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Sezione Qualita e Sicurezza - Vini DOP e IGP

Articolo 1

La denominazione di origine controllata “Rosso diritalcino” é riservata al vino che risponde alle
condizioni ed ai requisiti stabiliti dal presentsaiplinare di produzione.

Articolo 2

Il vino DOC “Rosso di Montalcino” deve essere ottiendalle uve provenienti dai vigneti composti
nellambito aziendale esclusivamente dal vitignoari§iovese” (denominato, a Montalcino,
“Brunello”).

Articolo 3

Le uve destinate alla produzione del vino a DOCs%odi Montalcino” devono essere prodotte
nell'intero territorio amministrativo del comuneliontalcino in provincia di Siena.

Sono da considerarsi idonei ai fini dell'iscrizioalo schedario viticolo unicamente i vigneti atti
conferire alle uve ed al vino derivato le specéctaratteristiche qualitative previste dal presente
disciplinare di produzione.

| vigneti iscritti allo schedario viticolo della @CG “Brunello di Montalcino” sono utilizzabili aneh
per produrre vino DOC “Rosso di Montalcino”, allendizioni stabilite dal presente disciplinare di
produzione e dal relativo disciplinare di produaatel vino a DOCG “Brunello di Montalcino”.

Nella designazione dei vini a denominazione diinagcontrollata “Rosso di Montalcino” di cui
allart.1 puo essere utilizzata la menzione “vigre’condizione che sia seguita dal relativo
toponimo o nome tradizionale, che la vinificaziomda conservazione del vino avvengano in
recipienti separati e che tale menzione vengatapmsia nella denuncia delle uve, sia nei regsstri
nei documenti di accompagnamento e che figuri aygtibsito elenco regionale ai sensi dell’art. 6
comma 8, del decreto legislativo n. 61/20A0Ddgato 1).

La resa massima di uva per ettaro consentita ntva poperare la percentuale del 30% al terzo anno
di vegetazione e del 70% al quarto anno di vegatazirispetto al massimale di cui all'art. 4.

Articolo 4
Le condizioni di coltura dei vigneti destinati afpgoduzione del vino DOC “Rosso di Montalcino”

devono essere quelle tradizionali della zona e cguel atte a conferire alle uve e al vino derivato |
specifiche caratteristiche di qualita previstegtakente disciplinare di produzione.



In particolare le condizioni di coltura dei vigndgvono rispondere ai seguenti requisiti:

terreni: geocronologicamente attribuibili ad uremtllo di tempo che va dal cretaceo al pliocene;
giacitura: collinare;

altitudine: non superiore ai 600 mt. s.l.m.;

esposizione: adatta ad assicurare una idonea niagalelle uve;

densita di impianto: quelle generalmente usatenzibne delle caratteristiche peculiari dell'uvdet
vino; per i nuovi impianti la densita minima dowssere di 3.000 piante per ettaro;

forme di allevamento e sistemi di potatura: qugdineralmente usati /o comunque atti a non
modificare le caratteristiche peculiari dell’'uvde vino;
pratiche di forzatura: e vietata ogni pratica dz&tura.

La quantita massima di uva ammessa per la progeiziel vino DOC "Rosso di Montalcino”
non deve essere superiore a Tonnellate 9 peo elitaigneto in coltura specializzata.

Fermo restando il limite massimo sopra indicato,ploduzione del vigneto in coltura
promiscua deve essere calcolata in rapporto al rueheviti esistenti ed alla loro produzione per
ceppo, che non dovra essere superiore a kg. 3.

Nelle annate favorevoli i quantitativi di uve ottei e da destinare alla produzione del vino a
denominazione di origine controllata “Rosso di Maoino” devono essere riportati nei limiti di cui
sopra purché la produzione globale non superi @& Rlimiti medesimi, fermi restando i limiti della
resa uva/vino per i quantitativi di cui trattasi.

Le uve destinate alla vinificazione sottoposte,nseessario, a preventiva cernita, devono
assicurare al vino un titolo alcolometrico volumiecinimo naturale di 11,50% vol. Qualora venga
utilizzata la menzione “Vigna” le uve devono assize al vino un titolo alcolometrico volumico
minimo naturale di 12,00% vol.

