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Sezione Qualita e Sicurezza Vini DOP e IGP

Articolo 1
Denominazione e vini

1. La Denominazione di Origine Controllata “FreiaChieri” e riservata ai vini rossi che
rispondono alle condizioni ed ai requisiti stabitiél presente disciplinare di produzione, per le
seguenti tipologie, specificazioni aggiuntive o mieni:

“Freisa di Chieri” Secco
“Freisa di Chieri” Superiore
“Freisa di Chieri” Dolce
“Freisa di Chieri” Frizzante
“Freisa di Chieri” Spumante.

Articolo 2
Base ampelografica

1. I vini a denominazione di origine controllataréisa di Chieri” devono essere ottenuti dalle
uve provenienti da vigneti composti , in ambitoeaiziale, dal vitigno Freisa:

dall’90 al 100%;

altri vitigni a bacca nera, non aromatici, idonéa goltivazione nella Regione Piemonte:

da 0 a 10%.

Articolo 3
Zona di produzione delle uve

1. Le uve devono essere prodotte nella zona diyziode comprendente il territorio collinare

dei seguenti comuni in Provincia di Torino:

Chieri, Pecetto Torinese, Pino Torinese, PavarBiidissero Torinese, Montaldo Torinese,
Mombello Torinese, Andezeno, Arignano, Moriondoifese, Marentino e Riva presso Chieri,
Comune di Torino limitatamente alla Regione Sanad.uRegione Eremo, Regione Santa
Margherita, Parco di Villa Genero, Regione Villdld&egina

Articolo 4
Norme per la viticoltura

1. Le condizioni ambientali e di coltura dei vigndestinati alla produzione dei vini di cui
all'art.1 devono essere quelle tradizionali detb@a e comunque atte a conferire alle uve e al
vino derivanti le specifiche caratteristiche di lifaa

2. In particolare le condizioni di coltura dei vegndevono rispondere ai requisiti esposti ai
punti che seguono:
- terreni: terreni medio impasto calcareo-argillos



- giacitura: esclusivamente collinare. Sono daugkase categoricamente i terreni di fondovalle,
umidi, e non sufficientemente soleggiati;
- altitudine: non inferiore a metri 180 s.l.m.
- esposizione: adatta ad assicurare un’idonea amtune delle uve;
- densita d'impianto: quelle generalmente usatiimzione delle caratteristiche peculiari delle
uve e del vino. | vigneti oggetto di nuova iscrieoo di reimpianto dovranno essere composti
da un numero di ceppi ad ettaro, calcolati sulssdsimpianto, non inferiore a 2.500;
- forme di allevamento e sistemi di potatura: quehtdizionali (forma di allevamento: la
controspalliera con vegetazione assurgente; sisterpatatura: il Guyot tradizionale e/o altre
forme comunque atte a non modificare in negativgquialita delle uve);
- € vietata ogni pratica di forzatura.

E’ consentita l'irrigazione di soccorso.

3. Le rese massime di uva ad ettaro di vignetmltua specializzata per la produzione dei vini
a Denominazione di Origine Controllata di cui all’& ed i titoli alcolometrici volumici minimi
naturali delle relative uve destinate alla viniitme devono essere rispettivamente le
seguenti:

Vini produzione uva Tit. Alcolom.
t/ha vol.min.natur. %Vol
“Freisa di Chieri” Secco 8,00 10,50
“Freisa di Chieri” Superiore 8,00 11,50
“Freisa di Chieri” Dolce 8,00 10,50
“Freisa di Chieri” Frizzante 8,00 10,50
“Freisa di Chieri” Spumante 8,00 10,50

La quantita massima di uva ammessa per la prodeziel vino a Denominazione di Origine
Controllata “Freisa di Chieri”, “Freisa di ChierBuperiore, con menzione aggiuntiva “vigna”
seguita dal relativo toponimo o nome tradizionagedessere di tonnellate 7,00 per ettaro di
coltura specializzata.

Per poter utilizzare la menzione aggiuntiva “vignae&corre che il vigneto in questione abbia
un’eta di impianto di almeno 7 anni.

In particolare per poter utilizzare la menzionegha” il vigneto di eta inferiore ai 7 anni dovra
avere una resa ulteriormente ridotta come di segudicato:

vini anno resa uvttolo alcolometrico
d/h vol. min. naturale% Vol

Freisa di Chieri terzo 4,20 12,00
quarto 4,90 12,00
quinto 5,60 12,00
sesto 6,30 12,00

settimo 7,00 12,00

Freisa di Chieri terzo 4,20 12,50
Superiore quarto 4,90 12,50
quinto 5,60 12,50

sesto 6,30 12,50

settimo 7,00 12,50

Nelle annate con produzione abbondante i quantitdt uve ottenuti e da destinare alla
produzione dei vini a Denominazione di Origine Coltata di cui allart 1 devono essere
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riportati nei limiti di cui sopra purché la prodame globale non superi del 20% i limiti
medesimi, fermo restando i limiti resa uva/vino pguantitativi di cui trattasi.

