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Articolo 1

La denominazione di origine controllata Bardolinoservata ai vini Bardolino, Bardolino Classico,
Bardolino Chiaretto, Bardolino Classico Chiaret®ardolino Chiaretto Spumante, Bardolino
Novello e Bardolino Classico Novello che risponda® condizioni ed ai requisiti stabiliti dal
presente disciplinare di produzione.

Articolo 2

| vini a denominazione di origine controllata “Bahtho” devono essere ottenuti dalle uve
provenlentl dai vitigni presenti nei vigneti in aitabaziendale, nella percentuale appresso indicata:
Corvina veronese (cruina o corvina) 35 - 80% eaw#ét ammesso nella misura massima del
20% la presenza della varieta Corvinone in sostinez di una pari percentuale di Corvina,
Rondinella 10 - 40%;
Molinara fino ad un massimo del 15%
possono concorrere inoltre alla produzione di detii, anche le uve provenienti dai vitigni a
bacca rossa, non aromatici, ammessi alla coltive&ziger la provincia di Verona, fino ad un
massimo del 20% del totale, con un limite massigldl8% per ogni singolo vitigno utilizzato.
| vigneti gia iscritti agli appositi albi alla dath approvazione del presente disciplinare, sonoed
alla produzione dei vini “Bardolino”.

Articolo 3

a) La zona di produzione delle uve atte a produwxi@i a denominazione di origine controllata
"Bardolino” comprende in tutto o in parte i territdei comuni di Bardolino, Garda, Lazise, Affi,
Costermano, Cavaion, Torri del Benaco, CaprinopReronese, Pastrengo, Bussolengo, Sona,
Sommacampagna, Castelnuovo, Peschiera, Valeggio.

Tale zona e' cosi' delimitata:

partendo a nord di Bussolengo dal ponte canhle dellas ocieta’ Sima, nelle immediate
vicinanze della centrale elettrica, segue per btaté la strada provinciale Verona-Lago, percorre
la strada detta del "Gabanet" toccando le I@aflasetta, Colombare sino all'incrocio della
strada che scende dalla localita' Pigno. Segjtractiato di detta strada sino a localita’ Lu¢het
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quota 167, incontra e attraversa il limite cdnfine territoriale Bussolengo-Sona e pgose

in direzione di Palazzolo toccando localita’ Siustina, segue la strada denominata della
Rotonda toccando localita’ Pozzo del Ghettwo si giungere al ponte sul canale del consorzio
Alto Veronese. Segue detto canale sino alla atséatale n. 11, risale a destra per breve tratta d
statale, imbocca la strada che porta a l@ac&liase Nuove, percorre la carrareccia dellaoRug
seguendo la unghia di collina del monte Cornm sita localita’ scuole comunali di Sona. Si
inserisce nella strada comunale della Lova c¢begue sino a intersecare il primo canale
secondario del consorzio Alto Veronese; percorrdodeanale toccando localita’ Rainera e
proseguendo fino alla stazione FF.SS. di SommacgmapaDalla stazione segue la strada che porta
al capoluogo di Sommacampagna, che attraveesainserirsi nella viabile che porta a Custoza,
percorrendola sino alla localita' Staffalo, pewidre a sinistra lungo la strada che porta alla
localita' Boscone sino al punto di intersecaaailale principale del consorzio Alto Veronese.
Seguendo il percorso del canale, passa nellganze delle localita’ Fiozza e Ca' del Magr
sino a giungere a localita’ Campanella. Insgirita’ di localita® Campanella abbandona il
canale consorziale per seguire la carrarecbe porta alle localita’ Colombara e Fedh.
localita’ Fenili dirotta a destra seguendo la streloe attraversa localita’ Gardoni e successivament
si inserisce sulla strada Valeggio-Santa Lud segue sino al capoluogo di Valeggio da dove
prosegue seguendo la viabile che porta verso Mobaao. Percorre, verso Monzambano, la
succitata strada sino a incontrare il primosspggio a livello in prossimita’ di quota 64. Da
guesto imbocca la viabile che porta alla loaakornelletti e attraversando detta loaalit
prosegue sino a intersecare la strada Valegdior@a (quota 99), che percorre sino alla localita
Salionze e proseguendo oltre arriva in prossirdit®eschiera sino a toccare la sponda orientale
del lago di Garda nel punto in cui inizia il cordell'estuario Mincio. Dall'estuario Mincio risale
seguendo la sponda orientale del lago di Gamtzahdo Lazise, Cisano, Bardolino, Garda,
Punta S. Virgilio, sino ad arrivare al cengbitato di Torri del Benaco. Dirotta a destra
imboccando la strada comunale panoramica chettia docalita’ toccando le borgate di Costa
e Albisano sale sinuosamente con tornanti gimserirsi sulla strada provinciale di San Zeno d
Montagna. Da questo punto la delimitazione nordadebna del Bardolino segue la curva di
livello quota 500, lungo le pendici montuose in coma di Costermano, Caprino e Rivoli.

