DISCIPLINARE DI PRODUZIONE DELLA DENOMINAZIONE DI O RIGINE
CONTROLLATA DEI VINI
<<SANTA MARGHERITA DI BELICE>>

Approvato con D.M.0.01.1996 G.U. 11 -15.01.1996
Modificato con D.M. 30.11.2011 PBlbato sul sito ufficiale del Mipaaf
Sezione Qualita e Sicurezza - Vini DOP e IGP

Articolo 1
Denominazione e vini

La denominazione di origine controllata <<Saktargheritadi Belice>> é riservata ai vini bianch
rossi o aventi la specificazione di uno dei segueitigni: Catarratto, GrecanicoAnsonica, Ner:
d’Avola e Sangiovese che rispondono ai requisibisiti nel presente disciplinare di produzione.

Articolo 2
Base ampelografica

La denominazione di origine controllata <<Santa dtarita di Belice>> € riservata ai vini ottenuti
vigneti aventi nell'ambito aziendale la seguentamposizione ampelografica:

<<Santa Margherita di Belice>> bianco: Ansonica3#o al 50%;

Grecanico e Catarratto bianco lucido (da soli agaamamente) dal 50% al 70%.

Possono concorrere alla produzioneddtto vino le uve provenienti da altri vitigni adsa biance
presenti nel vigneto, idonei alla coltivazione aetgione Sicilia fino ad un massimo del 15%.

La denominazione di origine controllata <<Santa gharita di Belice>> con la menzione di una d
seguenti vitigni:<<Catarratto — Grecanicé&\rsonica>> e riservata ai vini ottenuti da almegé% di
uve provenienti dai suddetti vitigni.

Possono concorrere alla produzione di detto vinavie provenienti da altri vitigni a bacca biar
presenti nel vigneto, idonei alla coltivazione aetgione Sicilia, fino a un massimo del 15%.

La denominazione di origine controllata <<Santa dfarita di Belice>> rosso:

Nero d’Avola dal 20% al 50%;

Sangiovese e Cabernet sauvignon (da soli o coragnerite) dal 50% all’'80%.

Possono concorrere alla produzione di detto vinavie provenienti da altri vitigni a bacca ros
presenti nel vigneto, idonei alla coltivazione aetgione Sicilia, fino a un massimo del 15%.

Articolo 3
Zona di produzione

Le uve destiate alla produzione di vini con la denominazion&arta Margherita di Belice>> devc
provenire dai vigneti ricadenti nellambito dei com di Santa Margherita di Belice e Montevagc
provincia di Agrigento.

Articolo 4
Norme per la viticoltura

Le cordizioni ambientali e di coltura dei vigneti destinalla produzione dei vini di cui all’articolo
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devono essere quelle tradizionali della zona e come atte a conferire alle uve e ai vini deriva
specifiche caratteristiche di qualita.

| sesti di mpianto, le forme di allevamento, alberello e cospalliera, e i sistemi di potatura dev
essere quelli generalmente usati, e comunque ainamodificare le caratteristiche delle uve e
vini.

In ogni caso vanno escluse le uve da vigneto condali allevamento a tendone.

Per i vigneti con forme di allevamento a spallieraensita minima non deve essere inferiore a -
piante per ettaro, mentre per quelli esistenti fosme di allevamento ad alberello la densita mir
non deve essere inferiore a 2.700 piante per ettaro

| nuovi impianti e i reimpianti dovranno avere utensita minima non inferiore a 2.800 piante
ettaro per la spalliera, e 3.000 piante per l'alfiegnto ad alberello.

E’ vietata ogni pratica di forzatura. E' consentifarigazione come pratica di soccorso, duran
periodo primaverile — estivo sino a un massimoudi shterventi e non oltre il periodo dell’invaiadur
La resa massima delle uve ammesse per la produdiduatti i vini di cui all'articolo 1 non deve ese
superiore a tonnellate 12 per ettaro e a taledinaihche in annate eccezionalmente favorevolgde
dovra essere riportata attraverso un’accurata teedelle uve, purché la produzione globale
vigneto non superi del 20% il limite massimo.

