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Articolo 1
(Denominazioni)

La denominazione di origine controllata "Valle dsé@" o "Vallée d'Aoste", eventualmente
accompagnata da una delle seguenti indicazionitijne: Miller Thurgau; Gamay; Pinot
nero o Pinot noir; Pinot grigio o Pinot gris; Pidw&nco o Pinot blanc; Chardonnay; Mayolet;
Petite Arvine; Merlot; Fumin; Syrah; Cornalin; Neblo; Petit rouge; Prémetta; Moscato
bianco o Muscat petit grain; Traminer aromaticoem@rztraminer; Gamaret; Vuillermin

o da una delle seguenti menzioni geografiche:

Donnas; Arnad-Montjovet; Chambave; Chambave MosoatGhambave Muscat; Nus; Nus
Malvoisie; Torrette; Enfer d’Arvier; Blanc de Monget de La Salle o da una delle seguenti
indicazioni di colore : bianco o blanc; rosso ogeurosato o rosé; o da una delle seguenti
tipologie di vinificazione: novello o nouveau; Chlaave Moscato Passito o Chambave
Muscat Flétri; Nus Malvoise Passito o Nus Malvoisiétri ; Moscato bianco Passito o
Muscat petit grain Flétri; Traminer aromatico Pasei Gewdirztraminer Flétri; Passito o Flétri
e riservata ai vini che rispondono alle condizieai ai requisiti prescritti dal presente
disciplinare di produzione.

Articolo 2
(Base ampelografica)

1) La denominazione di origine controllata "Vall&asta" o "Vallée d'Aoste", accompagnata
da una delle seguenti specificazioni di vitigno:
Miller Thurgau;

Gamay;

Pinot nero o Pinot noir;

Pinot grigio o Pinot gris;

Pinot bianco o Pinot blanc;

Chardonnay;

Mayolet;

Petite Arvine;

Merlot;



Fumin;

Syrah;

Cornalin;

Nebbiolo;

Petit rouge;

Prémetta;

Moscato bianco o Muscat petit grain;

Traminer aromatico o Gewdurztraminer;

Gamaret;

Vuillermin

deve essere ottenuta dalle uve prodotte dai vigrostipresi nella zona delimitata dal'art. 3
comma 1 e 2 aventi, nell'ambito aziendale, la cosipone ampelografica dei corrispondenti
vitigni per almeno '85%.

Possono concorrere fino ad un massimo del 15 %dedai vitigni a bacca di colore analogo,
idonei alla coltivazione nella Regione Autonomal¥a'Aosta.

2) La denominazione di origine controllata "VallAakta " o "Vallée d'Aoste” Donnas e
riservata al vino ottenuto dalle uve provenienti digneti composti a livello aziendale dal
vitigno Nebbiolo per almeno 1'85%, della zona déiata all'art. 3, comma 3.

Possono inoltre concorrere le uve di altri vitignbacca rossa idonei alla coltivazione nella
Regione Autonoma Valle d'Aosta presenti nei vigfiet ad un massimo del 15%.

3) La denominazione di origine controllata "ValléAasta" o "Vallée d'Aoste” Arnad-
Montjovet e riservata al vino ottenuto dalle uvevanienti dai vigneti composti in ambito
aziendale dal vitigno Nebbiolo per almeno il 70%ljalzona delimitata all'art. 3, comma 4.
Possono inoltre concorrere le uve di altri vitignbacca rossa idonei alla coltivazione nella
Regione Autonoma Valle d'Aosta presenti nei vigfiab ad un massimo del 30% ed iscritti
nel Registro Nazionale delle varieta di vite pee wa vino, approvato con D.M. 7 maggio
2004 e successivi aggiornamenti, riportati nedgato 1 del presente disciplinare.

4) a) La denominazione di origine controllata "Valle dsda " o "Vallée d'Aoste"
Chambave, e riservata al vino ottenuto dalle uegmienti dai vigneti della zona delimitata
all'art. 3 comma 5, composti in ambito aziendalevdayno Petit Rouge per almeno il 70%.
Possono inoltre concorrere le uve di altri vitignbacca rossa, idonei alla coltivazione nella
Regione Autonoma Valle d'Aosta, presenti nei vigheb ad un massimo del 30% ed iscritti
nel Registro Nazionale delle varieta di vite pee wa vino, approvato con D.M. 7 maggio
2004 e successivi aggiornamenti, riportati nedgato 1 del presente disciplinare.

b) La denominazione di origine controllata "Valle d#a" o "Vallée d'Aoste"
Chambave Muscat e riservata ai vini ottenuti daite provenienti dai vigneti composti dal
vitigno Moscato bianco della zona delimitata all'8 comma 5.

