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Articolo 1

La denominazione di origine controllata “Sant’Antifré riservata ai vini bianchi e rossi che
rispondono alle condizioni ed ai requisiti stabdidl presente disciplinare di produzione.

Articolo 2

La denominazione di origine controllata “Sant’AntiimRosso € riservata al vino ottenuto
dalle uve dei vitigni a bacca rossa idonei alldicazione nell’ambito della Regione Toscana.

La denominazione di origine controllata “Sant’AntitrBianco é riservata al vino ottenuto
dalle uve dei vitigni a bacca bianca idonei alltiicazione nell’ambito della Regione Toscana.

La denominazione di origine controllata “Sant’AntitnVin Santo e riservata al vino
ottenuto dalle uve provenienti dai vigneti aventellambito aziendale, la composizione
ampelografica appresso specificata: Trebbiano tmsca Malvasia bianca lunga, da soli o
congiuntamente, minimo 70%. Possono concorrerevaigni idonei alla coltivazione nell’ambito
della Regione Toscana per non oltre il 30%.

La denominazione di origine controllata “Sant’AntimVin Santo Occhio di Pernice e
riservata al vino ottenuto dalle uve provenienti d@gneti aventi nellambito aziendale, la
composizione ampelografica appresso specificatagi8aese dal 50 al 70%, Malvasia nera dal 30
al 50%. Possono concorrere altri vitigni a baccssaoidonei alla coltivazione nellambito della
Regione Toscana per non oltre il 30%.

Per le tipologie “Sant’Antimo” Vin Santo e “Sant’&Amo” Vin Santo Occhio di Pernice &
prevista la menzione riserva.

La denominazione di origine controllata “Sant’Antitn seguita dalle seguenti
specificazioni: “Chardonnay”, “Sauvignon”, “PinotriGio”, “Pinot nero”, “Cabernet Sauvignon”,
“Merlot”, € riservata ai vini ottenuti dalle uvegwenienti dai vigneti composti dai corrispondenti
vitigni per almeno I'85%. Possono concorrere atladpzione di detti vini le uve dei vitigni a bacca
di colore analogo idonei alla coltivazione nell’atobdella Regione Toscana fino ad un massimo
del 15%.

Il vino rosso DOC “Sant’Antimo” puo utilizzare intiehetta la menzione “Novello”, se
prodotto nel rispetto delle vigenti normative pgmi novelli.

Si riportanonell'allegato n. 1i vitigni che possono concorrere alla produzioaewihi sopra
indicati, iscritti nel Registro nazionale delle 2 di vite per uve da vino approvato con D.M. 7
maggio 2004 (pubblicato sulla G.U. n. 242 del Xéloe 2004), e successivi aggiornamenti.



Articolo 3

La zona di produzione delle uve dei vini DOC “Samitimo” comprende, in provincia di
Siena, la localita Sant’/Antimo parte del territoemministrativo del comune di Montalcino. Tale
zona cosi delimitata: seguire il confine comunalesénso antiorario dalla confluenza del torrente
Serlate nel fiume Ombrone; discendere I'Ombroneo fad fiume Orcia; salire I'Orcia fino
all'incrocio con il torrente Asso; salire il torrenAsso fino al ponte della ferrovia a quota 210
localita Podere Mulin del Fiore; seguire la linearéviara fino a Torrenieri all'incrocio della s3.
Cassia, seguire verso nord la s.s. 2 Cassia vetrieicato fino al ponte sul torrente Serlate atguo
149; sequire il torrente Serlate fino alla conflz@icon il fiume Ombrone.

Sono da considerarsi idonei ai fini dell'iscrizenallo schedario viticolo unicamente i vigneti
rispondenti alle caratteristiche previste daglicait 2 e 4, comunque atti a conferire alle uveaed
vini elencati le specifiche caratteristiche quaiNta previste dal presente disciplinare.

| vigneti iscritti allo schedario viticolo per ROCG “Brunello di Montalcino” e per
la DOC “Rosso di Montalcino” sono utilizzabili, glora rientranti nella zona sopra descritta, anche
per produrre vino “Sant’Antimo” Rosso, alle condizi stabilite dal presente disciplinare di
produzione e dai relativi disciplinari di produzeodei vini “Brunello di Montalcino” e “Rosso di
Montalcino”.