4. In caso di annata con produzione scarsa, sEss&co, la Regione Piemonte fissa una resa
inferiore a quella prevista dal presente discipkra@nche differenziata nell’ambito della zona di
produzione di cui all’'art.3.

5. | conduttori interessati che prevedono di ottenea resa maggiore rispetto a quella fissata
dalla Regione Piemonte, ma non superiore a quadssima di cui al comma 3 del presente
articolo, dovranno tempestivamente, comunque alndegiorni prima della data di inizio della
propria vendemmia, segnalare tale data e la stiglla dnaggior resa, mediante lettera
raccomandata agli organi competenti per territqmieposti al controllo, per consentire gli
opportuni accertamenti da parte degli stessi.

6. Nellambito della resa massima fissata in questizolo, la Regione Piemonte, su proposta
del Consorzio di Tutela, puo fissare limiti massuiiuva rivendicabile per ettaro inferiori a
quello previsto dal presente disciplinare in rapporlla necessita di conseguire un miglior
equilibrio di mercato.

In questo caso non si applicano le disposizioudal comma 5.

Articolo 5
Norme per la vinificazione

1. Le operazioni di vinificazione, affinamento ebiottigliamento devono essere effettuate
all'intero della zona delimitata dall’art. 3.

Tuttavia, tenendo conto delle situazioni tradiziordi produzione, € consentito che tali
operazioni siano effettuate nell’intero territodelle Province di Torino,Asti e Cuneo.
Conformemente all’articolo 8 del Reg. CE n. 60700 imbottigiamento o |l
condizionamento deve aver luogo nella predetta geografica delimitata per salvaguardare la
qualita ,garantire I'origine e assicurare I'effiadei controlli.

A salvaguardia dei diritti precostituiti dei sogmethe tradizionalmente hanno effettuato
I'imbottigliamento al di fuori dell'area di produmme delimitata, sono previste autorizzazioni
individuali alle condizioni di cui all'articolo 1G;omma 3 e 4 del decreto legislativo n. 61/2010
(Allegato 1)

2. La resa massima dell’uva in vino finito non doessere superiore per tutti i vini al 70% ,con
una produzione massima di vino di 5600 litri pearet

La resa massima dell’uva in vino finito per la puabne del vino a Denominazione di Origine

Controllata “Freisa di Chieri"e “Freisa di Chiei8uperiore, con menzione aggiuntiva “vigna”

seguita dal relativo toponimo o nome tradizionalen rdovra essere superiore al 70%,
rispettivamente per ciascun anno di produziondsyndente a:

2940 litri di vino al 3° anno

3430 litri di vino al 4° anno

3920 litri di vino al 5° anno

4410 litri di vino al 6° anno

4900 litri di vino dal 7°anno di produzione del nejo.

Qualora tale resa superi le percentuali sopra @téjena non oltre il 75%, I'eccedenza non avra
diritto alla denominazione di origine controllatdtre detto limite percentuale decade il diritto

alla denominazione di origine controllata per tuitfarodotto.

3. Nella vinificazione e invecchiamento sono anseesoltanto le pratiche enologiche locali
leali e costanti, atte a conferire al vino le seeypiari caratteristiche di qualita, ivi compreso
I'arricchimento della gradazione zuccherina, secantetodi riconosciuti dalla legge.



Per la presa di spuma della tipologia frizzantsti&ssa va ottenuta mediante rifermentazione
degli zuccheri naturali residuati nel vino amabaedolce, conservato secondo le pratiche
enologiche di filtrazione ripetuta e/o refrigeramo

4. | seguenti vini devono essere sottoposti adasiogo di invecchiamento :

“Freisa di Chieri"’superiore —minimo 12 mesi a deecg dal 1° novembre dell'anno di raccolta
delle uve.

E’ ammesso l'invecchiamento in legno di minimo 6sme

E’ ammessa la colmatura con uguale vino conselimaadiri recipienti, per non piu del 10%del
totale del volume nel corso dell'intero invecchianteobbligatorio.

5. Per i seguenti vini 'immissione al consumo @ésentita soltanto a partire dalla data per
ciascuno di essi indicata:

“Freisa di Chieri"superiore —dal 1° novembre delha successivo a quello di raccolta delle
uve.