5) a) La denominazione di origine controllata "Valle d$d&a" o "Vallée d'Aoste”, Nus é
riservata al vino ottenuto dalle uve provenienti dgneti della zona delimitata all'art. 3,
comma 6, composti in ambito aziendale dai seguatngni: Vien de Nus e Petit Rouge per
almeno il 70% di cui almeno 40% di Vien de Nus.

Possono inoltre concorrere le uve di altri vitignbacca rossa idonei alla coltivazione nella
Regione Autonoma Valle d'Aosta presenti nei vigfiat ad un massimo del 30% ed iscritti
nel Registro Nazionale delle varieta di vite pee wa vino, approvato con D.M. 7 maggio
2004 e successivi aggiornamenti, riportati nedgato 1 del presente disciplinare.



b) La denominazione di origine controllata "Valle d#a" o "Vallée d'Aoste” Nus
Malvoisie, € riservata al vino ottenuto dalle uvevyenienti dai vigneti composti dal vitigno
Pinot grigio, della zona delimitata all'art. 3, co@ 6.

6) La denominazione di origine controllata "Vall@adsta " o "Vallée d'Aoste” Torrette e
riservata al vino ottenuto dalle uve provenienti dgneti composti in ambito aziendale dal
vitigno Petit Rouge per almeno il 70%, della zoramitata all'art. 3, comma 7.

Possono inoltre concorrere le uve di altri vitignbacca rossa idonei alla coltivazione nella
Regione Autonoma Valle d'Aosta presenti nei vigfiab ad un massimo del 30% ed iscritti
nel Registro Nazionale delle varieta di vite pee wa vino, approvato con D.M. 7 maggio
2004 e successivi aggiornamenti, riportati nedgato 1 del presente disciplinare.

7) La denominazione di origine controllata "Vallddsta" o "Vallée d'Aoste" Enfer d'Arvier

e riservata al vino ottenuto dalle uve provenieaiivigneti composti in ambito aziendale dal
vitigno Petit Rouge per almeno 1'85%, della zonlandata all'art. 3, comma 8.

Possono inoltre concorrere le uve di altri vitignbacca rossa idonei alla coltivazione nella
Regione Autonoma Valle d'Aosta presenti nei vigfirth ad un massimo del 15%.

8) La denominazione di origine controllata "VallAdsta" o "Vallée d'Aoste” Blanc de
Morgex et de La Salle e riservata al vino otterddtle uve provenienti dal vitigno Prié blanc
della zona delimitata all'art. 3, comma 9.

9) La denominazione di origine controllata “Vall&dsta” o “Vallée d’Aoste” seguita da una
indicazione di colore, bianco o blanc, rosso o spugsato o rosé puo essere rivendicata dagli
iscritti allo schedario viticolo di una denominazéodi cui al presente articolo per designare i
vini bianchi, rossi o rosati provenienti dalle uaeenti le caratteristiche minime previste
dall’art. 6, indicando tale scelta all’atto dellardincia delle uve.

10) La denominazione di origine controllata “Vall&osta” o “Vallée d’Aoste” seguita dalla
indicazione di passito o flétri puo essere riveatiiadagli iscritti allo schedario viticolo di una
denominazione di cui al presente articolo per aesigi vini passiti provenienti dalle uve a
bacca bianca o rosata aventi le caratteristichemeipreviste dall’art. 6, indicando tale scelta
all'atto della denuncia delle uve.

