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Sezione Qualita e Sicurezza Vini DOP e IGP

Articolo 1
Denominazioni e vini

La denominazione d'origine controllata «€anca» e riservata ai vini tranquilli che
rispondono alle condizioni e ai requisiti pregcrdal presente disciplinare di produzione per le
seguenti tipologie:

«Curtefranca» bianco;

«Curtefranca» rosso.

Articolo 2
Base ampelografica

| vini di cui all'art. 1 devono essere ottenudi ave prodotte da vigneti aventi nell'ambito
aziendale la seguente composizione ampelografica:

1. «Curtefranca» bianco:
Chardonnay per un minimo del 50%.
Possono inoltre concorrere fino a un massimo d#& EOuve Pinot bianco e/o Pinot nero;

2. «Curtefranca» rosso:
Cabernet franc e/o Carmenere per un minimo del 20%;
Merlot per un minimo del 25%;
Cabernet Sauvignon da un minimo del 10% ad assimo del 35%.
Possono inoltre concorrere alla produzione «@irtefranca» rosso anche le uve a bacca
rossa provenienti da vitigni idonei alla coltivazéo idonei alla coltivazione nella Regione
Lombardia, fino ad un massimo del 15%, con eschesatei vitigni aromatici.

Articolo 3
Zona di produzione delle uve

1. La zona di produzione delle uve destindta produzione dei vini «Curtefranca»
omprende per intero i territori dei seguenti camu

Paratico, Capriolo, Adro, Erbusco, Cdttanca, Iseo, Ome, Monticelli Brusati, Rodengo
Saiano, Paderno Franciacorta, Passirano, Provadliseo, Cellatica e Gussago, nonche' la
parte del territorio dei comuni di Cologne,cCaglio, Rovato e Cazzago San Martino che si
trova a nord delle strade statali n. 573 e n. frarée del territorio del comune di Brescia.

Tale zona e' cosi' delimitata:

Dalla riva del lago di Iseo segue il i@ del comune di Paratico fino ad incontrare
confine del comune di Capriolo che segue fino iacbntrare il confine del comune di Adro.
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Segue il confine di Adro verso sud fino ad incorgrd confine del comune di Erbusco che
segue, sempre verso sud, oltrepassando l'intersezion il comune di Cologne che segue
ancora verso sud fino ad incontrare la ex strad#alst Bergamo-Brescia che segue fino
all'intersezione con il confine del comune @spitaletto. Segue il confine di questo comune a
nord fino ad innestarsi con il confine detrtme di Castegnato. Segue sempre verso nord,
il confine del comune di Castegnato fino adtontrare la ex strada statale n. 11 che segue
verso est passando la localita’ Mandolossa sepie sulla stessa strada statale fino a
localita' Scuole. Da qui prende la strada a non@ @a verso la Badia fino a quota 133. Da qui
segue la strada che individua ad est la @tinS. Anna in direzione nord-est passando per le
guote 136,9 - 138,8 - 140,2 - 150 - 160 - 1578 Aad incontrare la strada Brescia- Cellatica
che segue in direzione Cellatica.

Da quota 139,9, la delimitazione si ided prima con il confine comunale di
Cellatica e poi con quello di Gussago comgeswalo tutto il territorio dei suddetti due
comuni, quindi segue prima il confine del comundé@done e poi quello di Polaveno fino al
lago di Iseo. Segue la riva del lago d'Iseo firRaaatico.

2. Dalla zona di produzione come sopra deditajte’ escluso il seguente territorio:

partendo dal confine della provincia destria, a ovest, in prossimita’ dell'Autostrada A4
e del fiume Odglio, fra i confini comunali diaRzzolo sull'Oglio e Capriolo, segue il confine
del comune di Capriolo fino ad intersecare ladirierroviaria con cui si identifica verso nord
fino alla stazione di Paratico, poi con la ex adér statale n. 469, la strada provincialela.
fino all'abitato di Clusane, in corrispondenzih quota 193,8. Non includendo tutto il
territorio di Villa Barcella, passa per quota 205n¢erseca nuovamente la strada provinciale n.
12 a quota 197; si identifica con la stradavpprdale n. 12 fino a quota 191 con l'esclusione
del colle di Cascina Beloardo e transita perdetg 189,9 - 188 - 195,2 intersecando cosi' la
strada provinciale n. 11 verso sud fino alla chidisd. Pietro in Lamosa e in corrispondenza di
guesta imbocca la carrareccia fino a Segabolippssa per quota 192,3 - 189,5 - 187,5- 198
e prosegue per Il Mulino, la stazione ferroviarik Provaglio, quindi coincide con la linea
ferroviaria verso nord, fino ad incontrare, pridel'abitato di Iseo, la s.s. 510 che ne sebue i
percorso fino ad incontrare il confine comunale $lilzano. Si identifica con esso, verso nord,
fino al lago, quindi segue la riva del lagdsko fino a Paratico dove incontra, nei pressi di
Sarnico, il confine della provincia di Brescia aan si identifica fino a raggiungere il confine
del comune di Capriolo da dove si e' partiti.