La resa massima dell'uva in vino finito, pronto pecansumo, non deve essere superiore al
Qualora superi questo limite, ma non il 75%, I'elerea non ha diritto alla denominazione di oris
controllata.

Oltre il 75% decade il diritto alla denominazionedgine controllata per tutto il prodotto.

Le uve destinate alla vinificazione devono assi@ied vino un titolo alcolometrico volumico minir
naturale del 10,00% vol per i vini bianchi, cosenza nome del vitigno, e di 11,00% pelri i vini
rossi, con o senza nome del vitigno.

Articolo 5
Norme per la vinificazione

Le operazioni di vinificazione devono essere ikt all’interno dei territori comunali di ¢
all'articolo 3.

Tenuto conto delle situazioni tradizionali, € aireonsentitache tali operazioni siano effettuate
territorio dei seguenti comuni limitrofi: Castelvao, Partanna, Men$ambuca di Sicilia, Contes
Entellina, Salaparuta e Poggioreale.

Nella vinificazione sono ammesse soltanto le phnatienologiche tradizionab comunque atte
conferire al vino le sue peculiari caratteristiche.

La resa massima delle uve in vino finito, pronto ipeonsumo, non deve essere superiore al 659
i vini bianchi e al 70% per i vini rossi.

Qualora superi questi limiti, ma non7b%, I'eccedenza non ha diritto alla denominazidnerigine
controllata; oltre il 75%, decade il diritto allambminazione di origine controllata per tutto ibgotto.

Articolo 6
Caratteristiche al consumo

| vini finiti di cui all'articolo 1 del presente disciplinare all'atto delllimmissione al cans devonu
avere i seguenti requisiti:

1) Santa Margherita di Belice bianco:

- colore: giallo paglierino tenue con riflessi vegtoli;

- odore: delicato, fruttato, caratteristico;

- sapore: secco, armonico, vivace, fresco;

- titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10% vol,
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- acidita minima totale: 4,5 g/I;
- estratto non riduttore minimo: 14,0 g/l.

2) Santa Margherita di Belice conrteenzione del vitigno Catarratto:
- colore: giallo paglierino lucido;

- odore: delicato fragrante;

- sapore: secco, armonico, vivace;

- titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10% vol;

- acidita totale minima: 4,5 g/l;

- estratto non riduttore minimo: 14,0 g/l.

3) Santa Margherita di Belice con la menzione d&no Grecanico:
- colore: paglierino tenue con riflessi verdognoli;

- odore: delicato, caratteristico, fine;

- sapore: secco, pieno, caratteristico;

- titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10% vol;

- acidita minima totale: 4,5 g/l;

- estratto non riduttore minimo: 14,0 g/l.

4) Santa Margherita di Belice con la menzione Aican

- colore: paglierino tenue con riflessi verdognoli;

- odore: intenso, fruttato, caratteristico;

- sapore: asciutto, secco, con gradevole persst@mmnatica;
- titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10% vol;

- acidita minima totale : 4,5 g/I;

- estratto non riduttore minimo: 14,0 g/l.

5) Santa Margherita di Belice rosso:

- colore: rosso rubino con sfumature granato;

- odore: vinoso etereo di particolare finezza;

- sapore: asciutto, leggermente tannico con butrntisa;
- titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10% vol,
- acidita totale minima: 5,0 g/l;

- estratto non riduttore minimo: 19,0 g/l.

6) Santa Margherita di Belice con la menzione NEAwvola:
- colore: rosso rubino vivo;

- odore: vinoso, caratteristico;

- sapore: asciutto, leggermente tannico, con bstmé#ura,;
- titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10% vol;

- acidita totale minima: 5,0 g/I;

- estratto non riduttore minimo: 19,0 g/l.

7) Santa Margherita di Belice con la menzione Sarege:
- colore: rosso rubino con eventuali riflessi cadis

- odore: vinoso, caratteristico;

- sapore: asciutto, con buona struttura;

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

- estratto non riduttore minimo: 19,0 g/l.



E’ facolta del ministero delle politiclegricole, alimentari e forestali di modificare quoprio decret
i limiti minimi sopra indicati per I'acidita totake I'estratto non riduttore.

