente disciplinare di
produzione.

Le uve destinate alla vinificazione del vino a denominazione di origine controllata «Colli
Etruschi Viterbesi» devono assicurare un titolo alcolometrico volumico naturale
complessivo minimo come appresso indicato:

«Colli Etruschi Viterbesi» bianco 9,5%;

«Colli Etruschi Viterbesi» rosso e rosato 9,5%;

«Colli Etruschi Viterbesi» procanico 10%;

«Colli Etruschi Viterbesi» grechetto 10%;

«Colli Etruschi Viterbesi» rossetto 10%;

«Colli Etruschi Viterbesi» moscatello 10%;

«Colli Etruschi Viterbesi» greghetto 10%;

«Colli Etruschi Viterbesi» sangiovese 10%;
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«Colli Etruschi Viterbesi» violone 10%;

«Colli Etruschi Viterbesi» canaiolo 10%;

«Colli Etruschi Viterbesi» merlot 10%.

Nella vinificazione sono ammesse soltanto le pratiche enologiche corrispondenti agli usi
locali, leali e costanti, atte a conferire al vino le sue peculiari caratteristiche. E ammessa
nell’ambito aziendale la vinificazione congiunta o disgiunta delle uve che concorrono alla
produzione dei vini a denominazione di origine controllata «Colli Etruschi Viterbesi». Nel
caso della vinificazione disgiunta il coacervo dei vini facenti parte della medesima patrtita,
deve avvenire nella cantina del vinificatore

| prodotti utilizzabili per la correzione dei mosti e dei vini dovranno provenire
esclusivamente dalle uve prodotte nei vigneti iscritti allalbo dei vigneti della
denominazione di origine controllata «Colli Etruschi Viterbesi» ad esclusione del mosto
concentrato rettificato.

E possibile produrre il vino «Novello», «Frizzante» e «Passito» nel rispetto del presente
disciplinare e delle specifiche normative.

ART. 6

| vini di cui all’art. 2 del presente disciplinare, all’atto della immissione al consumo, devono
corrispondere alle seguenti caratteristiche:

«Colli Etruschi Viterbesi» bianco, secco o amabile:

- colore: giallo paglierino piu 0 meno intenso;

- odore: delicato caratteristico;

- sapore: secco 0 amabile, armonico, caratteristico;

- titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10%;

- acidita totale minima: 4,5 per mille;

- estratto secco minimo: 14 per mille.

E prevista la tipologia frizzante.

«Colli Etruschi Viterbesi» rosso, secco o amabile:

- colore: rubino piu 0 meno intenso;

- odore: caratteristico, fragrante pit o meno fruttato;

- sapore: secco o amabile, pieno, armonico;

- titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10%;

- acidita totale minima: 4,5 per mille;

- estratto secco minimo: 18 per mille.

E prevista la tipologia frizzante.

«Colli Etruschi Viterbesi» rosso novello:

- colore: rosso rubino pit 0 meno intenso con sfumature violacee;

- odore: fruttato e persistente;

- sapore: fresco, armonico, equilibrato, rotondo e talvolta vivace per fragranza di
fermentazione;

- titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11%;

- acidita totale minima: 5 per mille;

- estratto secco minimo: 18 per mille.

«Colli Etruschi Viterbesi» rosato, secco o amabile:

- colore: rosa piu 0 meno intenso talvolta con riflessi violacei;

- odore: intenso, delicato, gradevole;
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- sapore: secco o amabile, armonico, equilibrato, talvolta fresco e vivace;
- titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10%;

- acidita totale minima: 5 per mille;

- estratto secco minimo: 15 per mille.

E prevista la tipologia frizzante.

«Colli Etruschi Viterbesi» Procanico:

- colore: giallo paglierino chiaro;

- odore: caratteristico, delicato, gradevole;

- sapore: secco, fresco, equilibrato;

- titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11%;

- acidita totale minima: 5 per mille;

- estratto secco minimo: 15 per mille.

E prevista la tipologia frizzante.

«Colli Etruschi Viterbesi» Grechetto:

- colore: giallo paglierino piu 0 meno intenso fino al dorato;

- odore: leggermente vinoso, delicato, caratteristico;

- sapore: secco, vellutato, fruttato, caratteristico, talvolta con retrogusto
leggermente amarognolo;

- titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11%;

- acidita totale minima: 5 per mille;

- estratto secco minimo: 15 per mille.

Sono previste le tipologie frizzante e novello.

«Colli Etruschi Viterbesi» Rossetto secco o amabile:

- colore: paglierino pit 0 meno intenso;

- odore: intenso, delicato, gradevole, finemente aromatico;

- sapore: secco, amabile, armonico;

- titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11%;

- acidita totale minima: 4,5 per mille;

- estratto secco minimo: 15 per mille.