Articolo 4

Le condizioni ambientali e di coltura dei vignegstinati alla produzione dei vini DOC
“Sant’ Antimo” devono essere quelle tradizionalc@munque atte a conferire alle uve ed ai vini
derivati le specifiche caratteristiche di qualita.

In particolare le condizioni di cultura dei vigndgvono rispondere ai requisiti sottoelencati:

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

esposizione: adatta ad assicurare una idonea rn@teadelle uve;

terreni: geocronologicamente attribuibili ad unemallo di tempo che va dal cretaceo al
pliocene e idonei a conferire alle uve e al vinowdgo le specifiche caratteristiche qualitative;

densita di impianto: quelle generalmente usatéunzione delle caratteristiche peculiari
dell'uva e del vino; per i nuovi impianti ed i rgianti la densita minima dovra essere di 3000
piante per ettaro;

forme di allevamento e sistemi di potatura: qugdineralmente usati 0 comunque atti a non
modificare le caratteristiche peculiari dell'uvde vino.

E’ vietata ogni pratica di forzatura. E’ consemltitrrigazione di soccorso per non piu di due
volte all’anno durante il periodo estivo.

La quantita massima di uva per ettaro dei vigmetcoltura specializzata destinati alla
produzione dei vini di cui all’art. 2 e le rispeti rese massime di uva in vino devono essere le

seguenti:
Vino Prod. Max Resa max
T. uvalettaro) (hl. di vino)
Sant’Antimo Bianco 9 63
Sant’Antimo Chardonnay 9 63
Sant’Antimo Sauvignon 9 63
Sant’Antimo Pinot Grigio 9 63
Sant’Antimo Rosso 9 63
Sant’Antino Vin Santo e Vin Santo Occhio di Pernice 31,5
Sant’Antimo Cabernet Sauvignon 8 56
Sant’Antimo Merlot 8 56
Sant’Antimo Pinot Nero 8 56



La resa massima uval/ettaro, anche in annate eoedziente favorevoli, dovra essere
riportata ai suddetti limiti attraverso un’accuraernita delle uve purché la produzione totale per
ettaro non superi del 20% i limiti indicati. Quadasuperi detto limite tutta la produzione non avra
diritto alla DOC “Sant’Antimo”.

Per la produzione della tipologia Novello le uvbacca rossa destinate alla vinificazione,
sottoposte se necessario a preventiva cernita,ndeassicurare al vino un titolo alcolometrico
volumico minimo naturale di 10,50% vol.

Le uve provenienti dai vigneti iscritti allo scteetb viticolo per la denominazione di origine
controllata “Sant’Antimo” Bianco e “Sant’/Antimo” RS0, possono essere destinate alla produzione
dei vini a denominazione di origine controllata A8Antimo” Vin Santo e “Sant’Antimo” Vin
Santo Occhio di Pernice, qualora i produttori iessati optino per tali rivendicazioni in sede di
denuncia annuale delle uve se corrisponde la cozipne ampelografica.

Per le tipologie “Vin Santo” e “Vin Santo Occhio Bernice” la resa massima di uva per
ettaro deve essere riportata a quella prevista pari “Sant’Antimo” Bianco e “Sant’Antimo”
Rosso.

Per la produzione del vino a DOC “Sant’Antimo” leve destinate alla vinificazione,
sottoposte se necessario a preventiva cernita, ndewassicurare alle tipologie di vino sotto
specificate i titoli alcolometricivolumici minimiaturali a fianco di ciascuna indicati:

Sant’Antimo Bianco, 11,00 % vol;

Sant’Antimo Chardonnay, 11,00% vol;
Sant’Antimo Sauvignon, 11,00 % vol;
Sant’Antimo Pinot Grigio, 11,00% vol,
Sant’Antimo Rosso, 11,50% vol,

Sant’Antimo Cabernet Sauvignon, 11,50% vol;
Sant’Antimo Merlot, 11,50% vol;

Sant’Antimo Pinot Nero, 11,50% vol.