Piu' specificatamente il percorso della linea ubtg 500 €' il seguente: segue per breve tratto |l
confine comunale di Costermano a nord di mondez8l, prosegue attraversando Vaio Boione
e in prossimita’ della localita’ Roncola raggiungdinea di confine di Caprino. Seguendo le
pendici del monte di Pesina passa a nord dellditacaPianezze, Le Banche e Ordenei, sino a
incontrare il vaio dei Lumini; attraversa detimio e passa a sud delle localita’ Peagne, ca'
Zerman, Casette delle Pozze per giungere a redi@ fdazione Vilmezzano sino a incontrare
il vaio delle Giare. Attraversato il vaio delizare, percorre la strada che conduce alle lotalita
Renzone e Vezzane, attraversa il torrente Tassangey in prossimita’ di Pozza Galletto, sino a
toccare la linea di confine del comune di Rivosuad del monte Cordespino. Da qui segue la linea
di confine del comune di Rivoli sino alla locali@anal. Segue quindi la strada che da detta lkeorgat
porta alla localita’ Dogana sulla riva destrd'ddige e prosegue lungo la stessa riva sino atgpon
sul canale della soc. Sima a nord-ovest di Busgolem) La zona di produzione delle uve atte a
produrre i vini a denominazione di origine coli@a "Bardolino” designabili con la
specificazione aggiuntiva "Classico", gia' riceainita con decreto del Presidente della Repubblica
28 maggio 1968, comprende, in tutto o in parte,camuni di Bardolino, Garda, Lazise, Affi,
Costermano, Cavaion.Tale zona e' cosi' delimitataiord dal confine comunale dal comune di
Garda, fino a Val Tesina toccando quota 153 osgmita’ di Monte Berti. Segue I'ex confine di
Castione lungo il monte Carpene a quota 277ra didocalita’ Tavernole, sino a toccare locélita
Baia; risale per breve tratto la strada comunh&da detta localita’ porta alla strada proviecia
incrociandola a quota 234. Da questo punto mnaioi il limite est. La linea di confine discende
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lungo la strada prima detta e il terrapieno déaovia Affi-Caprino fino ai piedi del monte
Moscal (g. 200). Continua poi a discendere, perbuveve tratto con la detta ferrovia, poi con il
torrente Tasso (o RIi), fino sotto casa Ragana (angi da Ponton) dove incontra il confine tra
Rivoli e Cavaion. Lascia poi subito questo confireale a monte Pincio e sempre per linea di
cresta incontra Ca' del Biso (g. 181) e,iteuldopo il confine tra Pastrengo e Cavaion goes
casa Faino. Segue allora questo confine e in ®eguuiello tra Pastrengo-Bardolino e quello che il
comune di Lazise ha in comune con Pastrengo; Barsgole Castelnuovo fin sotto quota 121,
presso Sarnighe. Abbandonato qui il confine waate, tocca Sarnighe, q. 113 e 118, correndo
lungo una carrareccia, fino a casa alle Crdei@drte di Cola'. Per altra carrareccia disceride a
localita’' Le Tende e prosegue a quota fino @nitrare la strada comunale di Pacengo a case
Fontanafredda. Segue per breve tratto questdastpoi la carrareccia che, toccando quota 107,
passa sotto il paese di Pacengo e giunge al ldumw sotto il porto.

Articolo 4

Le condizioni ambientali e di coltura dei vignegistinati alla produzione dei vini a

denominazione di origine controllata “Bardolino”vd@o essere quelle tradizionali della zona,
comunque, atte a conferire alle uve ed al vinovdéoi le specifiche caratteristiche. | sesti
d’'impianto, le forme di allevamento ed i sistempditatura devono essere quelli generalmente usati
e comunque atti a non modificare le caratteristaélee uve e del vino.