«Colli Etruschi Viterbesi» Moscatello secco, amabile:

- colore: paglierino o giallo dorato piu 0 meno intenso;

- odore: profumo caratteristico dell'uva moscato;

- sapore: aromatico caratteristico del moscato;

- titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11%;

- acidita totale minima: 5 per mille;

- estratto secco minimo: 15 per mille.

Sono previste le tipologie frizzante e novello.

«Colli Etruschi Viterbesi» Moscatello passito:

- colore: giallo oro tendente all’ambrato piu 0 meno intenso;

- odore: intenso, complesso con sentore muschiato caratteristico;
- sapore: dolce, armonico, aromatico, vellutato;

- titolo alcolometrico volumico totale minimo: 15,5% di cui almeno 11% svolti;
- zuccheri: 50 gr./litro minimo;

- acidita totale minima: 4,5 per mille; estratto secco minimo: 22 per mille.
«Colli Etruschi Viterbesi» Sangiovese rosato:
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- colore: rosa piu 0 meno intenso talvolta con riflessi violacei;

- odore: intenso, delicato, gradevole;

- sapore: secco o amabile, armonico, equilibrato, talvolta fresco e vivace;

- titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11%;

- acidita totale minima: 5 per mille;

- estratto secco minimo: 15 per mille.

E prevista la tipologia frizzante.

«Colli Etruschi Viterbesi» Greghetto:

- colore: rosso rubino pit 0 meno intenso;

- odore: caratteristico, fragrante, piu 0 meno fruttato;

- sapore: secco, sapido, armonico, persistente;

- titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11%;

- acidita totale minima: 5 per mille;

- estratto secco minimo: 18 per mille.

«Colli Etruschi Viterbesi» Violone:

- colore: rubino intenso tendente al violaceo;

- odore: caratteristico con retrogusto di marasca,;

- sapore: secco, pieno, pil 0 meno tannico, armonico;

- titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11%;

- acidita totale minima: 5 per mille;

- estratto secco minimo: 18 per mille.

«Colli Etruschi Viterbesi» Canaiolo:

- colore: rosso rubino intenso;

- odore: caratteristico, aromatico, persistente;

- sapore: amabile o dolce, di corpo, pil 0 meno tannico, armonico;

- titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11%;

- acidita totale minima: 4,5 per mille;

- estratto secco minimo: 18 per mille.

«Colli Etruschi Viterbesi» Merlot:

- colore: rosso rubino con riflessi violacei;

- odore: gradevole, leggermente erbaceo;

- sapore: pieno, morbido, armonico, giustamente tannico, con leggero retrogusto

erbaceo;

- titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11%;

- acidita totale minima: 5 per mille;

- estratto secco minimo: 18 per mille.

ART. 7

Alla denominazione di origine controllata «Colli Etruschi Viterbesi» € vietata I'aggiunta di
qualsiasi qualificazione diversa da quelle espressamente previste dal presente
disciplinare, ivi compresi gli aggettivi fine, extra, scelto, selezionato e similari.

E tuttavia consentito I'uso di indicazioni che facciano riferimento a nomi, ragioni sociali,
marchi privati, purché non abbiano significato laudativo e non siano tali da trarre in
inganno l'acquirente.

E consentito altresi l'uso di indicazioni geografiche o toponomastiche che facciano
riferimento ad unita amministrative, frazioni, aree, localita.
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E consentito 'uso di indicazioni toponomastiche aggiuntive che facciano riferimento alle
«vigne» dalle quali effettivamente provengano le uve da cui il vino cosi qualificato e stato
esclusivamente ottenuto, a condizione che tali vigne siano indicate ed evidenziate
separatamente all’atto della denuncia all’albo dei vigneti e che le uve da esse provenienti
ed i vini da esse ottenuti siano distintamente indicate e rispettivamente caricati nella
denuncia annuale di produzione delle uve e nei registri obbligatori di cantina.

Nella presentazione e designazione del vino ottenuto dall’'uva Grechetto rosso puo essere
utilizzato in etichetta il sinonimo localmente usato Greghetto.

Nella presentazione e designazione del vino ottenuto dall’uva Trebbiano giallo puo essere
utilizzato in etichetta il sinonimo localmente usato Rossetto.

Nella presentazione e designazione del vino ottenuto dall’'uva Trebbiano toscano puo
essere utilizzato in etichetta il sinonimo localmente usato Procanico.

Nella presentazione e designazione del vino ottenuto dall’'uva Montepulciano deve essere
utilizzato in etichetta il sinonimo localmente usato Violone.

Nella presentazione e designazione del vino ottenuto dall’'uva Canaiolo nero deve essere
utilizzato in etichetta il sinonimo localmente usato Canaiolo e obbligatoriamente ed
esclusivamente per le uve provenienti dai vigneti ubicati nei comuni di Marta,
Capodimonte e limitatamente alla limitrofa localita S. Savino nel comune di Tuscania, il
sinonimo localmente usato Cannaiola.