Articolo 5

Nella vinificazione dei vini DOC “Sant’/Antimo” s@n ammesse soltanto le pratiche
enologiche atte a conferire ai vini le loro peculcaratteristiche.

La resa massima dell’'uva in vino finito, pronta geconsumo, non deve essere superiore al
70%. Qualora superi questo limite, ma non il 75%cdedenza non ha diritto alla DOC. Oltre il
75% decade il diritto alla denominazione di origawatrollata per tutto il prodotto.

Nella vinificazione dei vini a denominazione digane controllata “Sant’Antimo” Vin Santo
e “Sant’/Antimo” Vin Santo Occhio di Pernice, il tiaionale metodo di vinificazione prevede
guanto segue:

'uva, dopo aver subito un’accurata cernita, degsere sottoposta ad un appassimento
naturale e puo essere ammostata non prima dekéfmbire dell’anno di raccolta e non oltre il 31
marzo dell’anno successivo;

'appassimento delle uve deve avvenire in locdbnei ed € ammessa una parziale
disidratazione con aria ventilata fino a raggiuegan contenuto zuccherino non inferiore al 26,6%;

la conservazione e l'invecchiamento delle tipatodi vini “Sant’Antimo” Vin Santo e
“Sant’Antimo” Vin Santo Occhio di Pernice, deve awmire in recipienti di legno (caratelli) di
capacita non superiore a cinque ettolitri;

'immissione al consumo del “Sant’Antimo” Vin Sanw® del “Sant’Antimo” Vin Santo
Occhio di Pernice, non puo avvenire prima del I¥emabre del terzo anno successivo a quello di
produzione delle uve;



limmissione al consumo del “Sant’/Antimo” Vin Sang¢ “Sant’Antimo” Vin Santo Occhio
di Pernice con la menzione riserva, non puo aveepiima del 1° novembre del quarto anno
successivo a quello di produzione delle uve.

Al termine del periodo d’invecchiamento il prodottieve avere un titolo alcolometrico
volumico totale minimo del 16,00% vol.

Per la produzione della sola tipologia del vinb@C “Sant’Antimo” Rosso € previsto, nel
rispetto dei relativi disciplinari di produzione jassaggio dal “Brunello di Montalcino” e dal
“Rosso di Montalcino”, ferme restando comunqueekerdel prodotto dal quale il vino proviene.

Le operazioni di vinificazione devono essere &ftge nella zona di produzione definita
all'art. 3.

L’imbottigliamento deve essere effettuato nell’atalgella provincia di Siena.

Conformemente all’articolo 8 del Reg. CE n 607/200bottigliamento deve aver luogo
in provincia di Siena per salvaguardare la repotazie assicurare I'efficacia dei controlli.

Articolo 6

I vini DOC “Sant’Antimo” all’atto dell'immissioneal consumo devono rispondere alle
caratteristiche di seguito esposte, secondo leskvigpologie.

“Sant’/Antimo” Bianco

colore: giallo paglierino;

odore: delicato, gradevole;

sapore: asciutto, pieno, armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11%0vol;
acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 16 g/I.

“Sant’/Antimo” Rosso

colore: rosso rubino, tendente al granato cond'athiamento;
odore: vinoso, gradevole;

sapore: sapido, armonico, a volte austero;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 12%0vol;
acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 20, 0 g/I.