6. Nellambito della stessa tipologia, specificamoaggiuntiva o0 menzione € consentita, a
scopo migliorativo, I'aggiunta nella misura massideh 15% di “Freisa di Chieri” piu giovane
a “Freisa di Chieri” piu vecchio o viceversa, and®non ha ancora ultimato il periodo di
maturazione obbligatorio.

7. 1 vini di cui all'art.1 possono essere classificcon la denominazione di origine controllata
“Collina Torinese”rosso purché corrispondano atiadizioni ed ai requisiti previsti dai relativi
disciplinari, previa comunicazione del detentork aggani competenti.

Articolo 6
Caratteristiche al consumo

1. 1 vini Freisa di Chieri all'atto dell'immissional consumo devono rispondere alle seguenti
caratteristiche:

Freisa di Chieri Secco

Colore: rosso rubino con tendenza al granato;

odore: caratteristico delicato con note di lampermi rosa e viola;

sapore: asciutto, talvolta vivace leggermente adgjdche con l'invecchiamento diventa piu
armonico e delicato;

eventuali sentori di legno qualora affinato in bptt

Titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,00%6l.,

per il Freisa di Chieri con indicazione di “vigna2,00%vol,

acidita totale minima: 4,5 gl/l;

estratto non riduttore minimo: 19,0 g/I;

Freisa di Chieri Superiore

Colore: rosso granato o cerasuolo con riflesan@ati con I'invecchiamento;
odore: caratteristico delicato eventualmente cde dolampone e viola;
sapore: secco, delicatamente morbido ed con ealesantori di legno;

Titolo alcolometrico volumico totale minimo: 12,00%al.,

per il Freisa di Chieri con indicazione di “vigna2,50%vol,

acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 21,0 g/I;

Freisa di Chieri Dolce
Colore: da rosso rubino a cerasuolo piuttostorotvolta con lievi riflessi violacei;



odore: caratteristico delicato con note di lampermi rosa e viola;

sapore: dolce, fresco, talora vivace;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,0086l. di cui almeno 7,00% vol. svolti;
acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 19,0 g/I;

Freisa di Chieri Frizzante

Colore: da rosso rubino a cerasuolo piuttostorohia

spuma: fine ed evanescente;

odore: caratteristico delicato con note di lampermi rosa e viola;
sapore: armonico, elegante con retrogusto gradelddenpone;
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,0086l.;

acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 19,0;9/I

Freisa di Chieri Spumante

Colore: da rosso rubino a cerasuolo piuttostorohia

spuma: fine, persistente;

odore: caratteristico delicato con note di lampemi rosa e viola;

sapore: brut, dry o dolce,armonico, elegante ctiofemdo gradevole di lampone;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,0096l. di cui svolto compreso tra 6,00%vol
e 8,00%uvol;

acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 19,0 g/I;

2. E’ in facolta del Ministero delle politiche agole,alimentari e forestali, con proprio decreto,
di modificare i limiti minimi per I'acidita totale I'estratto non riduttore minimo.

Articolo 7
Designazione e presentazione

1. Nella designazione e presentazione dei viniudiad’art.1 e vietata I'aggiunta di qualsiasi
gualificazione diversa da quelle previste dal pméselisciplinare di produzione, ivi compresi
gli aggettivi extra, fine, naturale, scelto, sebemto, vecchio e similari.

E’ consentito I'uso di indicazioni che faccianoerimento a nomi o ragioni sociali o marchi
privati, non aventi significato laudativo e nalomei a trarre in inganno il consumatore.

2. Nella designazione dei vini a Denominazione dgi@e Controllata “Freisa di Chieri” la
denominazione di origine puo essere accompagnégaranzione «vigna» seguita dal relativo
toponimo o nome tradizionale purché la vinificaganla conservazione del vino avvengano in
recipienti separati e che tale menzione, vengartafm sia nella denuncia delle uve, sia nei
registri e nei documenti di accompagnamento e aheifnell’apposito elenco regionale ai
sensi dell’art. 6 comma 8, del decreto legislaiv6é1/2010 (allegato 1).

La menzione “vigna” seguita dal relativo toponimaame tradizionale deve essere riportata in
etichetta con caratteri di dimensione inferioregnale al 50% del carattere usato per la DOC
Freisa di Chieri

3. Nella designazione e presentazione del vinorsoBénazione di Origine Controllata “Freisa
di Chieri”, con I'esclusione delle tipologie spuntare frizzante, € obbligatoria I'indicazione
dell'annata di produzione delle uve.