Articolo 4
Norme per la viticoltura

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

«Curtefranca» devono essere quelle tradiziomidila zona e atte a conferire alle uve le
specifiche caratteristiche di qualita.

| vigneti devono trovarsi su terreni ritenuti @ per le produzioni della denominazione di
origine di cui si tratta. Per la produzione dititu vini «Curtefranca» sono da escludere i
terreni eccessivamente umidi o insufficientemestieggiati o di pianura alluvionale, come

delimitati nel precedente art. 3, punto 2 e tldtezone e le aree situate ad una altitudine
superiore a 500 mt s.l.m.

2. Per i nuovi impianti e i reimpianti le fornae allevamento consentite sono: a spalliera
singola con sviluppo ascendente con potaturataadat sistema di allevamento, su un solo
piano di vegetazione (tralcio rinnovato o cord®peronato). Sono consentite forme di
allevamento diverse nei terrazzamenti qualora stahada migliorare la gestione dei vigneti
senza determinare effetti negativi sulle caratiehis delle uve.
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3. E' consentita l'irrigazione di soccorso.

4. La produzione massima di uva rivendicapée ettaro in coltura specializzata dei vigneti
destinati alla produzione di vini a denominaziom origine controllata di cui all'art. 2, ie
rispettivi titoli alcolometrici volumici miniminaturali devono essere i seguenti:

ton/ha | vol %
Curtefranca bianco 11 | 10,5
Curtefranca rosso 10 | 10,5
Curtefranca bianco con menzione vigna 9 | 11,5
Curtefranca rosso con menzione vigna 8 | 12,0

La raccolta delle uve e il trasporto dellesstein cantina devono essere eseguiti in modo
da non compromettere l'integrita degli acini.

5. Perinuovi impianti e i reimpianti la densitdi ceppi per ettaro non pud essere infermre
4500 calcolata sul sesto di impianto con distanaasima tra le file di 2.50 m, ad eccezione di
zone terrazzate ad elevata pendenza la cui denmitpotra essere

inferiore a 2500 ceppi. La quantita di uveendicabile, per i primi due anni conteggiati a
partire dalla prima annata vitivinicola successival'impianto del vigneto, e' inferiore al
massimo stabilito dal disciplinare e di seguitoim&d: primo anno zero; secondo anno 4,4
ton/ha.

| suddetti limiti di resa in uva a ettarovdanno essere rispettati anche in annate
eccezionalmente favorevoli mediante un'accuratarnita delle uve, fermo restando la
possibilita di un supero di produzione del 2@¥e potra essere impiegato per la produzione
di IGT “Sebino”.

6. La Regione Lombardia annualmente, prima de#ademmia con proprio decreto, su
proposta del Consorzio di tutela e tenuto contdedebndizioni ambientali e di coltura che
nell'anno si sono verificate, puo stabilire un tenmassimo, di uva per ettaro e di ettolitri per
quintale di uva, diverso da quello fissato dal pnés disciplinare in rapporto agli ettolitri di win
ottenibile, dandone immediatamente comunicaziof@génismo di controllo.

Articolo 5
Norme per la vinificazione

1. Le operazioni di vinificazione dei vini a dgninazione di origine controllata
«Curtefranca» devono essere effettuate alfiotedella zona di produzione delimitata nel
precedente art. 3.

2. Tenuto conto delle situazioni tradizionali dioguzione, le suddette operazioni sono
consentite anche nellambito del territorio aelfrazione di S. Pancrazio di Palazzolo
sull'Oglio e negli interi territori dei comunhe sono solo in parte compresi nel perimetro
delimitato.