L'albo dei vigneti dei vini a denominazione di origine controllata «Colli Etruschi Viterbesi»
comprende i vigneti iscritti agli albi dei vini a denominazione di origine controllata «Est!
Est!! Est!!! di Montefiascone», «Orvieto» e «Vignanello» ricadenti nella zona delimitata al
precedente art. 3, purché posseggano i requisiti previsti nel presente disciplinare,
ammettendone inoltre la scelta vendemmiale e la riqualificazione di cantina ai sensi
dell'art. 7 comma 3, della legge 10 febbraio 1992, n. 164, purché siano rispettate le norme
vigenti in materia.

ART. 8

Nei recipienti contenenti i vini a denominazione di origine controllata «Colli Etruschi
Viterbesi», pu0 essere riportata in etichetta I'annata di produzione delle uve e deve
figurare I'indicazione secco, raso bocca o amabile, ove ne esistano ambedue le tipologie.

| vini a denominazione di origine controllata «Colli Etruschi Viterbesi» con le menzioni di
vitigno, devono essere confezionati in contenitori di vetro con capacita non superiore a litri
3 ed utilizzando tappi in sughero fatta eccezione per le bottiglie con capacita fino a ml 375
e devono avere indicate in etichetta 'annata di produzione delle uve.

DISCIPLINARE DI PRODUZIONE PER IL VINO A DENOMINAZIONE DI
ORIGINE CONTROLLATA “ESTIESTIEST!!!”

ART. 1

La denominazione di origine controllata “Est! Est!! Est!!! di Montefiascone” € riservata al
vino che risponde alle condizioni ed ai requisiti stabiliti nel presente disciplinare.

ART. 2

Il vino “Est! Estll Est!!! di Montefiascone” deve essere ottenuto dalle uve provenienti da
vigneti i cui vitigni, nellambito aziendale presentano la seguente composizione:

Trebbiano toscano (Procanico) 65% circa;
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Malvasia bianca toscana 20% circa;

Rossetto (Trebbiano giallo) 15% circa.

ART. 3

Le uve destinate alla produzione del vino “Est! Est!! Est!!! di Montefiascone” devono
essere prodotte nei territori dei comuni di Montefiascone, Bolsena, S. Lorenzo Nuovo,
Grotte di Castro, Gradoli, Capodimonte, Marta con I'esclusione in particolare dei terreni di
fondo valle molto sciolti o umidi.

ART. 4

Le condizioni ambientali e di coltura dei vigneti destinati alla produzione del vino “Est! Est!!
Est!!! di Montefiascone” devono essere quelle tradizionali della zona e comunque atte a
conferire alle uve ed al vino derivato le specifiche caratteristiche.

Sono pertanto da considerare idonei unicamente i vigneti ubicati in terreni di favorevole
giacitura ed esposizione, di origine vulcanica, sciolti o di medio impasto, con poco
scheletro, abbastanza ricchi di potassio e sufficientemente provvisti di anidride fosforica.

Il sistema di impianto, le forme di allevamento e di potatura, devono essere quelli
generalmente usati, comunque atti a non modificare le caratteristiche delle uve e del vino.
E’ esclusa ogni pratica di forzatura.

La resa massima di uva ammessa per la produzione del vino “Est! Est!! Est!l! di
Montefiascone” non deve essere superiore a q.li 130 per ettaro di vigneto in coltura
specializzata e a q.li 35 per ettaro di coltura promiscua.

A tali limiti, anche in annate eccezionalmente favorevoli, la resa dovra essere riportata
attraverso una accurata cernita delle uve purché la produzione non superi del 20% il
massimo consentito.

La resa massima dell’'uva in vino non deve essere superiore a 70%.

Qualora la resa uva vino superi il limite sopra riportato I'eccedenza non avra diritto alla
D.O.C.

La regione Lazio, con proprio decreto, sentite le organizzazioni di categoria interessate di
anno in anno, prima della vendemmia, tenuto conto delle condizioni ambientali di
coltivazione, puo stabilire un limite massimo di produzione di uva per ettaro inferiore a
quello fissato dal presente disciplinare, dandone immediata comunicazione al Ministero
dell’Agricoltura e delle foreste ed al comitato nazionale per la tutela delle denominazioni di
origine dei vini.

ART. 5

Le operazioni di vinificazione devono essere effettuate nell'interno della zona di
produzione delimitata nel precedente articolo 3.

Tuttavia tenuto conto delle situazioni di produzione, € consentito che dette operazioni
siano effettuate anche nell’ambito del territorio comunale di Viterbo.

Le uve destinate alla vinificazione devono assicurare al vino un titolo alcolometrico
volumico complessivo minimo naturale di 10.

La vinificazione puo essere effettuata a macerazione parziale o in bianco.