Per i vigneti piantati dopo I'approvazione del @m® disciplinare sono ammesse

solo le forme di allevamento a spalliera semplicdoppia e la tradizionale pergoletta inclinata
unilaterale aperta.

La densita minima di impianto per ettaro non desaeee inferiore a 3.300 ceppi.

Per vigneti piantati prima dell’approvazione deks®nte disciplinare e allevati con le pergole
veronesi a tetto piano é fatto obbligo della tramiiale potatura a secco e in verde, che assicuri
'apertura della vegetazione nell’interfila e unarica massima di 80 mila gemme per ettaro. E’
vietata ogni pratica di forzatura e tuttavia comsar’irrigazione di soccorso. La resa massima di
uva ammessa per la produzione dei vini di cui @ll’a non deve essere superiore a t. 13 per ettaro
di vigneto a coltura specializzata. In annate dooedmente favorevoli, la resa dovra essere
riportata a detto limite purché la produzione nopesi del 20% il limite medesimo. Fermo restando
il limite sopraindicato, la resa per ettaro neltdtuwra promiscua deve essere calcolata rapportando
la effettiva superficie coperta dalla vite.

La regione Veneto con proprio decreto, su propdstaConsorzio di tutela della denominazione,
sentite le organizzazioni di categoria interessptina della vendemmia, pud stabilire un limite
massimo di utilizzazione di uva per ettaro per fladpzione dei vini a denominazione di origine
controllata “Bardolino” inferiore a quello fissattal presente disciplinare dandone comunicazione
immediata al competente organismo di controllo.uive destinate alla vinificazione del vino a
denominazione di origine controllata “Bardolino”vd@o assicurare un titolo alcolico volumico
naturale minimo di 9.5% vol.

| vigneti iscritti allo schedario viticolo della deminazione di origine controllata e garantita
“Bardolino” superiore sono idonei anche per prodwini a denominazione di origine controllata
“Bardolino”, alle condizioni stabilite dal preserdesciplinare di produzione. Entro i termini pravis
dalla normativa vigente successivi alle operazidnscelta vendemmiale di cui sopra, si deve
provvedere ad annotare nei registri ufficiali dnttaa le partite di uve e la collocazione dei mosti
ottenuti e darne comunicazione al competente osgamdi controllo



Articolo 5

Le operazioni di vinificazione devono essere it nell’interno della zona delimitata nel
precedente art. 3, lettera a). Tuttavia, tenutdacdelle situazioni tradizionali, € consentito ¢ak
operazioni siano effettuate nel’ambito del temitodella provincia di Verona. E in facolta del
Ministero per le politiche agricole e forestali -er@itato nazionale per la tutela e la valorizzazione
delle denominazioni di origine e delle indicazig@ografiche tipiche dei vini, previa istruttoria
della regione Veneto, qualora la situazione di peighe o di mercato lo richieda, di consentire,
stabilendo le opportune modalita di controllo, &eperazioni di vinificazione siano effettuate nei
comuni limitrofi, alla zona delimitata nel precetkerart.3, lettera a). Nella vinificazione sono
ammesse soltanto le pratiche enologiche localij Eaostanti, atte a conferire al vino le sue
peculiari caratteristiche. Qualora le uve di cdiaal. 2, vengano vinificate con la metodologia
tradizionale a parziale contatto con la bucciagrcesso al vino ottenuto, in considerazione del suo
colore, l'uso in etichetta della specificazione f&ptto”. Il vino a denominazione di origine
controllata e garantita “Bardolino” superiore pringgll'immissione al consumo puo essere
designato come vino a denominazione di originerotiata “Bardolino” sempre che il vino abbia i
requisiti previsti per la denominazione di origecentrollata. Entro i termini previsti dalla normai
vigente successivi alla variazione di designazidineui sopra, si deve provvedere ad annotare nei
registri ufficiali di cantina le partite dei mostidei vini di che trattasi e la loro collocaziondagne
comunicazione all'lspettorato repressione frodi petente del territorio e alla Camera di
commercio di Verona. L'uso della specificazionea&dico” in aggiunta della denominazione di
origine controllata “Bardolino”, € riservato al piatto ottenuto da uve raccolte e vinificate
all'interno del territorio della zona di originetpiantica, indicata al precedente art. 3, lettera b)
Tuttavia tali operazioni sono consentite se autatiz dal Ministero delle politiche agricole e
forestali, su richiesta degli interessati e prastauttoria della Regione Veneto, anche in cantine
situate al di fuori della predetta zona ma comurajlimterno della zona di produzione del vino a
denominazione di origine controllata “Bardolino”¢@ndizioni che:

1. dette cantine siano di pertinenza delle rispetiizende agricole e, come tali, al servizio
delle stesse;

2. in dette cantine le aziende interessate vinifichper quanto riguarda la denominazione di
cui al presente disciplinare soltanto le uve prtaoiei propri terreni vitati, debitamente
iscritti allo schedario viticolo.

La resa massima di uva in vino non deve essereieupal 70%. Qualora la resa superi detto
limite, ma non il 75%, I'eccedenza non ha dirittl@ @lenominazione di origine controllata. Oltre il
75% decade il diritto alla denominazione di origaoatrollata.

La denominazione di origine controllata “Bardolinplio essere utilizzata per designare al vino
spumante “chiaretto” ottenuto con mosti o vini cispondono alle condizioni previste dal presente
disciplinare ed utilizzando metodi di spumantizeage a fermentazione naturale.

Tale tipologia deve essere commercializzata nebtigt, extra dry e dry.

Le operazioni di spumantizzazione debbono avvem@iambito del territorio delle province di
Verona, Treviso, Asti e Brescia. Il vino a denomzioae di origine controllata “Bardolino”,
imbottigliato entro il 31 dicembre dell’annata dioduzione delle uve, pud essere designato in
etichetta con il termine “novello” purché prodotion '85% di uva a macerazione carbonica.

Articolo 6

| vini della denominazione di origine controllatdi, cui all’art. 1 del presente disciplinare di
produzione, all'atto dellimmissione al consumo de@ corrispondere alle seguenti caratteristiche:



“Bardolino” e “Bardolino Classico” :

colore: rosso rubino tendente a volte al cerasudhe si trasforma in granato
I'invecchiamento;

odore: caratteristico, vinoso;

sapore: asciutto, sapido, armonico;

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

acidita totale minima: 4,5 g/l;

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

“Bardolino Chiaretto” e “Bardolino Classico Chia&t

colore: rosa tendente al granato con I'invecchiaumen
odore: caratteristico, fruttato, delicato;

sapore: morbido, sapido, armonico;

titolo alcolometrico totale minimo: 10,50% vol;
acidita totale minima: 5,0 g/l;

estratto non riduttore minimo: 16,0 g/l;

zuccheri riduttori residui: massimo 9 g/l.

“Bardolino Chiaretto Spumante”:

spuma: sottile con grana fine e persistente;

colore: rosa tendente al granato con I'invecchiauen
odore: caratteristico, delicato;

sapore: morbido, sapido, leggermente acidulo;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,50%al;
acidita totale minima: 5,0 g/l;

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

“Bardolino Novello” e “Bardolino Classico Novello™:

In relazione all’eventuale conservazione in recipi€li legno, ove consentito, il sapore dei

colore: rosso rubino chiaro;

odore: caratteristico intenso fruttato;

sapore: asciutto, morbido, sapido, leggermenteaubigesco, talvolta leggermente vivace,
titolo alcolometrico volumico totale minimo 11,008al;

acidita totale minima: 5,0 g/l;

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

zuccheri riduttori residui: massimo: 10,0 g/I.

vini puo rivelare lieve sentore di legno.
E in facolta del Ministero delle politiche agricoddimentari e forestali modificare, con proprio
decreto, i limiti sopra indicati per I'acidita té¢ae I'estratto non riduttore minimo.

Articolo 7

con

Alla denominazione di origine controllata dei vitBardolino” é vietata I'aggiunta di qualsiasi
gualificazione diversa da quelle previste dal pneselisciplinare, ivi compresi gli aggettivi e gli

attributi “extra

fine” “scelto” e “selezionato” simili.