Articolo 8
Confezionamento

1. Le bottiglie in cui vengono confezionati i vidi cui all'art.1 per la commercializzazione
devono essere di forma tradizionale, di capacitasentita dalle vigenti normative, ma
comunque non inferiori a 18,7 cl e con I'esclusideécontenitore da 200 cl.

2. E’ vietato il confezionamento e la presentazioeke bottiglie, che possano trarre in inganno
il consumatore o che siano comunque tali da offenidgrestigio del vino.

3. Le bottiglie in cui vengono confezionati i vidi cui all’art.1 con I'aggiunta della menzione
“vigna” seguita dal toponimo o nome tradizionale lgecommercializzazione devono essere di
capacita inferiore ai 500cl.

Articolo 9
Legame con I'ambiente geografico

A) Informazioni sulla zona geografica

| terreni del comprensorio di coltivaziopne sonaordidio impasto calcareo-argillosi, con giacitura
esclusivamente collinare e un altitudine non iieril80 metri s.l.m. L’esposizione deve essere
adatta ad assicurare un’idonea maturazione dekesulla pianta.l vigneti, in ambito aziendale,
devono essere composti dal vitigno Freisa minim& ¥ massimo 10% da altri vitigni a bacca
nera, non aromatici con un numero di ceppi norriofe a 2.500 per ettaro.

La forma di allevamento & quella della controspadlicon vegetazione assurgente e il sistema di
potatura: il Guyot La presa di spuma della tipadodrizzante va ottenuta mediante la
rifermentazione degli zuccheri naturali residual wino amabile o dolce, conservato secondo le
pratiche enologiche di filtrazione ripetuta e/crigerazione.

B) Informazioni sulla qualita o sulle caratteristichgel prodotto essenzialmente o
esclusivamente attribuibili allambiente geografico

Le fonti storiche collocano la nascita del vitigheeisa nella zona del Chierese e della Collina
Torinese, con successiva diffusione fino ai candon il Basso Monferrato. Parla espressamente
del vitigno il conte Nuvolone: “Freisa produce viacerbo, secco e robusto,...” dice nella celebre
“Istruzione” a tema viticolo-enologico. Si accergia allora a due varieta di Freisa, una grossa ed
una piccola, e alla coltura del vitigno in tutteplievince piemontesi. Per quanto riguarda il vino,
dice che sia “ricco di tartaro” e per questa ragiorecessiti di numerosi travasi, adatto pero
all'invecchiamento e al taglio con i vini piu debdla zona storicamente vocata alla coltivazione di
guesto vitigno € la Collina Torinese: una catemllinare a sud del Po che si estende da Moncalieri
a Verrua Savoia, con un’altimetria variabile t&0D e gli oltre 550 metri s.l.m.

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

Il secondo conflitto mondiale ed il successivo pgoi di boom economico furono la causa
determinante per la riduzione della viticoltura questa zona. La vicinanza con il capoluogo
regionale promosse lI'abbandono delle campagne, @escente domanda di cereali porto alla
riconversione colturale dei versanti collinari.

L’avvento della fillossera, sebbene tardivo sult@li@a Torinese non risparmio le viti di Freisa che
dovettero quindi essere reimpiantate. L'operaziteee perdere sicuramente quel patrimonio di
diversita clonale che nei secoli si era costituigd Torinese, oltre che un consistente numero di
vigneti. Solo dopo il 1973, anno dellistituzionelld D.O.C. Freisa di Chieri ci fu un sostanziale
ritorno alla coltivazione del vitigno ed il passagda piccole aziende produttrici per autoconsumo
ad aziende vitivinicole.



Articolo 10
Riferimenti alla struttura di controllo

Nome e Indirizzo: Camera di Commercio di Toringia Carlo Alberto 16 10123 Torino.

La Camera di Commercio di Torino &€ I'Organismocdntrollo autorizzato dal Ministero delle
Politiche agricole alimentari e forestali, ai sedsll'articolo 13 del decreto legislativo n. 61/201
(Allegato 1) che effettua la verifica annuale dspetto delle disposizioni del presente discipknar
conformemente all’articolo 25, par. 1, 1° capovelstiera a) e c), ed all’articolo 26 del Reg. CE
n. 607/2009, per i prodotti beneficianti della DOmediante una metodologia dei controlli
sistematica nell’arco dell'intera filiera produtiv(viticoltura, elaborazione, confezionamento),
conformemente al citato articolo 25, par. 1, 2°aseguso, lettera c).

In particolare, tale verifica € espletata nel rigpedi 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).