Le eventuali correzioni devono essere effettuate esclusivamente con mosti o vini derivati
da uve prodotte nella zona di produzione delimitata nel precedente articolo 3 o con mosti
concentrati rettificati alle condizioni stabilite dalle norme comunitarie e nazionali.

ART. 6
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Il vino “Est! Est!! Estlll di Montefiascone” all'atto dell'immissione al consumo deve
rispondere alle seguenti caratteristiche:

- limpidezza: brillante;

- colore: paglierino piu 0 meno intenso;

- odore: fine, caratteristico, leggermente aromatico;

- sapore: secco (zuccheri residui fino a 4 g/l) o abboccato o amabile (zuccheri residui fino
ad un massimo di 45 g/l), sapido, armonico, persistente;

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

- acidita totale minima: 5 per mille;

- estratto secco netto minimo: 16 per mille.

E’ in facolta del Ministro dell’agricoltura e delle foreste con proprio decreto, modificare i
limiti minimi sopra indicati per I'acidita totale e I'estratto secco netto.

ART. 7

E’ vietato usare, assieme alla denominazione “Est! Est!! Est!!! di Montefiascone” qualsiasi
gualificazione aggiuntiva ivi compresi gli aggettivi “superiore”, “extra”, “fine”, “scelto”,
“selezionato” e simili.

Sulle bottiglie o altri recipienti contenenti vino “Est! Est!! Est!!! di Montefiascone” puo
figurare I'indicazione dell'annata di produzione, purché veritiera e documentata.

La denominazione di origine controllata “Est! Est!! Est!!! di Montefiascone” pud essere
utilizzata per produrre la tipologia spumante ottenuta con presa di spuma per
fermentazione naturale di mosti o vini che rispondono alle condizioni previste nel presente
disciplinare, seguendo le norme generali di produzione e designazione dei vini spumanti.
Le operazioni di spumantizzazione debbono essere effettuate nell'ambito della zona di
vinificazione di cui al precedente articolo 4.

Le indicazioni relative al contenuto dei zuccheri riduttori secco o asciutto, amabile
debbono sempre figurare in etichetta.

ART. 8

Chiunque produce, vende, pone in vendita o comunque distribuisce per il consumo con la
denominazione di origine controllata Est! Est!! Est!!l di Montefiascone, vino che non
corrisponde alle condizioni e ai requisiti stabiliti dal presente disciplinare di produzione, e
punito a norma dell’art. 28 del D.P.R. 12 Luglio 1963. n. 930.

DISCIPLINARE DI PRODUZIONE PER IL VINO A DENOMINAZIONE DI
ORIGINE CONTROLLATA “VIGNANELLO”

Art. 1

La denominazione di origine controllata «Vignanello», accompagnata o non dal vitigno, é
riservata ai vini ottenuti dai vigneti della relativa zona di produzione e rispondenti ai
requisiti stabiliti dal presente disciplinare di produzione.

Art. 2

| vini «Vignanello» devono essere ottenuti esclusivamente mediante vinificazione delle uve
provenienti dalla zona di produzione indicata nel successivo art. 3 da vigneti che,
all'interno del complesso aziendale, abbiano la seguente composizione ampelografica:

a) Bianco:

Trebbiano giallo e/o Trebbiano toscano: 60-70%;

Malvasia bianca di Candia e Malvasia di Chianti: 20-40%,
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pOSSONo concorrere i vitigni a bacca bianca, raccomandati o autorizzati per la provincia di
Viterbo, fino ad un massimo del 10%.

b) Rosso e Rosato:

Sangiovese: 40-60%;

Ciliegiolo: 40-50%,

pOSSONO concorrere i vitigni a bacca nera raccomandati o autorizzati per la provincia di
Viterbo, fino ad un massimo del 20%.

c) Greco:

Greco: minimo 85%,

possono concorrere altri vitigni a bacca bianca raccomandati o autorizzati per la provincia
di Viterbo, fino ad un massimo del 15%.

Art. 3

La zona di produzione dei vini D.O.C. «Vignanello» comprende per intero il territorio dei
comuni di: Vignanello, Vasanello, Bassano in Teverina, Corchiano e parte dei territori di
Soriano nel Cimino, Fabrica di Roma e Gallese, tutti in provincia di Viterbo.