Articolo 3
(Zone di produzione delle uve)

1) La zona di produzione delle uve atte alla pramhe dei vini "Valle d'Aosta" o "Vallée
d'Aoste” con le seguenti specificazioni di vitigiiiller Thurgau, Gamay, Pinot nero o Pinot
noir, Pinot grigio o Pinot gris, Pinot bianco o &irblanc, Chardonnay ,Mayolet, Moscato
bianco o Muscat petit grain, Traminer aromatico ew@rztraminer, Gamaret e e Vuillermin
comprende i territori idonei a conseguire le prodoiz con le caratteristiche qualitative
previste dal presente disciplinare

Tale zona comprende parte del territorio dei setj@gemuni:

in destra orografica della Dora Baltea: Donnasndj@Arnad, Issogne, Champdepraz,
Montjovet, Chatillon, Pontey, Chambave, Fénis, ©hlarcel, Brissogne, Pollein,
Charvensod, Gressan, Jovengan, Aymavilles, Villeeglntrod, Arvier e Avise;



in sinistra orografica della Dora Baltea: Pontn&alartin, Donnas, Perloz, Arnad,
Bard, Verrés, Challand Saint-Victor, Montjovet, 1@a&Vincent, Chatillon, Saint-Denis,
Verrayes, Chambave, Nus, Quart, Saint-Christoplusta Sarre, Saint-Pierre, Villeneuve,
Saint-Nicolas, Arvier, Avise, La Salle e Morgex .

In particolare la zona é cosi delimitata:

in destra orografica della Dora Baltea: partendfyinizio della Valle d'Aosta e piu
precisamente dal confine territoriale tra i comdniQuincinetto e Donnas e risalendo la
vallata principale fino al confine territoriale tracomuni di Pollein e Charvensod, tutto il
territorio compreso tra l'alveo del fiume e la quattimetrica di 800 m. s.I.m.; dal confine
territoriale tra i comuni di Pollein e Charvensothébora di Rhémes tutto il territorio fino a
900 m.s.l.m.; dalla Dora di Rhémes al confine teriale tra i comuni di Introd e Arvier tutto
il territorio fino a 1.000 m. s.l.m.; dal confinertitoriale tra i comuni di Introd e Arvier fino al
confine territoriale tra i comuni di Avise e Lall®autto il territorio fino a 800 m. s.l.m.
Tale linea altimetrica incontra la Dora nei predsila Fraz. Runaz di Avise e chiude la zona
in destra orografica;

in sinistra orografica della Dora Baltea: parmi@ll'inizio della Valle d'Aosta

e piu precisamente dal confine territoriale traomani di Pont St. Martin e Carema e,
risalendo la vallata principale fino al torrente Mu@re, tutto il territorio compreso tra l'alveo
del flume e la quota altimetrica di 850 m. s.l.oha] torrente Marmore al confine territoriale
tra i comuni di Morgex e Pré Saint Didier tuttadtritorio compreso tra l'alveo del fiume e la
quota altimetrica di 1.000 m s.l.m.

2) a) La zona di produzione delle uve atte alladpeione dei vini "Valle d'Aosta” o
"Vallée d'Aoste" accompagnata da una delle seggeetificazioni di vitigno: Petite Arvine,
Merlot, Fumin, Syrah, Cornalin comprende i teriiidonei a conseguire le produzioni con le
caratteristiche qualitative previste dal preseigeiplinare.

Tale zona comprende parte del territorio dei sey@emuni:

in destra orografica della Dora Baltea: Donnaspéj@Arnad, Issogne, Champdepraz,
Montjovet, Chatillon, Pontey, Chambave, Fénis, Sklarcel, Brissogne, Pollein,
Charvensod, Gressan, Jovencan, Aymavilles, Villeegintrod, Arvier e Avise;

in sinistra orografica della Dora Baltea: Pontn&aartin, Donnas, Perloz, Arnad,
Bard, Verres, Challand Saint-Victor, Montjovet, i8aVincent, Chatillon, Saint-Denis,
Verrayes, Chambave, Nus, Quart, Saint-Christoplasta Sarre, Saint-Pierre, Villeneuve,
Saint-Nicolas, Arvier, Avise.

In particolare la zona é cosi delimitata:

in destra orografica della Dora Baltea: partendfinizio della Valle d'Aosta e piu
precisamente dal confine territoriale tra i comdniQuincinetto e Donnas e risalendo la
vallata principale fino al confine territoriale tracomuni di Pollein e Charvensod, tutto il
territorio compreso tra l'alveo del fiume e la qualtimetrica di 600 m s.l.m.; dal confine
territoriale tra i comuni di Pollein e Charvensddanfine territoriale tra i comuni di Avise e
La Salle tutto il territorio fino a 750 m s.l.m.