Articolo 5

Nella vinificazione del vino DOC “Rosso di Mont&lo” sono ammesse soltanto le pratiche
enologiche atte a conferire al vino le sue pedutanatteristiche.

La resa massima dell’'uva in vino finito non dewsere superiore al 70%. Qualora superi
guesto limite, ma non il 75%, I'eccedenza non hitalialla DOC. Oltre il 75% decade il diritto all
denominazione di origine per tutto il prodotto.

Nel caso di rivendicazione di una “Vigna” non pegsere effettuato nessun tipo di
arricchimento.

Il vino DOC “Rosso di Montalcino” puo essere ottenanche per passaggio di classificazione
dal vino DOCG “Brunello di Montalcino” in corso dilaborazione, sempreché il vino rispetti le
norme del presente disciplinare di produzione.

La resa rimane quella della categoria di proverden

Qualora per il vino di provenienza sia stata rdieata una “Vigna”, tale rivendicazione puo
essere mantenuta.

Le operazioni di vinificazione, conservazione ebattigliamento devono essere effettuate
nella zona di produzione definita all’art. 3.

Conformemente all’articolo 8 del Reg. CE n 607/200@bottigliamento deve aver luogo nella zona
geografica delimitata per salvaguardare la repom@&ze assicurare |'efficacia dei controlli.

Articolo 6

Il vino DOC “Rosso di Montalcino” all’atto dell'immsione al consumo deve rispondere alle
caratteristiche di seguito esposte:

colore: rosso rubino intenso;

odore: caratteristico ed intenso;

sapore asciutto, caldo, un po’ tannico;



titolo alcolometrico volumico totale minima 12,00 % vol;

acidita totale minima: 5 g/l;

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

Il vino DOC “Rosso di Montalcino” non puo esseremasso al consumo prima del 1° settembre
dell’anno successivo a quello di produzione.

Articolo 7

Il vino a denominazione di origine controllata “Rosdi Montalcino” deve essere immesso al
consumo in bottiglie di una delle seguenti capatitta 0,375; litri 0,500; litri 0,750; litri 1,50; litri
3; litri 5.
Le bottiglie devono essere di tipo “Bordolese”yéiro scuro e chiuse con tappo di sughero.
Sono vietati il confezionamento e I'abbigliamentll@ bottiglie con caratterizzazioni di fantasia o
comungue non consone al prestigio del vino.
Sulle bottiglie contenenti il vino DOC “Rosso di Ktalcino” deve sempre figurare l'indicazione
dell’annata di produzione delle uve.
E’ vietato usare, insieme alla denominazione djiné controllata “Rosso di Montalcino”, qualsiasi
gualificazione aggiuntiva diversa da quelle previstal presente disciplinare, ivi compresi gli
aggettivi "Extra”, “Fine”, “Scelto”, “Selezionato™Superiore”, “Vecchio”, “Riserva’ e similari.
E’ consentito, in sede di designazione, I'uso digazioni che facciano riferimento a nomi, ragioni
sociali, marchi privati, non aventi significato ¢iaiivo e tali da non trarre in inganno.

Le indicazioni tendenti a specificBativita agricola dell'imbottigliatore quali “Micoltore”,
“Fattoria”, “Tenuta”, “Podere”, “Cascina” ed altermini similari, sono consentite in osservanza all
disposizioni CE in materia.

Articolo 8
Legame con I'ambiente geografico

A) Informazioni sulla zona geografica

1. Fattori naturali rilevanti per il legame

Il territorio di produzione del vino Rosso di Moltiao, che corrisponde all’area del comune di
Montalcino in provincia di Siena, si trova nellastana sud-orientale a 40 chilometri a sud della cit
di Siena. Il territorio di produzione, che ha unpexficie complessiva di 243,62 chilometri quadmti
delimitato dalle valli dei tre fiumi Orcia, Assa@mbrone, assume una forma quasi quadrata, i cui lat
misurano mediamente 15 chilometri.

L’area cosi definita si sviluppa in altezza daklig di circa 120 metri sul livello del mare lungo
fiumi, fino a circa 650 metri a ridosso del PogGiwitella che € il punto piu alto del territorio.