3. L'imbottigliamento e [I'affinamento in botigyldei vini di cui all'art. 2 devono essere

effettuati solo nell'ambito dell'intero territoridella provincia di Brescia, a condizione che |
ditte interessate dimostrino la tradizionalitaadi bperazioni.
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Conformemente all’articolo 8 del Reg. CE n. 607200mbottigliamento o il condizionamento
deve aver luogo nella predetta zona geograficaniteia per salvaguardare la qualita o la
reputazione o garantire I'origine o assicurardileatia dei controlli.

Conformemente all’articolo 8 del Reg. CE n. 60720® salvaguardia dei diritti precostituiti dei
soggetti che tradizionalmente hanno effettuato Hattigliamento al di fuori dell’area di
produzione delimitata, sono previste autorizzazindividuali alle condizioni di cui all'articolo
10, comma 3 e 4 del decreto legislativo n. 61/2@1@gato 1).

4. La resa massima dell'uva in vino finito petti i vini a denominazione di origine
controllata «Curtefranca» e' del 68%.

5. Le eventuali eccedenze, purché fino a un mmasdiel 5% del vino totale finito, non hanno
diritto alla denominazione di origine controllatana potranno essere impiegate per la
produzione di IGT “Sebino”. Qualora la resa suggrest'ultimo limite tutto il prodotto perde |l
diritto alla denominazione di origine controllatp@ra’ essere destinato ad IGT “Sebino”.

6. Le uve dei vigneti iscritti allo schedaridienlo della denominazione di origine controllata

e garantita “Franciacorta” potranno esserendieate con la scelta vendemmiale, totalmente
o parzialmente in riferimento alle superfici até iscritte separatamente nello schedario
viticolo dei vigneti, anche per il vino a denomiima® di origine controllata «Curtefranca»

bianco, ma non viceversa.

7. E' consentito che a seguito della sabBltantina, da effettuarsi comunque prima ledel
fasi di elaborazione e in particolare primal'dggiunta dello sciroppo di tiraggio, il vino a
denominazione di origine controllata e garantitan€iacorta" passi a vino tranquillo a
denominazione di origine controllata «Curteé@> bianco o all'indicazione geografica
tipica “Sebino” bianco, ma non viceversa, pérdetto vino abbia tutti i requisiti previsti Ine
disciplinare di produzione dei vini a denonziome di origine controllata «Curtefranca» o
dell'indicazione geografica tipica “Sebino”.

8. | seguenti vini, «Curtefranca» bianco e esossn menzione vigna, devono essere
sottoposti a un periodo minimo di elaborazione desinito:

(mesi) | passaggio in legno | affiento in bottiglia
Curtefranca bianco | facoltativo | 3
Curtefranca rosso | 8 | 6

9. Per vini di cui allart. 1 la commelt@aazione e'consentita soltanto dopo un period
di affinamento, a partire dalla data di iniz@ndemmia stabilita con decreto della regione
Lombardia. Per tale motivo I'immissione al cansunon pud essere antecedente alle date di
sequito indicate:

Curtefranca bianco - 1° febbraio

Curtefranca bianco vigna - 1° settembre (anno sstoe alla vendemmia

Curtefranca rosso - 1° luglio (anno successivoalademmia)

Curtefranca rosso vigna - 1° settembre (due arouessivi alla vendemmia).



Articolo 6
Caratteristiche al consumo

1. | vini a denominazione di origine contatdl «Curtefranca»" all'atto dell'immissione al
consumo, devono rispondere alle seguenti caratbies

«Curtefranca» bianco:
colore: paglierino con riflessi verdognoli;
odore: delicato, floreale, caratteristico;
sapore: asciutto e morbido, sapido, armonico;
titolo alcolometrico volumico totale minimb1,00% vol;
acidita totale minima: 4,50 g/l;
estratto non riduttore minimo: 15,00 g/l.

«Curtefranca» rosso:
colore: rosso vivo con riflessi rubino bniltg;
odore: fruttato caratteristico, eventualmesrtsaceo;
sapore: di medio corpo, asciutto, vinoso,@nco;
titolo alcolometrico volumico totale minimdi,00% vol;
acidita totale minima: 4,50 g/l;
estratto non riduttore minimo: 18,00 g/l.

2. | vini a denominazione di origine controllat@urtefranca», con la menzione vigna seguita
dal toponimo all'atto dell'immissione al consumoevaho rispondere alle seguenti
caratteristiche:

«Curtefranca» bianco:
colore: paglierino piu o meno intenso cearguali riflessi verdognoli;
odore: delicato, fragrante, caratteristico;
sapore: asciutto, intenso, caratteristicamoawico;
titolo alcolometrico volumico totale minimd2,00% vol;
acidita totale minima: 4,50 g/l;
estratto non riduttore minimo: 17,00 g/l.