in sinistra orografica della Dora Baltea: partemdd'inizio della Valle d'Aosta e piu
precisamente dal confine territoriale tra i comdnPont St. Martin e Carema e risalendo la
vallata fino al confine territoriale tra i comuni Mus e Quart tutto il territorio compreso tra
I'alveo del fiume e la quota altimetrica di 700 fns.; dal confine territoriale tra i comuni di



Nus e Quart e risalendo la vallata fino al confiegitoriale di Avise e La Salle tutto il
territorio compreso tra I'alveo del fiume e la quattimetrica di 800 m. s.l.m.

b) La zona di produzione delle uve atte alla proolhe dei vini "Valle d'Aosta” o
"Vallée d'Aoste" accompagnata dalla specificazidingtigno Nebbiolo, comprende i territori
idonei a conseguire le produzioni con le caratiehs qualitative previste dal presente
disciplinare.

Tale zona comprende parte del territorio dei setj@emuni:

in destra orografica della Dora Baltea: Donnasndj@rnad, Issogne, Champdepraz,
Montjovet;

in sinistra orografica della Dora Baltea: Pontn&aartin, Donnas, Perloz, Arnad,
Bard, Verres, Challand Saint-Victor, Montjovet.

In particolare la zona é cosi delimitata:

in destra orografica della Dora Baltea: partendfyinizio della Valle d'Aosta e piu
precisamente dal confine territoriale tra i comdniQuincinetto e Donnas e risalendo la
vallata principale fino al confine territoriale tracomuni di Montjovet e Chatillon, tutto il
territorio compreso tra I'alveo del fiume e la quattimetrica di 600 m s.I.m.;

in sinistra orografica della Dora Baltea: partemddi'inizio della Valle d'Aosta e piu
precisamente dal confine territoriale tra i comdnPont St. Martin e Carema e risalendo la
vallata principale fino al confine territoriale traomuni di Montjovet e Saint Vincent tutto il
territorio compreso tra I'alveo del fiume e la quattimetrica di 700 m s.I.m.;

c) La zona di produzione delle uve atte alla proahe dei vini "Valle d'Aosta” o
"Vallée d'Aoste” accompagnata dalle specificazidhivitigno Petit Rouge e Prémetta
comprende i territori idonei a conseguire le pradoiz con le caratteristiche qualitative
previste dal presente disciplinare.

Tale zona comprende parte del territorio dei sagilcomuni:

in destra orografica della Dora Baltea: Chatillétontey, Chambave, Fénis, Saint-
Marcel, Brissogne, Pollein, Charvensod, Gressavenlzan, Aymauvilles, Villeneuve, Introd,
Arvier e Avise;

in sinistra orografica della Dora Baltea: Saintdént, Chatillon, Saint-Denis,
Chambave, Verrayes, Nus, Quart, Saint-Christoplastad Sarre, Saint-Pierre, Villeneuve,
Saint-Nicolas, Arvier, Avise.

In particolare la zona é cosi delimitata:

in destra orografica della Dora Baltea: partendbconfine territoriale tra i comuni di
Montjovet e Chatillon e risalendo la vallata pripetie fino al confine territoriale tra i comuni
di Pollein e Charvensod, tutto il territorio comgodra I'alveo del fiume e la quota altimetrica
di 600 m s.I.m.; dal confine territoriale tra i com di Pollein e Charvensod al confine
territoriale tra i comuni di Avise e La Salle tuitderritorio compreso tra l'alveo del fiume e
la quota altimetrica di 750 m s.l.m.

in sinistra orografica della Dora Baltea: partemidd confine territoriale tra i comuni
di Saint Vincent e Montjovet e risalendo la valléiteo al confine territoriale tra i comuni di
Nus e Quart tutto il territorio compreso tra |'alveel fiume e la quota altimetrica di 700 m
s.l.m.; dal confine territoriale tra i comuni di 8le Quart e risalendo la vallata principale fino
al comune di Avise e La Salle tutto il territorionapreso tra l'alveo del fiume e la quota
altimetrica di 800 m. s.I.m.



3) La zona di produzione delle uve atte alla pramhe del vino “Valle d’Aosta” o “Vallée
d’Aoste” Donnas comprende i territori collinari dedmuni di Donnas, Pont Saint-Martin,
Perloz e Bard, e piu precisamente:

in destra orografica della Dora Baltea il conoddiezione del torrente Valbona, nel
comune di Donnas.

in sinistra orografica della Dora Baltea, a madla strada statale n° 26, fino ad una
altitudine di 700 m.s.l.m.;

4) La zona di produzione delle uve atte alla primhe del vino "Valle d'Aosta” o "Vallée
d'Aoste” Arnad-Montjovet comprende i territori id@na conseguire le produzioni con le
caratteristiche qualitative previste dal preseigeiplinare.