La collina di Montalcino ha numerosi ambienti pedti, essendosi formata in ere geologiche
diverse, riconducibili ad arenarie, anche mistaleari, ad alberese e a galestro, nonché a teroeni
granulometrie miste talvolta tendenti al sabbitalvplta tendenti all’argilloso.

La collina di Montalcino dista 40 km in linea daudal mare ubicato ad Ovest e circa 100 km dalla
catena appenninica che attraversa I'ltalia Centpadsizionata verso Est. Il clima € mediterranea, m
comunque tendenzialmente asciutto; ha anche del@otazioni continentali data la posizione
intermedia tra il mare e le montagne dell’AppennGentrale. Questo € dimostrato dalle medie delle
precipitazioni e delle temperature rilevate. Lecgiazioni sono concentrate nei mesi primaverili e
autunnali, come avviene nei climi mediterranei entedia annuale delle precipitazioni € di circa 700
millimetri. In inverno, sopra i 400 metri, sono pilsli le nevicate. La fascia di media collina nen
interessata da nebbie, gelate o brinate tardivetrméa frequente presenza di vento garantisce le
condizioni migliori per lo stato sanitario delleapte. Durante l'intera fase vegetativa le temperatu
sono prevalentemente miti e con elevato numergodngte serene, caratteristica ideale ad assicurare
una maturazione graduale e completa dei grappoli.



2. Fattori umani rilevanti per il legame

La produzione di un vino rosso giovane e preseatendito tempo sul territorio di Montalcino. Nel
tempo questo vino é stato designato in vari modh&dassunto un ruolo rilevante nel territorio di
Montalcino. Sono note informazioni di un vino cheniva chiamato Vermiglio e era prodotto per
essere consumato in tempi relativamente brevi @eaué caratteristiche di freschezza e fragranza.
Nella seconda parte del XIX secolo esisteva layminthe di un vino definito come “Rosso” e uno di
guesti fu premiato con medaglia di bronzo nel 18&8lI'ambito della Mostra dei Vini Tipici Senesi
tenutesi a Siena nel 1932, 1933 e 1935, furonaptas dei vini “Rosso” provenienti da Montalcino.
Negli anni '60 del XX secolo si penso di inquadrgoesto vino nelllambito di una denominazione di
origine e la prima idea fu di designare questo vowme “Rosso dai Vigneti di Brunello”.
Successivamente il vino é stato designato comestralé Montalcino”, nome che si € radicato
proprio per essere immediato e legato al territorio

Il Rosso di Montalcino & apprezzato per la suarfnazp e freschezza, data dagli aromi primari
(fruttati) e dagli aromi secondari (provenientilddermentazione). Ha I'apprezzamento di una ampia
fascia di consumatori, perché & di facile abbinamed ha caratteristiche di versatilita. E' infatti
possibile trovare in commercio del Rosso giovaraiopdel Rosso piu strutturato e complesso.

B) Informazioni sulla qualita o sulle caratteristiche del prodotto essenzialmente o
esclusivamente attribuibili all'ambiente geografico

Il Rosso di Montalcino € un vino visivamente limpicrillante, di colore rosso rubino intenso. Ha
profumo caratteristico ed intenso e sapore ascicdldo e gradevolmente tannico.

Il Rosso di Montalcino si accompagna a primi pietin salse strutturate ed a salumi, formaggi & carn
non troppo strutturate. Va servito in calici a farampia e ad una temperatura di 16-18°C.

C) descrizione dell'interazione causale fra gli elmenti di cui alla lettera a) e quelli di cui alla
lettera b)

La combinazione dei fattori naturali — suolo e @imcon i fattori umani, definisce l'interazioneech

si estrinseca nelle caratteristiche del vino Ras$dontalcino.