Per i vini a denominazione di origine controllatBatdolino”, ad esclusione della tipologia
“Chiaretto spumante”, deve essere obbligatoriamerttieata I'annata di produzione delle uve da
cui il vino cosi qualificato & stato ottenuto. Ensentito I'uso di indicazioni che facciano
riferimento ai nomi, ragioni sociali, marchi privaion aventi significato laudativo e non idonei a

trarre in inganno il consumatore.
Articolo 8

| vini a denominazione di origine controllata “Batino” immessi al consumo fino a litri 5, devono
utilizzare unicamente contenitori di vetro tradimi con abbigliamento consono al loro carattere di
pregio.

E consentito inoltre per il confezionamento del@logia del vino DOC “Bardolino”, senza alcuna
specificazione aggiuntiva, I'uso dei contenitotealativi al vetro costituiti da un otre in matégia
plastico pluristrato di polietilene e poliesterecalaiuso in un involucro di cartone o di altro
materiale rigido, nei volumi da 2 a 3 litri.

Per il vino a denominazione di origine controll&Bardolino” designato in etichetta con una delle
seguenti menzioni aggiuntive previste dal presdigeiplinare di produzione: “classico”, “classico
chiaretto”, € obbligatorio I'uso delle tradizion&lottiglie e fiaschi fino a litri 5 chiuse con tapp
raso, bocca in sughero o altri materiali consertittavia per le bottiglie fino a 0,375 e consenti
anche l'uso del tappo a vite.

Per il vino a denominazione di origine controlldBardolino” designato in etichetta con una delle
seguenti menzioni aggiuntive previste dal presatiteiplinare di produzione:”, “novello” e
“classico novello” & obbligatorio I'uso delle traghnali bottiglie e fiaschi fino a litri 1,5 chius®n
tappo raso, bocca in sughero o altri materiali eoti8; tuttavia per le bottiglie fino a 0,375 e
consentito anche l'uso del tappo a vite.

Articolo 9
Legame con I'ambiente geografico

a) Specificita della zona geografica

Fattori naturali

Il Bardolino & prodotto delle colline moreniche ldedponda orientale del lago di Garda che hanno
avuto origine dai ghiacciai che modellarono ilitero, lasciando evidente traccia di sé in unaeser
di rilievi collinari concentrici affacciati versd Garda, dotati di suoli estremamente variabili,
tendenzialmente ghiaiosi e profondi.

| terreni posti al lato nord dei pendii collinanor® normalmente ricoperti di boschi, mentre quelli
posti a sud, est e ovest, con una felice esposizilan terreni ospitano vigneti e oliveti. | terreni
grazie alla loro composizione e struttura, a fineerno si riscaldano abbastanza velocemente,
consentendo lo sviluppo precoce dei germogli, laittira, I'allegagione e [linvaiatura che
decorrono con ritmo regolare, permettendo lo sptup 'adeguata maturazione dei grappoli e dei
tralci anche nelle annate climaticamente piu dlffic

All'interno dell’area il clima e influenzato dallpresenza della grande massa d’acqua del lago di
Garda, ma anche dalla presenza verso nord delcomsdel monte Baldo e dalla vallata del fiume
Adige. In linea generale, il clima della zona éatt@rizzato da estati calde ma non afose e inverni
miti, tanto da permettere anche la coltivazionel'alo, ed essere considerato un clima
“mediterraneo”.

All'interno della zona di produzione si distinguarea Classica attorno al comune di Bardolino,
ossia la zona di piu antica tradizione, che essendprossima al lago presenta delle caratteristich
climatiche e ambientali particolari.



Fattori storici e umani

Ritrovamenti archeologici dell’'eta del bronzo, rdpeomani per 'uso del vino nei riti religiosi,
raffigurazioni di grappoli nelle chiese medioeyalbcumenti di compravendite di vigneti, nonché
scritti di autori famosi del XV secolo, testimon@ata lunga ed ininterrotta tradizione vitivinicola
della zona del Bardolino.