Articolo 7
Designazione e presentazione

Nella presentazione e designazione dei vini a déammone di origine controllata <<Sal
Margherita di Belice>> e vietata I'aggiunta di cuiabi qualificazione non prevista dal presi
disciplinare di produzione ivi compresi gli aggétsuperiore, extra, fine, scelto e simili.

E’ consentito 'uso di indicazioni che faccianceriinento a nomi, ragioni sociali, marchi privatpn
aventi significato laudativo e non idonei a trarrénganno il consumatore.

Le menzioni del vitigno in aggiunta alla denomimemg <<Santa Margherita di Belice>> debb
figurare immediatamente al di sotto dell'indicazoron caratteri le cui dimensioni non superinoe
terzi di quelli usati per indicare la denominaziaherigine stessa.

| vini di cui all’art. 1 devono riportare in etictie I'indicazione dell’annata di produzione delleeu

Articolo 8
Confezionamento

Tutti i vini a denominazione di origine controllatax<Santa Margherita di Belice>>, qualora
confezionati, devono essere immessi al consumecipienti di vetro di capacita non superiore arb

e con tappo di sughero.

Tuttavia per bottiglie di capacita fino a 0,375nnaesso il tappo a vite.

Articolo 9
Legame con lI'ambiente geografico

A) Informazioni sulla zona geografica
1) Fattori naturali rilevanti per il legame
L'area interessata alla produzione della DOC ériiltorio dei comuni di Santa Margherita di Belice
e Montevago. Detta area si trova nella Sicilia sadidentale, in zona collinare a circa 400 m. s.I.m
tra i fiumi Belice, Senore e Carboj alla confluede#le province di Palermo, Trapani ed Agrigento.
Le produzioni risultano di particolare pregio, @ik natura dei suoli: Regosuoli da rocce argillmse
reazione neutro-alcalina e suoli rossi-mediterranei
Il clima della zona € quello tipico mediterraneon @recipitazioni concentrate nel periodo autunno-
vernino e siccitoso per i restanti mesi dell'anno.
2) Fattori umani rilevanti per il legame
La vitivinicoltura rappresenta il settore produttitrainante per I'economia locale. Nel corso dei
secoli la vite ed il vino sono stati sempre unaenza costante in questo territorio.
La zona di produzione della DOC “Santa MargheritaBdlice” appartiene ad una plaga di
antichissima tradizione vitivinicola; la presenzllal vitivinicoltura é testimoniata dai tempi della
colonizzazione greca in Sicilia.
L'intensa attivita agricola a vocazione vitiviniaopersiste anche durante il periodo di Roma
imperiale.
Il Medio Evo non ha lasciato alcun elemento di maanetoricamente rilevante, tuttavia si ritiene
che le attivita agricole legate al settore vitiewip e olivicolo siano perdurate nel tempo, quando
I'economia agricola esordisce verso indirizzi pioderni.
Intorno ai primi del 900, successivamente allai d&la viticoltura siciliana causata dalla fillesa,
in alcuni comuni, tra i quali Santa Margherita dliBe e Montevago, limitrofi alla zona di Menfi,
dove il terreno, ricco di dune sabbiose, ha mastpacita di resistenza alla fillossera, la
viticoltura si e ulteriormente consolidata.
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B)

Dopo il 2° conflitto mondiale gli studiosi del virdedicano maggiore attenzione ai prodotti vinicoli
della zona in argomento (Garoglio, nel suo “Trat@itEnologia” 1953).

L’incidenza dei fattori umani, nel corso della &0e in particolare riferita alla puntuale defioize
dei seguenti aspetti tecnico produttivi, che costono parte integrante del vigente disciplinare d
produzione:

- base ampelografica dei vignetivitigni idonei alla produzione dei vini in questie, sono quelli
tradizionalmente coltivati nell’area geografica soerata;

- le forme di allevamento, i sesti d'impianto estemi di potaturache, anche per i nuovi impianti,
sono quelli tradizionali e tali da perseguire lagiire e razionale disposizione sulla superficikede
viti, sia per agevolare I'esecuzione delle openaizoolturali, sia per consentire la razionale gesti
della chioma, permettendo di ottenere una adegugt@rficie fogliare ben esposta e di contenere le
rese di produzione di vino entro i limiti fissatildisciplinare;

- le pratiche relative all’elaborazione dei virgpno quelle tradizionalmente consolidate in zogra p
la vinificazione in bianco ed in rosso dei vinirteailli.