Tale zona € cosi delimitata: partendo dal confine comunale di Vignanello, in via San
Rocco, la linea di delimitazione segue detto confine verso sud fino all'incrocio del confine
comunale di Fabrica di Roma, percorre questo confine verso ovest, e all'incrocio della
strada provinciale Valleranese prosegue su questa fino all'interno del centro abitato di
Fabrica di Roma, da qui segue per viale degli Eroi, via IV Novembre, fino a incrociare la
ferrovia dello Stato; seguendo detta ferrovia verso nord la linea di delimitazione si incrocia
con la ferrovia Roma nord, segue detta ferrovia verso sud fino alla stazione di Corchiano
proseguendo su via della Stazione, via Roma, via Civita Castellana, fino a incrociare il rio
Fratta che percorre verso est fino a incontrare il confine comunale sud di Gallese;
prosegue per detto confine sempre verso est e all'incrocio della S.S di Magliano Sabina n.
315 la segue verso nord, e incrociando il confine nord del comune di Gallese, lo segue
verso ovest, si congiunge con il confine comunale di Vasanello seguendolo verso nord e
continuando sempre verso nord sul confine di Bassano in Teverina fino a incrociare la S.S
Ortana n. 204, prosegue su questa verso ovest fino all'incrocio della strada Madonna di
Loreto seguendola verso sud fino all'incrocio della ferrovia Roma nord, prosegue su
guesta ferrovia verso Vignanello fino al fosso della Guizza percorrendolo verso est fino a
incontrare il confine comunale di Vignanello, il quale verso sud si congiunge al punto di
partenza.

Art. 4

Le condizioni ambientali e colturali dei vigneti destinati alla produzione dei vini
«Vignanello» dovranno essere quelle tradizionali della zona e comunque atte a conferire
alle uve, al mosto ed al vino derivato le specifiche caratteristiche di qualita.

Saranno pertanto da considerarsi idonei ai fini delliscrizione all'albo dei vigneti
unicamente quelli ubicati in terreni collinari calcarei o di origine vulcanica. Sono da
escludere i terreni ubicati al di sotto dei 140 metri di altitudine s.l.m. | sesti di impianto, le
forme di allevamento, i sistemi di potatura e le tecniche colturali devono essere quelli
tradizionalmente usati 0 comunque atti a non modificare le caratteristiche delle uve e dei
vini nonché a garantire la qualita dei prodotti conseguibili.

Pag. 16



m

TUSCIA
VITERBESE
VINI D.O.C. E I.G.T. DELLA TUSCIA

MODALITA’ DI OTTENIMENTO DELLA LICENZA D’USO DEL
MARCHIO COLLETTIVO “TUSCIA VITERBESE”

E vietata ogni pratica di forzatura. La resa massima di uva per ettaro di coltura
specializzata non deve essere superiore ai 140 q.li per la tipologia «bianco», 130 q.li per la
tipologia «rosso» e 110 q.li per il «Greco».

A detto limite, anche in annate eccezionalmente favorevoli, la produzione dovra essere
riportata attraverso un’accurata cernita delle uve, purché quella globale del vigneto non
superi del 20% la resa prefissata.

La regione Lazio con proprio decreto, sentite le organizzazioni di categoria interessate, di
anno in anno prima della vendemmia puo stabilire un limite massimo di produzione di uve
per ettaro inferiore a quello fissato nel presente disciplinare dandone immediata
comunicazione al Ministero dell’agricoltura e delle foreste ed al comitato nazionale per la
tutela delle denominazioni di origine dei vini.

Le uve destinate alla vinificazione devono assicurare ai vini «Vignanello» un titolo
alcolometrico volumico naturale minimo di 10% per il bianco, il 10,50% per il rosso, Il
rosato ed il «Greco spumante», di 11% per il rosso «riserva», il bianco «superiore» ed il
«Greco».

Ai fini della vinificazione delle tipologie dei vini rosso «riserva», bianco «superiore» e
«Greco spumante» le relative uve dovranno essere oggetto di specifica denuncia annuale
e sui relativi registri di cantina dovra essere espressamente indicata la destinazione delle
uve medesime.

Art. 5

Le operazioni di vinificazione, ivi compreso l'invecchiamento, devono essere effettuate
all'interno delle zone di produzione come definita dall’ art. 3.

Tuttavia, tenuto conto delle situazioni tradizionali, € consentito che tali operazioni siano
effettuate nell’'intero territorio dei comuni che sono compresi anche se solo parzialmente
nella zona delimitata.

Le operazioni di elaborazione del vino spumante «Greco di Vignanello» possono essere
effettuate esclusivamente nell’ambito della regione Lazio.

La resa massima dell’'uva in vino non deve essere superiore al 65% per la produzione dei
vini rosso, rosato e «Grecox» ed al 75% per la produzione del vino bianco.

Qualora la resa superi detto limite I'eccedenza non avra diritto alla D.O.C.

Nella vinificazione sono ammesse soltanto le pratiche enologiche locali, leali e costanti
atte a conferire al vino le sue peculiari caratteristiche.

Il vino «Vignanello rosso» destinato alla produzione della tipologia «riserva» deve essere
sottoposto ad un periodo di invecchiamento obbligatorio di almeno due anni, a partire dal
1° novembre dell’anno di raccolta, di cui almeno uno in bottiglia.