«Curtefranca» rosso:
colore: rosso intenso con riflessi granati;
odore: etereo, intenso, caratteristicosfamature fruttate ed eventualmente
erbacee;
sapore: asciutto di corpo vellutato, compdess
titolo alcolometrico volumico totale minimd2,00% vol;
acidita totale minima: 4,50 g/l;
estratto non riduttore minimo: 20,00 g/l.

3. E' in facolta del Ministero delle pollie agricole alimentari e forestali di modificare
con proprio decreto, i limiti minimi relativi &lcidita totale e all'estratto non riduttorevist
dal presente disciplinare.



Articolo 7
Designazione e presentazione

1. Alla denominazione di origine controllata dii @ll'art. 1, e' vietata I'aggiunta di qualsiasi
gualificazione, fatte salve quelle previste neksente disciplinare, ivi compresi gli aggettiv
extra, fine, scelto, selezionato, vecchio e simili.

2. Nella designazione e presentazione dei vinirtefanca» € consentito l'uso di indicazioni
che facciano riferimento a nomi, ragioni socialnionché a marchi privati non aventi

significato laudativo purché non siano tali dargan inganno il consumatore.

Nella presentazione e designazione del prodottmdazione vigna seguita dal toponimo deve
essere riportata immediatamente sia al di sotta d#enominazione «Curtefranca» che della
menzione specifica tradizionale denominazione odigine controllata. In tal caso e' vietato

fare riferimento al colore (bianco o rosso).

3. E' consentita I'aggiunta di indicazioni vetié tendenti a specificare anche l'attivita
dell'imbottigliatore, qguale viticoltore, aziemdagricola, fattoria, villa, tenuta agricola,
podere, castello, abbazia e similari in osservalefla disposizioni UE e nazionali in materia.

4. Nella designazione dei vini a denominazionerdjine controllata «Curtefranca» puo essere
utilizzata la menzione *“vigna” a condizione che seguita dal relativo toponimo o nome
tradizionale, che la vinificazione e la conservagi@el vino avvengano in recipienti separati e
che tale menzione, seguita dal relativo toponimmme tradizionale, venga riportata sia nella
denuncia delle uve, sia nei registri e nei documelntaccompagnamento e che figuri
nell'apposito elenco regionale ai sensi dell’artoBnma 8, del decreto legislativo n. 61/2010.

5. La specificazione tradizionale denominagiodi origine controllata, deve seguire
immediatamente al di sotto la denominaziateurtefranca» senza interposizione di altre
menzioni facoltative o obbligatorie.

6. Nella presentazione e designazione delgttod termini bianco e rosso sono facoltativi;
se espressi, seguono immediatamente al di saio la denominazione «Curtefranca»,
che la specificazione denominazione di originatidlata” e devono sempre figurare con
caratteri di stampa di altezza e dimensioma superiore a due terzi di quelli usati per la
denominazione.

7. Sulle etichette delle bottiglie contenentini di cui all'art. 1 deve figurare l'indizione
dell'annata di produzione delle uve.
Articolo 8
Confezionamento

1. | vini a denominazione di origine controllat@Curtefranca» possono  essere
commercializzati in contenitori di capacita massidial2 litri. | vini «Curtefranca» con la
menzione vigna" seguita dal toponimo, devono resgmsti in vendita solo in recipienti di
capacita inferiore e/o uguale a 5 litri.

Tutti i vini a denominazione di originecontrollata «Curtefranca», devono essere
immessi al consumo solo in bottiglie di vetro, ctappo raso bocca o con tappo di vetro. E’
ammesso per le bottiglie di contenuto inferiore egmale a 0,250 litri, il tappo a vite e/o a
strappo.