“Sant’/Antimo” Vin Santo e “Sant’Antimo” Vin Santoigerva

colore: da paglierino dorato fino al’ambrato imge;

odore: etereo, intenso, caratteristico;

sapore: armonico vellutato, con piu pronunciatarrdita per il tipo amabile;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 16%0vol di cui: per il tipo secco: almeno il
14,00% vol svolto e un massimo del 2% vol da swag per il tipo amabile: almeno |l
13,00% vol svolto ed un minimo del 3,00% vol dalgece;

acidita totale minima: 4,5 g/l nel tipo secco @ &/nel tipo amabile;

acidita volatile massima: 1,6 g/l;

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

“Sant’Antimo” Vin Santo Occhio di Pernice e “SaAtitimo” Vin Santo Occhio di Pernice
riserva

colore: da rosa intenso a rosa pallido;

odore: caldo, intenso;

sapore: dolce, morbido, vellutato, rotondo;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 16%0vol di cui 14,00% vol svolto;



acidita totale minima: 4,0 g/l
estratto non riduttore minimo: 26,0 g/l.

“Sant’Antimo” Chardonnay

colore: giallo paglierino;

odore: delicato, gradevole, caratteristico;

sapore: asciutto, pieno, armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11%0vol;
acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 16, 0 g/I.

“Sant’Antimo” Sauvignon

colore: giallo paglierino;

odore: delicato, caratteristico, intenso;

sapore: secco, armonico, lievemente acidulo;

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

estratto non riduttore minimo: 16 g/I.

“Sant’Antimo” Pinot Grigio

colore: giallo paglierino;

odore: delicato, floreale, caratteristico;

sapore: asciutto, armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11%0vol;
acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 16 g/I.

“Sant’Antimo” Cabernet Sauvignon

colore: rosso rubino intenso;

odore: caratteristico, intenso;

sapore: pieno, vellutato, giustamente tannico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 12%0vol;
acidita totale minima: 4,5 g/l;

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

“Sant’Antimo” Merlot

colore: rosso rubino intenso;

odore: caratteristico, intenso;

sapore: pieno, vellutato con ricordi di frutta;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 12%0vol;
acidita totale minima: 4,5 g/l;

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

“Sant’/Antimo” Pinot Nero

colore: rosso rubino poco intenso;

odore: caratteristico, marcato, a volte con ricdrdragole;
sapore: asciutto, vellutato;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 12%0vol;
acidita totale minima: 4,5 g/l;

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



“Sant’/Antimo” Novello

colore: rosso rubino con riflessi violacei;

odore: fruttato, fresco, con ricordo dell'uva appspremuta;
sapore: leggero, gradevole, vinoso;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11%0vol;
acidita totale minima: 4,5 g/l;

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

Articolo 7

| vini DOC “Sant’Antimo” se immessi in commercia contenitori di capacita inferiore a
litri cinque non possono essere confezionati imprenti diversi dalle bottiglie di vetro chiuse con
tappi di sughero.

I vini DOC “Sant’/Antimo” Vin Santo e “Sant’Antimo”Vin Santo Occhio di Pernice,
devono essere immessi al consumo esclusivamebtgtiglie di capacita non superiori a 0,75 litri.

Sono vietati il confezionamento e I'abbigliamentonccaratterizzazioni di fantasia o
comungque non consone al prestigio del vino.

Sulle confezioni contenenti il vino DOC “Sant’Antithdeve sempre figurare 'indicazione
dell’'annata di produzione delle uve.

E’ vietato usare, insieme alla denominazione “Semimo”, qualsiasi qualificazione
aggiuntiva diversa da quelle previste dal presalgeiplinare di produzione, 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, indicazioni di \igti, non aventi significato laudativo e tali danno
trarre in inganno il consumatore.

E’ consentito altresi I'uso di indicazioni geogcdie e toponomastiche aggiuntive che
facciano riferimento ad unita amministrative, arigtorie e localita, dalle quali effettivamente
provengono le uve.

Le indicazioni tendenti a specificare [lattivita rigla dell'imbottigliatore quali
“Viticoltore”, “Fattoria”, “Tenuta”, “Podere”, “Casina” e altri termini similari, sono consentite in
osservanza alle disposizioni di legge in materia.