Art. 6

I vini di cui all'art. 2 all'atto dell'immissione al consumo devono rispondere alle seguenti
caratteristiche:

Vignanello bianco:

- colore: paglierino piu 0 meno intenso con leggeri riflessi verdognoli;

- odore: delicato, piu 0 meno fruttato;

- sapore: secco con leggero retrogusto amarognolo, abboccato, fine e delicato;

- titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10,50%;

- acidita totale minima: 5 per mille;

- estratto secco netto minimo: 16 per mille.
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Vignanello rosso:

- colore: rosso rubino da giovane, tendente al granato se invecchiato;

- odore: profumato caratteristico ed intenso;

- sapore: asciutto, caldo e armonico;

- titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11%;

- acidita totale minima: 5 per mille;

- estratto secco netto minimo: 18 per mille.

Vignanello rosato:

- colore: rosato piu 0 meno intenso con riflessi violacei;

- odore: vinoso e delicatamente fruttato;

- sapore: secco fresco e gradevole;

- titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11%;

- acidita totale minima: 5 per mille;

- estratto secco netto minimo: 17 per mille

Vignanello Greco:

- colore: paglierino piu 0 meno intenso;

- odore: vinoso gradevole e caratteristico;

- sapore: asciutto, abboccato, di corpo e armonico con leggero retrogusto amarognolo;

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

- acidita totale minima: 5,5 per mille;

- estratto secco netto minimo: 16 per mille.

Vignanello Greco spumante:

- spuma: fine e persistente;

- colore: paglierino pit 0 meno intenso;

- odore: delicato piu 0 meno fruttato;

- sapore: armonico, caratteristico;

- titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11%;

- acidita totale minima: 5 per mille;

- estratto secco netto minimo: 16 per mille.

E facolta del Ministro dell’agricoltura e delle foreste di modificare con proprio decreto, per i
vini di cui al presente disciplinare di produzione, i limiti minimi per l'acidita e I'estratto
secco netto sopra indicati.

La menzione «superiore» e riservata alla tipologia «Vignanello» bianco, proveniente da
uve aventi le caratteristiche di cui all’'art. 4, penultimo comma, del presente disciplinare e
che venga immessa al consumo con un titolo alcolometrico volumico totale minimo
dell’11,50%.

La menzione «riserva» € riservata alla tipologia «Vignanello» rosso proveniente da uve
aventi le caratteristiche di cui all’art. 4, penultimo comma,del presente disciplinare, che sia
sottoposta ad un periodo d’invecchiamento obbligatorio di cui allart. 5 ed immessa al
consumo con un titolo alcolometrico volumico totale minimo del 12%.

La menzione «novello» é riservata al vino «Vignanello rosso» prodotto nel rispetto della
specifica normativa.

Art. 7

Nella designazione e presentazione dei vini a denominazione di origine controllata
“Vignanello” Greco, tranquillo e spumante, in deroga alle misure stabilite a titolo generale
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dagli articoli 1 e 6 del presente disciplinare, puo figurare il home del vitigno “Greco”
seguito dalla specificazione “di Vignanello”, in caratteri della medesima ampiezza,
colorimetria e forma grafica.

Nella designazione e presentazione dei vini a denominazione di origine controllata
“Vignanello” & vietata I'aggiunta di qualsiasi qualificazone diversa da quelle previste nel
presente disciplinare di produzione ivi compresi gli aggettivi extra, fine, scelto, selezionato
e similari.

E altresi vietato I'impiego di indicazioni che facciano riferimento a comuni, frazioni o zone.
E tuttavia consentito I'uso di indicazioni che facciano riferimento a nomi, ragioni sociali e
marchi non aventi significato laudativo e non idonei a trarre in inganno il consumatore.

Le indicazioni tendenti a specificare I'attivita agricola dell’imbottigliamento quali “viticoltore”
“fattoria” “tenuta” “podere” “cascina” ed altri termini similari sono consentite in osservanza
delle disposizioni CEE e nazionali in materia.

Sulle bottiglie ed altri recipienti contenenti i vini “Vignanello” puo figurare lindicazione
dell’annata di produzione delle uve.

E obbligatoria in etichetta I'indicazione “secco” o “amabile” e, per gli spumanti, ogni altra
menzione concernente il residuo zuccherino.

Art. 8

| vini a denominazione di origine controllata «Vignanello» devono essere immessi al
consumo in recipienti non superiori a 5 litri confezionati con tipologia confacente ai vini di
pregio.

Sono, pertanto, da escludere le confezioni a chiusura con tappo a corona.

Art. 9

Chiunque produce, vende, pone in vendita o comunque distribuisce per il consumo con la
denominazione di origine controllata «Vignanello», vini che non rispondono alle condizioni
ed ai requisiti stabiliti dal presente disciplinare € punito a norma degli articoli 28, 29, 30 e
31 della legge 10 febbraio 1992, n. 164.