E nel XIX secolo che la produzione vinicola dellana incomincia ad essere identificata
esplicitamente con il nome di “Bardolino”, con lenpe analisi chimiche effettuate nel 1873. Come
testimonia nel 1897 lo scrittore bresciano Giuseppktro, “Tra i piu reputati della regione sono
quelli di Bardolino, che questo nome corron tuttalla e competono con i migliori della penisola”.
Giovanni Battista Perez, in un testo pubblicato18£10, descrive il vino “di tinta rosso-chiara” del
distretto di Bardolino, soffermandosi sulle canasteche organolettiche della produzione delle @ari
localita di quella che e I'attuale area del Bandoli

Alcuni autori nei primi anni del 1900 caratterizaao il Bardolino, come *“salatino”, oppure
“asciutto e leggero, dotato di una sottile sapidipeeculiarita che tutt'oggi differenzia il Bardab

da vini simili ottenuti nelle zone limitrofe.

Per quanto riguarda il vino Chiaretto, tipico detana, la tradizione vuole che la formula per la su
preparazione sia stata elaborata nel 1896 sul thgB@arda dal senatore, avvocato e scrittore
veneziano Pompeo Molmenti, che sembra avesse apprésancia la tecnica della vinificazione
“in bianco” delle uve rosse: Zeffiro Bocci nel 1980riveva che “nelle zone viticole veronesi
adiacenti al Benaco, si € sempre prodotto un Ciwadel Garda ben definito”.

Nel 1926 viene costituito il primo “Consorzio difeka del vino tipico Bardolino”. Studi pedologici
degli anni '30 individuano, nel contesto del temio della denominazione Bardolino, la zona
denominata Classica.

Nel 1937 viene istituito il “Consorzio di difesarda tutela dei vini pregiati veronesi”, indicanfta

le tipologie tutelate il Bardolino. Negli anni 40’50 bottiglie di vino etichettate come “Bardolino

o “Bardolino Extra” vengono gia esportate neglitSthiti.

La storia moderna del Bardolino ha ufficialmentagioe il 28 maggio 1968, data di approvazione
del Decreto presidenziale che istituisce la Denaziome d’origine protetta “Bardolino” e I'anno
successivo viene istituito il Consorzio di tuted dino Bardolino.

Grazie alla sua precisa identita storica e la sualitq, oggi la denominazione Bardolino e
conosciuta e apprezzata in tutto il mondo, doveesienduto oltre il 60% del prodotto.

Fattori umani

Le capacita dei produttori del Bardolino si espnirmpin particolar modo, nel saper valorizzare le
peculiarita delle due varieta autoctone Corvinaoviese e Rondinella, che meglio consentono di
interpretare le caratteristiche tradizionali delrddino sia in vigna che in cantina; I'esperienza
degli operatori permette loro di individuare i maontieideali della maturazione delle uve in
relazione ai prodotti da ottenere, primo fra tuttiChiaretto, il prodotto che rappresenta la
denominazione. | produttori hanno ulteriormenténatb le tecniche tradizionali sviluppando i due
diversi sistemi tradizionali di lavorazione dellgey la cui scelta dipende anche dall’andamento
climatico e dalle richieste del mercato. | produjttradizionalmente, o effettuano le vendemmie
separate delle uve destinate al Chiaretto (da ghiece anticipatamente) rispetto a quelle dellesalt
tipologie, oppure utilizzano la tecnica del “satéssui mosti destinati al Bardolino (il processo
prevede di prelevare una certa quantita di mostta dasca di macerazione delle uve rosse,
continuando la vinificazione in assenza di bucte)entrambi i casi gli operatori pongono grande
attenzione alla conservazione dell'integritd delomm che costituisce una delle caratteristiche
salienti dei vini rosati, all'esaltazione delle samioni di piccoli frutti di bosco tipici dei vitig
tradizionali della zona, fragola e lampone in malare, ed alla presenza di una considerevole
freschezza. Partendo dalle particolari carattehstidel Chiaretto i produttori delle zona hanno
affinato la tecnica di elaborazione nella versispemante.



b) Specificita del prodotto

Le caratteristiche essenziali del Bardolino sonstitigte dalla freschezza, dai profumi di piccoli
frutti e di spezia, dalla considerevole bevibiktabbinabilita, dal carattere giovanile, caratizia

da un tipico sentore di “salatino” o salato, coeitnoniato da numerosi esperti fin dal 1900.