Articolo 9
Legame con I'ambiente geografico

A) Informazioni sulla zona geografica
Fattori naturali rilevanti per il legame

Il territorio di produzione del Curtefranca é detiamo a est dalle colline rocciose e moreniche di
Rodengo Saiano, Ome, Gussago e Cellatica, a ndedsgeonde meridionali del Lago d’'Iseo e
dalle ultime propaggini delle Alpi Retiche, a ovelstl fiume Oglio e infine a sud dal Monte
Orfano. Esso e formato da un ampio anfiteatro moogiormatosi durate le glaciazioni delle ere
geologiche Secondaria e Terziaria per effetto devimenti di espansione e arretramento del
grande ghiacciaio proveniente dalla Valcamonicaartterizzato da un’estrema complessita
morfologica e geologica. Elemento comune di grattepdei suoli della denominazione & dunque
'origine morenica che ne determina le carattesisi principali: genesi alloctona, discreta
profondita, drenaggio buono e riserva idrica buomaelevata. | suoli sono dunque
particolarmente adatti alla coltura della vite.teéaalve le caratteristiche generali della zona vi
poi una grande variabilita pedo-paesaggistica obterchina diversi comportamenti vegeto-
produlttivi, diverse dinamiche di maturazione deile e di conseguenza diverse caratteristiche
sensoriali dei vini. Con lo studio di zonazione @otto negli anni ‘90 sono state identificate
guattro unita vocazionali differenti che testimawala ricchezza di questo territorio. La
denominazione di origine controllata Curtefrancade nella regione mesoclimatica insubrica e
gode di alcuni caratteri di tipo mediterraneo tisntlo relativamente mite nell'inverno, non
eccessivamente caldo nell'estate, con discretesesoutermiche giornaliere ed annuali.

Altri fattori operano a livello di meso scala e tdvuiscono a determinare il regime delle
precipitazioni e dei venti assicurando una regadgmeorto idrico e I'assenza di umidita
eccessiva:

- vicinanza dell'area di pianura, il che trova risgonin tutta una serie di fenomeni quali le
inversioni termiche e le circolazioni di brezza.

- vicinanza del lago d’'lseo, che manifesta caratierisffetti in termini di mitigazione delle
temperature medie, diminuzione del rischio di gelahtensificazione delle precipitazioni,
regime dei venti.

- presenza a Nord del grande solco vallivo che dinflarea del lago e poi della
Valcamonica, con effetti sul campo del vento eesptecipitazioni.

Gli eventi piovosi sono particolarmente frequeri periodi autunnale e primaverile, le
precipitazioni annue sono pari a circa 1000 mm.péeiodo vegetativo le precipitazioni medie
sono adeguate e generalmente ben distribuite, @sapra 500 e 600 mm. Le temperature,
espresse con l'indice bioclimatico di Winkler samomprese tra i 1800 e i 2300 gradi giorno, in
relazione all'altezza, all'esposizione e all'effetel lago. Questi valori consentono il
raggiungimento di una adeguata maturazione dete uv

Fattori umani rilevanti per il legame

La vite e presente in forma spontanea nel teratdella denominazione Curtefranca gia in epoca
preistorica: testimonianza e data dal ritrovamatitginaccioli di vite nella zona di Provaglio
d’Iseo, laddove probabilmente v’erano insediampalafitticoli.

Le testimonianze successive della predilezionegepltivazione della vite in questo territorio
sono innumerevoli e tra queste ricordiamo le espeg di coltivazione dei monaci abitanti le
corti monastiche della zona note come “franchaéestyrcorti esentate dal pagamento dei dazi
doganali per il merito di bonificare e coltivarerreni.



L’attuale territorio cosi come delimitato all’amio 3 del presente disciplinare era gia descritto e
delimitato nell’atto del Doge di Venezia Francesascari del 1429, quando la zona era sotto il
dominio della Serenissima.

Nel corso dei secoli la viticoltura ha sempre maate un ruolo importante nell’economia
agricola della zona fine agli anni '60 del secatorso, quando con l'istituzione della DOC, e
iniziato una sorta di Rinascimento viticolo chepaatato la coltivazione della vite ad essere oggi
la principale coltura di questa denominazione, ui come Terre di Franciacorta prima,
Curtefranca oggi testimonia il legame profondo qaasto territorio e con la sua storia.

Base ampelografica
Tradizionalmente si allevavano vari vitigni locddianchi e rossi. Con la nascita della Doc, sono

stati individuati i vitigni a bacca rossa maggiontevocati e di tradizione radicata sul territorio:
Cabernet franc (e sauvignon), Merlot, Barbera e bi#b. Nel tempo, parallelamente
all’evoluzione del gusto comune e della culturaiemaricercando maggiori gradi di maturazione
tecnologica e polifenolica delle uve, la Barberd Bebbiolo sono stati in parte sostituiti dai
Cabernet e dal Carmenere, varieta tradizionalmeotgvata in zona, spesso confusa col
Cabernet franc e conosciuta localmente come "bordgher” per la sua caratteristica di avere
grappoli spargoli e con acini piccoli.