Tale zona comprende parte del territorio dei sejgemuni:

in destra orografica della Dora Baltea: Hone, Mrndssogne, Champdepraz,
Montjovet.

in sinistra orografica della Dora Baltea: Arnaderkés, Challand-Sain tVictor e
Montjovet.

In particolare la zona é cosi delimitata:

in destra orografica della Dora Baltea: partendbconfine territoriale tra i comuni di
Donnas e HoOne e risalendo la vallata principale fah confine territoriale tra i comuni di
Montjovet e Chatillon, tutto il territorio compres@ l'alveo del fiume e la quota altimetrica
di 600 m s.l.m.

in sinistra orografica della Dora Baltea: parteddbconfine territoriale tra i comuni di
Bard e Arnad e risalendo la vallata principale faioninor segmento che unisce la Dora alla
frazione Champerioux del comune di Montjovet e spguendo da tale frazione con la strada
comunale che (attraversando la frazione Estaothgala Statale 26 alla strada tra Cillian ed
Emarese tutto il territorio compreso tra I'alvebdfdene e la quota altimetrica di 700 m s.I.m.

5) La zona di produzione delle uve atte alla prashuz dei vini "Valle d'Aosta” o "Vallée
d'Aoste” Chambave e Chambave Moscato o Chambaged¥laomprende i territori idonei a
conseguire le produzioni con le caratteristichditpieve previste dal presente disciplinare.

Tale zona comprende parte del territorio dei segj@gemuni:

in destra orografica: Chatillon, Pontey, Chambave.

in sinistra orografica: Montjovet, Saint Vincer@hatillon, Saint Denis, Chambave,
Verrayes.

In particolare la zona é cosi delimitata:

in destra orografica della Dora Baltea: partendbtdrrente Moriola discendente dal
Monte Barbeston fino alla Dora Baltea e risalendovallata principale fino al confine
territoriale tra i comuni di Chambave e Fénisauiltterritorio compreso tra I'alveo del fiume
e la quota altimetrica di 700 m s.I.m.

in sinistra orografica: partendo dal minor segraeche unisce la Dora Baltea alla
frazione Champerioux del comune di Montjovet e pgueendo da tale frazione, con la strada
comunale che (attraversando la frazione Estaotdgala statale 26 alla strada tra Cillian ed
Emarese fino al confine territoriale tra i comunMerrayes e Nus tutto il territorio compreso
tra l'alveo del fiume e la quota altimetrica di #6Gs.l.m.



6) La zona di produzione delle uve atte alla pramhe del vino "Valle d'Aosta” o "Vallee
d'Aoste” Nus e Nus Malvoisie comprende i terriidonei a conseguire le produzioni con le
caratteristiche qualitative previste dal presergeiplinare.

Tale zona comprende parte del territorio dei setj@emuni:
in destra orografica: Fénis.
in sinistra orografica: Nus, Quart, Saint Christeg Aosta.

In particolare la zona é cosi delimitata:

in destra orografica della Dora Baltea: partendbconfine territoriale tra i comuni di
Chambave e Fénis e risalendo la vallata princifiateal confine territoriale tra i comuni di
Fénis e Saint Marcel tutto il territorio compresa ltalveo del fiume e la quota altimetrica di
650 m s.I.m.

in sinistra orografica della Dora Baltea: parteddbconfine territoriale tra i comuni di
Verrayes e Nus e risalendo la vallata principate fal confine territoriale tra i comuni di
Aosta e Sarre tutto il territorio compreso travial del fiume e la quota altimetrica di 850 m
s.l.m

7) La zona di produzione delle uve atte alla prazhuz del vino "Valle d’Aosta” o “Vallée
d’Aoste” Torrette comprende i territori idonei anseguire le produzioni con le caratteristiche
qualitative previste dal presente disciplinare.

Tale zona comprende parte del territorio dei setj@gemuni:

in destra orografica della Dora Baltea: Charvengacessan, Jovencan, Aymavilles,
Villeneuve ed Introd.

in sinistra orografica della Dora Baltea: Quarjn®Christophe, Aosta, Sarre, Saint-
Pierre e Villeneuve.