DISCIPLINARE DIl PRODUZIONE PER IL VINO A INDICAZIONE
GEOGRAFICA TIPICA “CIVITELLA D’AGLIANO”

Art. 1

La indicazione geografica tipica «Civitella d’Agliano», accompagnata o meno dalle
specificazioni previste dal presente disciplinare di produzione, € riservata ai mosti e ai vini
che rispondono alle condizioni ed ai requisiti in appresso indicati.

Art. 2.

La indicazione geografica tipica «Civitella d’Agliano» é riservata ai seguenti vini: bianchi,
anche nella tipologia frizzante; rossi, anche nelle tipologie frizzante e novello; rosati, anche
nella tipologia frizzante.

| vini ad indicazione geografica tipica «Civitella d’Agliano», bianchi, rossi e rosati devono
essere ottenuti da uve provenienti da vigneti composti, nell’ambito aziendale, da uno o piu
dei vitigni raccomandati e/o autorizzati per la provincia di Viterbo a bacca di colore
corrispondente.

L'indicazione geografica tipica «Civitella d’Agliano» con la specificazione di uno dei
seguenti vitigni: Malvasia, Sangiovese, Trebbiano, Grechetto rosso (1), Chardonnay B e
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riservata ai vini ottenuti da uve provenienti da vigenti composti, nel’ambito aziendale, per
almeno I'85% dal corrispondente vitigno.

Possono concorrere, da sole o congiuntamente, alla produzione dei mosti e vini sopra
indicati, le uve dei vitigni a bacca di colore analogo, raccomandati e/o autorizzati per la
provincia di Viterbo, fino ad un massimo del 15%.

| vini ad indicazione geografica tipica «Civitella d’Agliano» con la specificazione di uno dei
vitigni di cui al presente articolo possono essere prodotti anche nelle tipologie frizzante e
novello, limitatamente ai rossi.

Art. 3

La zona di produzione delle uve per l'ottenimento dei mosti e dei vini atti ad essere
designati con la indicazione geografica tipica «Civitella d’Agliano» comprende l'intero
territorio amministrativo di Civitella d’Agliano in provincia di Viterbo.

Art. 4

Le condizioni ambientali e di coltura dei vigneti destinati alla produzione dei vini di cui
all'art. 2 devono essere quelle tradizionali della zona.

La produzione massima di uva per ettaro di vigneto in coltura specializzata, nell'ambito
aziendale, non deve essere superiore per i vini ad indicazione geografica tipica «Civitella
d’Agliano», bianco a tonnellate 18; per i vini ad indicazione geografica tipica «Civitella
d’Agliano» rosso e rosato a tonnellate 17.

Le uve destinate alla produzione dei vini ad indicazione geografica tipica «Civitella
d’Agliano», seguita o meno dal riferimento al vitigno, devono assicurare ai vini un titolo
alcolometrico volumico naturale minimo di:

9% per i bianchi;

9% per i rossi;

9% per i rosati.

Art. 5

Nella vinificazione sono ammesse soltanto le pratiche atte a conferire ai vini le proprie
peculiari caratteristiche.

La resa massima dell’'uva in vino finito, pronto per il consumo, non deve essere superiore
al 75% per tutti i tipi di vino.

Art. 6

| vini ad indicazione geografica tipica «Civitella d’Agliano» anche con la specificazione del
nome del vitigno, all’atto dellimmissione al consumo devono avere i seguenti titoli
alcolometrici volumici totali minimi:

«Civitella d’Agliano» bianco 10%;

«Civitella d’Agliano» rosso 10%;

«Civitella d’Agliano» rosato 10%;

«Civitella d’Agliano» novello 11%.

Art. 7

Alla indicazione geografica tipica «Civitella d’Agliano» e vietata I'aggiunta di qualsiasi
qualificazione diversa da quelle previste nel presente disciplinare di produzione, ivi
compresi gli aggettivi extra, fine, scelto, selezionato, superiore e similari.

E tuttavia consentito 'uso di indicazioni che facciano riferimento a nomi, ragioni sociali e
marchi privati purché non abbiano significato laudativo e non siano tali da trarre in inganno
il consumatore.
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Ai sensi dell'art. 7, punto 5, della legge 10 febbraio 1992, n. 164, I'indicazione geografica
tipica «Civitella d’Agliano» puo essere utilizzata come ricaduta per i vini ottenuti da uve
prodotte da vigneti coltivati nellambito del territorio delimitato nel precedente art. 3 ed
iscritti negli albi dei vigneti dei vini a denominazione di origine, a condizione che i vini per i
qguali si intende utilizzare la indicazione geografica tipica di cui trattasi, abbiano i requisiti
previsti per una o piu delle tipologie di cui al presente disciplinare.