Informazioni sulla qualita o sulle caratteristichedel prodotto esclusivamente attribuibili
all'ambiente geografico.

| vini di cui al presente disciplinare presentadla) punto di vista analitico ed organolettico,
caratteristiche molto evidenti e peculiari, deseréagli articoli 5 e 6, che ne permettono una ehiar
individuazione e tipicizzazione legata all'ambiegemgrafico.

In particolare tutti i vini presentano caratteabe chimico-fisiche equilibrate che contribuisc@ho
loro equilibrio gustativo; in tutte le tipologie 8scontrano aromi gradevoli, armonici, carattérist
ed eleganti, con eventuali note fruttate, floreahegetali tipici dei vitigni di partenza.

C) Descrizione dell'interazione causale fra gli elentedi cui alla lettera A) e quelli di cui alla ledra

B).

Il territorio delimitato della DOC in questione pemta una giacitura collinare, che, insieme
all'esposizione favorevole dei vigneti, concormeéerminare un ambiente adeguatamente ventilato,
luminoso e con un suolo naturalmente sgrondanie dabjue reflue, particolarmente vocato alla
coltivazione della vite.

La tessitura e la struttura chimico-fisica dei éarrinteragiscono in maniera determinante con la
coltura della vite, contribuendo all'ottenimentollélepeculiari caratteristiche fisico chimiche ed
organolettiche dei vini della DOC “Santa Marghedt#elice”.

Anche il clima dell’areale di produzione, caratteato dalla temperatura costantemente al di sopra
dello zero termico anche nel periodo invernalejgaercaldo-asciutti per almeno 5 mesi all'anno
(maggio-settembre) con concentrazione delle pioggiemesi autunnali ed invernali sono tutte
caratteristiche che si confanno ad una viticoltlirqualita.

La millenaria storia vitivinicola di questo ternito, dall'epoca ellenistica e romana fino ai giorni
nostri, attestata da numerosi documenti, € la gémee fondamentale prova della stretta
connessione ed interazione esistente tra i fattoani e la qualita e le peculiari caratteristicleg¢ d
vini della DOC “Santa Margherita di Belice”. Ovveeola testimonianza che la cultura del vino e
legata intimamente alla vita della popolazione diai tempi piu remoti, di come lintervento
dell'uomo nel particolare territorio abbia, nel ordei secoli, tramandato le tradizionali tecnidhe
coltivazione della vite ed enologiche.

La combinazione tra ambiente pedoclimatico, laitiade storica, le tecniche produttive e la
capacita imprenditoriale permettono di ottenergplecifiche qualita delle tipologie dei vini DOC in
guestione, la cui rinomanza e reputazione sonootioiase.



Articolo 10
Riferimenti alla struttura di controllo

Nome e indirizzo della struttura di controllo: tetb Regionale della Vite e del Vino — Via Liberta
n. 66 — 90143 Palermo.

Telefono 091 6278111 — Fax 091 347870; e-inai@vitevino.it

L'Istituto Regionale della Vite e del Vino e I'Omgamo di controllo autorizzato dal Ministero delle
Politiche agricole alimentari e forestali, ai sewll'art.13 del decreto legislativo n. 61/2010
(Allegato 2) che effettua la verifica annuale dspetto delle disposizioni del presente discipknar
conformemente all'art. 25, par. 1 1° capoversterata) e c), ed all'art. 26 del Reg. CE n. 607200
per i prodotti beneficianti della DOC, mediante umatodologia dei controlli sistematica, nel
rispetto di un predeterminato piano dei contraié|'arco dell'intera filiera produttiva (viticolia,
elaborazione, confezionamento), conformementetatiocart. 25, par. 1, 2° capoverso, lettera c).

In particolare, tale verifica € espletata nel rigpedi un predeterminato piano dei controlli,
approvato dal Ministero, conforme al modello ap@atovcon Dm 2 novembre 2010, pubblicato in
G.U. n. 271 del 19/11/2010 (Allegato 2).