In particolare la zona é cosi delimitata:

in destra orografica della Dora Baltea: partendbconfine territoriale tra i comuni di
Pollein e Charvensod e risalendo la vallata praleigino al confine territoriale tra i comuni
di Introd e Arvier tutto il territorio compreso tfalveo del flume e la quota altimetrica di 800
m s.l.m;

in sinistra orografica della Dora Baltea: parteddbconfine territoriale tra i comuni di
Nus e Quart e risalendo la vallata principale fedoconfine territoriale tra i comuni di
Villeneuve e Arvier, tutto il territorio comprestatl'alveo del fiume e la quota altimetrica di
1000 m s.I.m, escludendo la zona situata a nordatéine territoriale tra i comuni di Aosta e
Gignod ed Aosta e Roisan.

8) La zona di produzione delle uve atte alla promhe del vino "Valle d'Aosta” o "Vallée
d'Aoste" Enfer d'Arvier comprende parte del teritaollinare del comune di Arvier e piu
precisamente:

in destra orografica della Dora Baltea: compreteldocalita "Monbet" e "Bouse"
confinanti a nord e ad ovest con il torrente Dargagrisenche e la Dora Baltea, ad est e sud
con la vecchia statale n. 26 e con il ponte sultealDdi Valgrisenche e la localita Sorpier
confinante a nord con il corso della Dora Balteastcon il torrente Dora di Valgrisenche, a
sud con il viadotto della superstrada per il MdBi@nco e a ovest con la strada carreggiabile
di Montaverin.



in sinistra orografica della Dora Baltea: ad est i territorio comunale di Villeneuve,
a nord con quello di St. Nicolas, ad ovest conlqudil Avise ed a sud con il corso della Dora
Baltea;

9) La zona di produzione delle uve atte alla pramhe del vino "Valle d'Aosta” o "Vallee
d'Aoste” Blanc de Morgex et de La Salle comprenderiitori idonei a conseguire le
produzioni con le caratteristiche qualitative pséeidal presente disciplinare.

Tale zona comprende parte del territorio dei congluMorgex e di La Salle.

In particolare la zona é cosi delimitata:

in sinistra orografica della Dora Baltea: parteddbconfine territoriale tra i comuni di
Avise e La Salle e risalendo la vallata principt@ah® al confine territoriale tra i comuni di
Morgex e Pré Saint Didier tutto il territorio corego tra l'alveo del fiume e la quota
altimetrica di 1.300 m s.l.m.

Articolo 4
(Norme per la viticoltura)

Le condizioni ambientali e di coltura dei vignetestinati alla produzione dei vini a
denominazione di origine controllata di cui alla&tdevono essere quelle tradizionali delle
zone di produzione di cui all'art. 3 e comunquee &t conferire alle uve le specifiche
caratteristiche di qualita.

Sono pertanto da considerarsi idonei i vigneti abim buona esposizione purché situati entro
i limiti delle quote altimetriche indicate nellespettive zone di produzione.

Sono da escludersi i terreni eccessivamente umigudficientemente soleggiati.

| sesti di impianto, le forme di allevamento edstami di potatura dei vigneti destinati alla
produzione delle uve della denominazione di origioetrollata di cui all'art. 2 devono essere
guelli generalmente usati 0 comunque atti a nonificack le caratteristiche delle uve.

La Regione Autonoma Valle d’Aosta pud consentineedie forme di allevamento qualora
siano tali da migliorare la gestione dei vignethz® determinare effetti negativi sulle
caratteristiche dell'uva.

E' vietata ogni pratica di forzatura consentendi@atia I'irrigazione come pratica di soccorso.

Le rese massime di uva per ettaro in coltura spezaa dei vigneti destinati alla produzione
dei vini "Valle d'Aosta” o "Vallée d'Aoste” ed tdli alcolometrici volumici minimi naturali
delle relative uve destinate alla vinificazionenpai dell'eventuale appassimento, devono
essere le seguenti:



Vini Resa uva/ha ( hl/ha Titoddcolometrico

"Valle d'Aosta” o "Vallée d'Aoste” Muller Thurgau 11 77 9.00%
"Valle d'Aosta” o "Vallée d'Aoste” Gamay 12 84 1060
"Valle d'Aosta” o "Vallée d'Aoste" Pinot nero o Bimoir 10 70 11.00%
Valle d'Aosta” o "Vallée d'Aoste” Pinot nero o Rimoir 10 70 10.50%