La tecnica viticola si & evoluta ed oggi i vignatpiantati sono il risultato delle conoscenze asitgii
con le osservazioni e le sperimentazioni realizaateeorso degli ultimi decenni. | sistemi di potat

e la coltivazione del vigneto tengono conto delbéente pedoclimatico e della relativa scarsita di
riserve idriche nel periodo estivo. Vengono pedagifettuate lavorazioni il cui scopo e quello di
mantenere la riserva di acqua. Nel periodo autenaali inizio primavera vengono fatte lavorazioni
piu profonde per favorire la penetrazione delleuacq

| terreni tendenzialmente poveri di sostanza owgancalcarei e con relativa carenza di acqua,
consentono al vitigno Sangiovese di svilupparsi eigoria piuttosto contenuta e con conseguente
limitata produzione. Anche il clima influisce sutigno e sul suo sviluppo durante la fase vegedativ
della vite che va dalla meta del mese di apritey filla meta del mese di settembre. Le piogge della
fase primaverile sono utili per I'accumulo di acquivello dell’apparato radicale, utile alla piarger
sviluppare bene la prima fase della vegetazionec&asivamente — nei mesi estivi — la pianta ha un
progressivo rallentamento vegetativo, dato cheremé tendono a perdere le riserve idriche a causa
della relativa scarsa piovosita. Il periodo sudgeshe si sviluppa nella fase tardo estiva endio
autunno, si presenta piu fresco. Durante il perideila maturazione delle uve si hanno, sia per la
posizione che per le altitudini, escursioni termigiorno-notte significative.

Le caratteristiche delle uve che si ottengono metitbrio sono la diretta conseguenza del
comportamento del vitigno Sangiovese durante la Y&getativa. La poverta dei terreni, la relativa
carenza di acqua, la ventilazione normalmenteaattit grado di insolazione, consentono di ottenere
uve ad un perfetto stato di maturazione e sanpub di vista fitosanitario.



Articolo 10
Riferimenti alla struttura di controllo

L’attivita di controllo della Denominazione di Onigg Controllata Rosso di Montalcino, e affidataall
societa Valoritalia, i cui dati sono riportati eigglito.

Nome e Indirizzo: Valoritalia Unita operativa 26@alcino

Piazza Cavour, 8 — 53024 MONTALCINO - SI

Telefono 0577 846155 - Fax 0577 846363; E-mail@aloritalia.it

La societa ha tutti i requisiti richiesti dalle plisizioni vigenti ed opera con I'Unita n° 26 cheseae
a Montalcino.

Valoritalia societa per la certificazione delle ljigae delle produzioni vitivinicole italiane s.ré
I'Organismo di controllo autorizzato dal Ministedelle Politiche agricole alimentari e forestali, ai
sensi dell’'articolo 13 del decreto legislativo /2010 , che effettua la verifica annuale del tigpe
delle disposizioni del presente disciplinare, com@mente all’art. 25, paragrafo 1, 1° capoverso,
lettere a) e c), ed all’art. 26 del RegolamentorCBE07/2009, per i prodotti beneficianti della DOC,
mediante una metodologia dei controlli sistematicall’arco dell'intera filiera produttiva
(viticoltura, elaborazione, confezionamento), comfemente al citato art. 25, paragrafo 1, 2°
capoverso, lettera c).

In particolare, tale verifica € espletata nel rigpedi un predeterminato piano dei controlli,
approvato dal citato Ministero, conforme al mode#dpprovato col DM 2 novembre 2010,
pubblicato in G.U. n. 271 del 19-11-201Allégato 2) il quale prevede il 100% del controllo
documentale su tutti gli utilizzatori della filiexdtivinicola, ed un controllo di tipo ispettivo ano,

a campione, su una percentuale minima degli usitarz che puo essere cosi sintetizzata:

il Piano dei Controlli attivato permette di mondoe costantemente la produzione lungo tutta la
filiera, dal vigneto e fino al momento dell'imbgfiamento.

Tutte le partite di vino devono essere dichiardtmee prima dellimmissione al consumo.
Ciascun lotto di prodotto viene campionato e portal’approvazione di una Commissione di
Degustazione appositamente dedicata. Presso la Ssione viene fatta una analisi chimico-fisica
per verificare la rispondenza dei parametri aaliirevisti, nonché una analisi organolettica ddepa
di un panel di cinque esperti. Solo sulla baseidefieita & possibile per il produttore ottenere i
contrassegni da applicare a ciascuna bottigliagitae quindi effettuare I'immissione in commercio.
Tali contrassegni sono prodotti dal Poligraficda&tato ed hanno una numerazione progressiva che
permette la tracciabilita di ciascuna partita imsaggs commercio.