I vini per i quali, allatto della denuncia anneadelle uve €& stata rivendicata la
denominazione di origine controllata “Sant’Antimaeguita da una delle indicazioni di vitigno
ammesse dal presente disciplinare, possono esslassificati, prima dell'imbottigliamento con la
denominazione di origine controllata “Sant’Antime&nza alcuna specificazione aggiuntiva previa
comunicazione del detentore al competente organdmontrollo.

Articolo 8
Legame con 'ambiente geografico

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

Il territorio di produzione del vino Sant’Antimohe corrisponde all’area del comune di
Montalcino in provincia di Siena, si trova nellastana sud-orientale a 40 chilometri a sud della
cittd di Siena. Il territorio di produzione, che tma superficie complessiva di 243,62 chilometri
guadrati, e delimitato dalle valli dei tre fiumi €&, Asso e Ombrone, assume una forma quasi
guadrata, i cui lati misurano mediamente 15 chiliome

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



La collina di Montalcino ha numerosi ambienti pexpti, essendosi formata in ere
geologiche diverse, riconducibili ad arenarie, anctiste a calcari, ad alberese e a galestro, nonché
a terreni con granulometrie miste talvolta tendahsabbioso, talvolta tendenti all’argilloso.

La collina di Montalcino dista 40 km in linea daal mare ubicato ad Ovest e circa 100
km dalla catena appenninica che attraversa I'lt@lentrale, posizionata verso Est. Il clima é
mediterraneo, ma comunque tendenzialmente aschatanche delle connotazioni continentali data
la posizione intermedia tra il mare e le montagalAppennino Centrale. Questo € dimostrato
dalle medie delle precipitazioni e delle tempemtulevate. Le precipitazioni sono concentrate nei
mesi primaverili e autunnali, come avviene nei climediterranei e la media annuale delle
precipitazioni € di circa 700 millimetri. In invesnsopra i 400 metri, sono possibili le nevicata. L
fascia di media collina non é interessata da nelgatate o brinate tardive, mentre la frequente
presenza di vento garantisce le condizioni miglger lo stato sanitario delle piante. Durante
l'intera fase vegetativa le temperature sono peevainente miti e con elevato numero di giornate
serene, caratteristica ideale ad assicurare unaazaine graduale e completa dei grappoli.

2. Fattori umani rilevanti per il legame

La denominazione trae origine da uno dei monunsmibolo di Montalcino in provincia di
Siena, I'abbazia romanica di Sant'/Antimo, ed eastatuta dai produttori per valorizzare tutti quei
vitigni di qualita che hanno raggiunto gradimemtoitconsumatori.

Molte notizie storiche testimoniano la produzione/idi da parte dei Monaci dell’Abbazia
di Santa’Antimo, la quale si trovava sul percorsdladvia Francigena, sulla quale transitavano
molti pellegrini provenienti dal Nord Europa e direyerso Roma. Sant’Antimo € stata fondata da
Carlo Magno nel IX secolo e pertanto ha rappreserda sempre un punto di riferimento per la
produzione agricola e quindi anche vitivinicola tititorio.

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

Il Sant’Antimo ha caratteristiche diverse secondovérie tipologie prodotte. Le tipologie
bianco hanno colore giallo paglierino, profumi dati ed intensi e sono pieni ed armonici al gusto.
| rossi hanno colore rosso rubino, profumi frutati o meno marcati e sapori pieni, vellutati ed
armonici. Le tipologie Vin Santo hanno colori insetendenti al’ambrato, caratteristici profumi
derivanti dalle modalita di produzione e saporeéomorbido e vellutato.

In funzione delle tipologie i vini sono da consuman tempi relativamente brevi, ovvero
possono sopportare periodi di invecchiamento.

Date le numerose tipologie & possibile abbina®aiit’Antimo a numerosi piatti. | banchi
trovano naturale collocazione con piatti delicatia base di pesce. Per quanto riguarda i rossi e
possibile accostarli sia a primi piatti di pasthgca piatti di carni bianche e rosse, nonché a
formaggi.