Nel 2008 il Carmenere € stato ufficialmente ricama® nel Disciplinare del Curtefranca rosso
DOC.

Per la tipologia Bianco il vitigno d’elezione e @Ghardonnay, accompagnato dal Pinot bianco e
dal Pinot nero.

Forme di allevamento, sesti di impianto, sistenpatatura

La forma tradizionalmente utilizzata era la pergbtasciana, poi gradualmente sostituita da
forme moderne a spalliera con sviluppo ascendeella degetazione e potatura a guyot o
cordone speronato, che consentono un migliore ibgailvegeto-produttivo e un adeguato

contenimento della produzione entro i limiti fiss#dl disciplinare.

Le pratiche relative all'elaborazione dei vini

Sono quelle tradizionalmente consolidate in zomalgevinificazione in bianco e in rosso dei
vini tranquilli, adeguatamente differenziate per geoduzione della tipologia base e della
tipologia con menzione “vigna”, che comporta rese Ipasse in vigneto e tempi obbligatori
maggiori di invecchiamento in legno e affinamentdottiglia. Ne risultano vini con maggiore
estratto e alcolicita.

B) Informazioni sulla qualita o sulle caratteridtie del prodotto essenzialmente
riconducibili o esclusivamente attribuibili all’andnte geografico

La Doc Curtefranca e rappresentata da quattrooipe! Bianco “base” e Bianco con menzione
Vigna, Rosso “base” e Rosso con menzione Vigna ddeun punto di vista analitico, ma
soprattutto sensoriale sono molto ben caratteriezeatonoscibili come vini del territorio, cosi
come descritti all’articolo 6 del presente disaiglie.

In particolare il Curtefranca bianco e rosso sispreano come vini di beva gradevole, con
florealita e sapidita ben equilibrata il primo entei fruttati, spesso con note delicatamente
erbacee il secondo. Il corpo € medio, le alcoligitzderate.

La menzione Vigna comporta un arricchimento di pnof e di struttura notevoli ed una
caratterizzazione evidente legata allo specifigneto di provenienza. Nel Curtefranca Vigna



rosso, il colore diventa granato, i profumi sona profondi ed eterei, il sapore vellutato e
complesso.

C) Descrizione dell'interazione causale tra glimlenti di cui alla lettera A) e quelli di cui
alla lettera B)

Il territorio della denominazione di origine cortaba Curtefranca € situato sull’estremo confine
settentrionale della Pianura Padana e si va atovta® dentro il sistema alpino in prossimita del
lago di Iseo. Il clima é per alcuni versi similegaello della pianura Padana ma con i benefici
effetti della presenza del lago. D’estate il cakkiivo € mitigato dalle fresche correnti che
spirano lungo il corridoio della val Camonica e tijo e d’inverno il lago stesso riemette |l
calore accumulato nella stagione precedente mdigda temperature. Da un punto di vista
pedologico il territorio € eterogeneo, e si possamassificare quattro unita vocazionali:
fluvioglaciale, con suoli mediamente profondi, detv® grossolano, induce alla maturazione
tecnologica, i livelli zuccherini maggiori. Il mareo sottile, caratterizzato da suoli sottili, sitiu
sulle creste e sulle porzioni a maggior pendenzavelesanti delle colline moreniche dove |
livelli zuccherini sono leggermente inferiori. NelUv versanti gradonati con suoli da sottili a
moderatamente profondi limitati da substrato roggice morenico profondo con suoli da
mediamente profondi a profondi alla maturazioneallo zuccherini sono piu bassi e I'acidita e
significativamente piu elevata.

La presenza della vite in forma spontanea sin qakstoria € la dimostrazione che trattasi di
areale vocato alla viticoltura.

Ne sono una prova i rinvenimenti di vinaccioliegioca preistorica ed il materiale archeologico
rinvenuto su tutta la zona oltre alle diverse testiianze di autori classici, da Plinio a Columella
a Virgilio. Sappiamo anche dei popoli che si starmio in Franciacorta e che conosciamo anche
attraverso testimonianze storiografiche: i galln@mani, i Romani, i Longobardi.