DISCIPLINARE DIl PRODUZIONE PER IL VINO A INDICAZIONE
GEOGRAFICA TIPICA “COLLI CIMINI”

Art. 1

La indicazione geografica tipica «Colli Cimini», accompagnata o meno dalle specificazioni
previste dal presente disciplinare di produzione, € riservata ai mosti e ai vini che
rispondono alle condizioni ed ai requisiti in appresso indicati.

Art. 2

La indicazione geografica tipica «Colli Cimini» € riservata ai seguenti vini: bianchi, anche
nelle tipologie frizzante e novello; rossi, anche nelle tipologie frizzante e novello; rosati,
anche nella tipologia frizzante.

| vini ad indicazione geografica tipica «Colli Cimini» bianchi, rossi e rosati devono essere
ottenuti da uve provenienti da vigneti composti, nel’ambito aziendale, da uno o piu dei
vitigni raccomandati e/o autorizzati per la provincia di Viterbo a bacca di colore
corrispondente.

L’indicazione geografica tipica «Colli Cimini» con la specificazione di uno dei seguenti
vitigni: Malvasia, Sangiovese, Trebbiano é riservata ai vini ottenuti da uve provenienti da
vigneti composti, nel’ambito aziendale, per almeno I'85% dal corrispondente vitigno.
Possono concorrere, da sole o congiuntamente, alla produzione dei mosti e vini sopra
indicati, le uve dei vitigni a bacca di colore analogo, raccomandati e/o autorizzati per la
provincia di Viterbo, fino ad un massimo del 15%.

| vini ad indicazione geografica tipica «Colli Cimini» con la specificazione di uno dei vitigni
di cui al presente articolo possono essere prodotti anche nelle tipologie frizzante e novello,
limitatamente ai rossi e ai bianchi.

Art. 3

La zona di produzione delle uve per l'ottenimento dei mosti e dei vini atti ad essere
designati con la indicazione geografica tipica «Colli Cimini» comprende il territorio
amministrativo dei comuni di Bassano in Teverina, Canepina, Capranica, Caprarola,
Carbognano, Corchiano, Fabrica di Roma, Gallese, Ronciglione, Seriano nel Cimino, Sutri,
Vallerano, Vasanello, Vignanello in provincia di Viterbo.

Art. 4

Le condizioni ambientali e di coltura dei vigneti destinati alla produzione dei vini di cui
all’art. 2 devono essere quelle tradizionali della zona.

La produzione massima di uva per ettaro di vigneto in coltura specializzata, nell’ambito
aziendale, non deve essere superiore per i vini ad indicazione geografica tipica «Colli
Cimini» bianco, a tonnellate 18; per i vini ad indicazione geografica tipica «Colli Cimini»
rosso e rosato a tonnellate 17.
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Le uve destinate alla produzione massima dei vini ad indicazione geografica tipica «Colli
Cimini», seguita o meno dal riferimento al vitigno, devono assicurare ai vini un titolo
alcolometrico volumico naturale minimo di:

9% per i bianchi;

9% per i rossi;

9% per i rosati.

Art. 5

Nella vinificazione sono ammesse soltanto le pratiche atte a conferire ai vini le proprie
peculiari caratteristiche.

Le uve destinate alla produzione dell'indicazione geografica tipica «Colli Cimini» tipologia
rosato devono essere vinificate in bianco.

La resa massima dell’'uva in vino finito, pronto per il consumo, non deve essere superiore
al 75% per tutti i tipi di vino.

Art. 6

| vini ad indicazione geografica tipica «Colli Cimini» anche con la specificazione del nome
del vitigno, all’atto dell'immissione al consumo devono avere i seguenti titoli alcolometrici
volumici totali minimi:

«Colli Cimini» bianco 10%;

«Colli Cimini» rosso 10%;

«Colli Cimini» rosato 10%;

«Colli Cimini» novello 11%.

Art. 7

Alla indicazione geografica tipica «Colli Cimini» e vietata l'aggiunta di qualsiasi
gualificazione diversa da quelle previste nel presente disciplinare di produzione, ivi
compresi gli aggettivi extra, fine, scelto, selezionato, superiore e similari.

E tuttavia consentito I'uso di indicazioni che facciano riferimento a nomi, ragioni sociali e
marchi privati purché non abbiano significato laudativo e non siano tali da trarre in inganno
il consumatore.

Ai sensi dell’art. 7, punto 5, della legge 10 febbraio 1992, n. 164, l'indicazione

geografica tipica «Colli Cimini» pud essere utilizzata come ricaduta per i vini ottenuti da
uve prodotte da vigneti coltivati nellambito del territorio delimitato nel precedente art. 3 ed
iscritti negli albi dei vigneti dei vini a denominazione di origine, a condizione che i vini per
qguali si intende utilizzare la indicazione geografica tipica di cui trattasi, abbiano i requisiti
previsti per una o piu delle tipologie di cui al presente disciplinare.
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	2. Modalità di controllo
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