Il vino Sant’Antimo richiede bicchieri dalla formampia, comunque adatta alla tipologia
Bianco oppure Rosso o0 Vin Santo che viene serkitghe la temperatura varia dai 10°-12° per i
Bianchi, a 18°-20° per i Rossi e a 16°-18° pern 8anto.

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

La combinazione dei fattori naturali — suolo emai — con i fattori umani, definisce
I'interazione che si estrinseca nelle carattehgtidel vino Sant’Antimo.

La tecnica viticola si € evoluta ed oggi i vignetpiantati sono il risultato delle conoscenze
acquisite con le osservazioni e le sperimentazializzate nel corso degli ultimi decenni. | sistem
di potatura e la coltivazione del vigneto tengonato dell’ambiente pedoclimatico e della relativa
scarsita di riserve idriche nel periodo estivo. §@mo pertanto effettuate lavorazioni il cui scopo é



guello di mantenere la riserva di acqua. Nel periadtunnale e di inizio primavera vengono fatte
lavorazioni piu profonde per favorire la penetragalelle acque.

| terreni tendenzialmente poveri di sostanza aogarcalcarei e con relativa carenza di acqua,
consentono ai vitigni autorizzati di svilupparsinceigoria piuttosto contenuta e con conseguente
limitata produzione. Anche il clima influisce sutigni e sul loro sviluppo durante la fase vegetati
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 cheremeé tendono a perdere le riserve idriche a causa
della relativa scarsa piovosita. Il periodo sudgesshe si sviluppa nella fase tardo estiva enidio
autunno, si presenta piu fresco. Durante il periddila maturazione delle uve si hanno, sia per la
posizione che per le altitudini, escursioni termigiorno-notte significative.

Le caratteristiche delle uve che si ottengonotesitorio sono la diretta conseguenza del
comportamento dei vitigni autorizzati durante laefavegetativa. La poverta dei terreni, la relativa
carenza di acqua, la ventilazione normalmenteaaéiit grado di insolazione, consentono di ottenere
uve ad un perfetto stato di maturazione e sanpudb di vista fitosanitario.

Articolo 9
Riferimenti alla struttura di controllo

L’attivita di controllo della Denominazione di Onigg Controllata Sant’Antimo, e affidata alla
societa Valoritalia, i cui dati sono riportati eigglito.
Nome e Indirizzo: Valoritalia Unita operativa 26@htalcino
Piazza Cavour, 8 — 53024 MONTALCINO - SI
Telefono 0577 846155 - Fax 0577 846363; E-mail@aloritalia.it

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

Valoritalia societa per la certificazione delle Gjigae 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 4/810 Allegato 3, che effettua la verifica annuale
del rispetto delle disposizioni del presente digtgre, conformemente all’art. 25, paragrafo 1, 1°
capoverso, lettere a) e c), ed all’art. 26 del Ragento CE n. 607/2009, per i prodotti beneficianti
della DOC, mediante una metodologia dei controltesnatica nell'arco dellintera filiera
produttiva (viticoltura, elaborazione, confezionamud, conformemente 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 3 il quale prevede il 100% del controllo
documentale su tutti gli utilizzatori della filiexativinicola, ed un controllo di tipo ispettivo ano,

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

il Piano dei Controlli attivato permette di mom#doe costantemente la produzione lungo tutta
la filiera, dal vigneto e fino al momento dell'imtigliamento.

Tutte le partite di vino devono essere dichiardtmee prima dellimmissione al consumo.
Ciascun lotto di prodotto viene campionato e portali’approvazione di una Commissione di
Degustazione appositamente dedicata. Presso la Ssione viene fatta una analisi chimico-fisica
per verificare la rispondenza dei parametri amalitrevisti, nonché una analisi organolettica ddepa
di un panel di cinque esperti. Solo sulla baseidetieita e possibile effettuare I'immissione in
commercio.