Da una specificita di questo territorio derivadlme Curtefranca, neologismo che si riferisce alle
corti franche, cioe al fatto che i principali céndell’area dell’arco morenico - Borgonato,
Torbiato, Nigoline, Timoline, Colombaro, Clusaneg@ignane, Adro - erano all’origine, delle
corti regie, che successivamente all’'arrivo dei dofttini e dei cluniacensi, godettero di
franchigie (curtes francae), cioé di esenziongpdgbmento dei dazi di trasporto, perché deputati
al controllo delle strade e bonificatori del terio.

Corte Franca & anche uno dei comuni posti nelreceatel territorio stabilito dal disciplinare
costituito con regio Decreto di Vittorio Emanuelé el luglio 1928, riunendo in una unica
amministrazione i quattro nuclei storici di BorgtmaColombaro, Nigoline e Timoline fino ad
allora piccoli Comuni autonomi.

Vari studi storici-geografici sostengono tale tésiportante a tal fine e stata I'opera di Gabriele
Archetti su “Vigne e vino nel Medioevo: il modelttella Franciacorta (secoli X — XV)” che ha
permesso di tracciare una mappa della vitivinigalfer il periodo altomedioevale.

Il primo documento che ci da notizia di proprietandiarie dislocate in zona, dipendenti dal
monastero bresciano di S. Salvatore, risale albar®6. Si tratta del diploma con cui Adelchi,
figlio di Desiderio, aveva provveduto a donare “pnmedio animae” al monastero, fondato
pochi anni prima per iniziativa della madre Angdtit beni (comprese vigne e cantina) avuti in
eredita dal nonno Verissimo e dagli zii Donnol@delchi.

Prima del secolo X, pero, le conoscenze sulla siffte e la consistenza della viticoltura
rimangono scarse e frammentarie, anche se alcuwaditédo dovettero conoscere una intensa
attivita vinicola gia in eta romana. In un docuneedel 7 aprile 884, il Monastero di Santa
Giulia esercitava la “undatio fluminis in Caput Ursioe dal diritto di pedaggio sul fiume PO a
Caorso nel piacentino riceveva spezie, sale e wiemtre il monastero trasportava vino rosso e
vino bianco nei propri possedimenti del cremonedel @iacentino fino nel reatino.
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| documenti del IX, e specialmente del X e XI decoome risulta dal Polittico di Santa Giulia,
dalle carte di Leno e di altri importanti enti metiei urbani, testimoniano una diffusione
colturale della vite sparsa un po’ dappertutto eosona spia indicativa della continuita,
suggellata da significativi rinvenimenti archeolignella zona, della vitivinicoltura dall’eta
tardo antica al pieno medioevo in Franciacortajlifaa anche dalle favorevoli condizioni
climatiche e pedologiche. Una continuita che trpxecisi riscontri documentari come mostrano
soprattutto le carte giuliane e quelle della Memsacovile, come riferisce sempre Gabriele
Archetti.

Nel 1967 viene istituita la Doc Franciacorta rosd® € una delle prime Denominazioni di
origine controllata nate in Italia e che contematehe la tipologia spumante. E’ nel 1995 che
viene dedicato un Disciplinare specifico con laaitasdella Doc Terre di Franciacorta segno che
il territorio meritava un’attenzione specifica simi bianchi e rossi tranquilli. Nel 2008 ulteriore
passo fondamentale & stato il cambio di nome de#aominazione a Curtefranca che ha
idealmente ultimato il percorso di valorizzazionellal denominazione in virtu dello stretto
legame col territorio di origine produzione.

Articolo 10
Riferimenti alla struttura di controllo

Nome e Indirizzo: VALORITALIA S.r.l. Societa pen Icertificazione delle qualita e delle
produzioni vitivinicole italiane - Sede Legale: \Rgave, 24 — 00187 Roma

La Societa “Valoritalia S.r.I” € I'Organismo di cwallo autorizzato dal Ministero delle Politiche
agricole alimentari e forestali, ai sensi delleoto 13 del decreto legislativo n. 61/2010
(Allegato 1) che effettua la verifica annuale dedpetto delle disposizioni del presente
disciplinare conformemente all’art. 25, par. 1 capoverso, lettera a) e c¢), ed all’'art. 26 del Reg.
CE n. 607/2009 per i prodotti beneficianti della BOnediante una metodologia dei controlli
sistematica nell’arco dell'intera filiera produti(viticoltura, elaborazione, confezionamento)
conformemente al citato art. 25, par. 1, 2° capsvdettera c).

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

10