Il Bardolino € un vino di colore rosso rubino kaite, con profumi fruttati e fragranti e note di
ciliegia, marasca, fragola, lampone, ribes, moraledanti accenni di spezie (cannella, chiodo di
garofano, pepe nero). Il gusto é asciutto, morbidoatterizzato dalle medesime sensazioni di frutta
rossa croccante e di piccolo frutto percepite H#ito, speziato, dotato di equilibrio, freschezea,
considerevole bevibilita. E, per eccellenza, unmoviquotidiano, giovanilmente brioso,
dell'inimitabile sapore salino.

Il Chiaretto e la versione rosata del Bardolinend ottenuto con la vinificazione “in rosa” delle
uve, ossia con una minima macerazione delle butee,cosi rilasciano al mosto solo una parte
delle loro sostanze coloranti naturali. Da quiaratteristico colore rosa brillante. All'olfattd i
Chiaretto richiama delicati profumi di piccoli ftutdli bosco (lampone, ribes, mirtillo, fragolina),
accompagnati da sottilissime venature speziaten@km chiodo di garofano, vaniglia). Al palato
offre succose sensazioni di piccolo frutto rossateuad una invidiabile freschezza giovanile. La
versione spumante é ottenuta con metodi a fermentnaturale.

Per le loro caratteristiche di leggerezza, di preaefruttata, di speziatura e di freschezza, sia il
Bardolino che il Chiaretto sono caratterizzati dalestrema abbinabilita con la cucina sia
tradizionale che moderna o esotica, per accompeagtzayli antipasti ai primi, dal pesce alla carne.

c) Legame causa effetto fra ambiente e prodotto

La felice esposizione dei terreni, il clima miteageggiato del lago di Garda, le piogge estive
contenute, le irrigazioni razionali e una miratatgene viticola, pongono le basi per la maturazione
ottimale delle uve del Bardolino.

Il clima particolarmente mite dei terreni piu vicalla fascia costiera del lago, che presenta buone
escursioni termiche fra il giorno e la notte, geaanche alle brezze termiche provenienti dal lago,
caratterizza nei vini la buona maturazione fenodicgiccati sentori fruttati di fragola e di lampon

| suoli di natura morenica, la loro struttura dsiécata e la composizione chimica, in genere non
particolarmente ricca, conferiscono ai vini delendminazione del Bardolino, sia nella tradizionale
versione in rosso, sia nel Chiaretto, una pecult@mtteristica di sapidita e salinita, nonché un
carattere fresco, giovanile, brioso che differenaial Bardolino da vini simili ottenuti in zone
limitrofe.

Pur nella comune caratterizzazione che distinguaiidella denominazione del Bardolino, alcuni
fattori specifici dei terreni, all’interno della ma di produzione, permettono di far apprezzare ai
consumatori piu esperti sentori peculiari come lgakelviola nei suoli ghiaioso-sabbiosi di ridotto
spessore, di ciliegia nella zona meridionale diarenpiovosita e dal clima estivo mediamente piu
caldo, nonché note speziate e una maggiore aaéitderreni a substrato roccioso della fascia
contigua alla dorsale del monte Baldo e la vallgAttige. Le particolari condizioni climatiche e
ambientali della zona Classica, che si affaccialagb, permettono di ottenere un vino fruttato,
maggiormente orientato verso la fragola e il langon

Articolo 10
Riferimenti alla struttura di controllo

Organismo di Controllo: Siquria srl, Via Mattielll Soave Verona 37038 (VR) ltaly Tel. 045
4857514 Fax: 045 6190646 e.mail: info@siquria.it



La Societa Siquria € I'Organismo di controllo aigpato dal Ministero delle Politiche agricole
alimentari e forestali, ai sensi dell’articolo 18l dlecreto legislativo n. 61/2010 (Allegato 1) che
effettua la verifica annuale del rispetto dellepdsizioni del presente disciplinare, conformemente
all'articolo 25, par. 1, 1° capoverso, lettera &) eed all'articolo 26 del Reg. CE n. 607/2009, ipe
prodotti beneficianti della DOP, mediante una melogia dei controlli sistematica nell’arco
dell'intera filiera produttiva (viticoltura, elabazione, confezionamento), conformemente al citato
articolo 25, par. 1, 2° capoverso, lettera c).

In particolare, tale verifica e espletata nel eitp di un predeterminato piano dei controlli,
approvato dal Ministero, conforme al modello apjatovcon il DM 2 novembre 2010, pubblicato in
GU n. 271 del 19-11-2010 (Allegato 2).