(vinificazione in bianco)
"Valle d'Aosta" o "Vallée d'Aoste” Pinot grigio andt gris 10 70 10.50%

"Valle d'Aosta" o "Vallée d'AostePinot bianco o Pinot blanc 10 70 10.50%

"Valle d'Aosta"” o "Vallée d'Aoste" Chardonnay 11 77 10.50%
"Valle d'Aosta"” o "Vallée d'Aoste" Mayolet 10 70 11.00%
"Valle d'Aosta” o "Vallée d'Aoste" Petite Arvine 12 84 10.50%
"Valle d'Aosta” o "Vallée d'Aoste” Merlot 10 70 10.50%
"Valle d'Aosta” o "Vallée d'Aoste” Fumin 10 70 10.50%
"Valle d'Aosta” o "Vallée d'Aoste” Syrah 10 70 10.50%
"Valle d'Aosta" o "Vallée d'Aoste” Cornalin” 10 70 10.50%
"Valle d'Aosta” o "Vallée d'Aoste" Nebbiolo 10 70 10.50%
"Valle d'Aosta” o "Vallée d'Aoste” Petit rouge” 10 70 10.50%
"Valle d'Aosta” o "Vallée d'Aoste" Prémetta 10 70 10.00%
"Valle d'Aosta” o "Vallée d'Aoste" Moscato bianco

0 Muscat petit grain 10 70 10.50%
"Valle d'Aosta” o "Vallée d'Aoste” Traminer arontati

0 Gewdrztraminer 10 70 10.50%
"Valle d'Aosta” o "Vallée d'Aoste "Gamaret 10 70 10.50%
"Valle d'Aosta Vuillermin" o "Vallée d'Aoste” Vuiirmin 10 70 10.50%

"Valle d'Aosta” o "Vallée d'Aoste” Moscato biancasgito o



Muscat petit grain flétri" 10 40 50%

"Valle d'Aosta" o "Vallée d'Aoste"” Traminer aronati

passito o Gewdirztraminer flétri 10 40 10.50%
"Valle d'Aosta " o "Vallée d'Aoste" Passito o Fétr 10 40 10.50%
"Valle d'Aosta” o "Vallée d'Aoste” Donnas 7,5 52,5 0%
"Valle d'Aosta"” o "Vallée d'Aoste"Arnad-Montjovet" 8 56 10.50%
"Valle d'Aosta” o "Vallée d'Aoste "Chambave 10 70 S ()%
"Valle d'Aosta” o "Vallée d'Aoste” Chambave Moscato

0 Chambave Muscat 10 70 10.50%
"Valle d'Aosta” o "Vallée d'Aoste” Nus 10 70 10.50%
"Valle d'Aosta” o "Vallée d'Aoste” Nus Malvoisie 8 56 aa%
"Valle d'Aosta” o "Vallée d'Aoste" Torrette 10 70 10,50%
"Valle d'Aosta” o "Vallée d'Aoste"Enfer d'Arvier 9 63 11.00%

"Valle d'Aosta” o "Vallée d'Aoste” Blanc de Morgex
et de La Salle" 9 63 9.00%

"Valle d'Aosta" o "Vallée d'Aoste" bianco o
blanc 12 84 9.00%

"Valle d'Aosta” o "Vallée d'Aoste”, rosso o rouge,
rosato o rose, novello o nouveau 12 84 10.00%

"Valle d'Aosta" o "Vallée d'Aoste" Chambave Moscato
Passito o Chambave Muscat Flétri 10 40 10.50%

"Valle d'Aosta"” o "Vallée d'Aoste" Nus Malvoisie $%ito
o Nus Malvoisie Flétri 8 32 11.00%

Per i vigneti in coltura promiscua la produzionessima di uva ad ettaro deve essere
rapportata alla superficie effettivamente impeguiatiéa vite.

Ai limiti massimi di produzione di uva per ettaropsa elencati, la produzione dovra essere
riportata, anche in annate eccezionalmente favéireattraverso una accurata cernita delle
uve.

Qualora le produzioni di uva per ettaro superifimiti massimi di cui sopra, ma non oltre il

20 %, I'eccedenza non avra diritto alla denominazidi origine controllata "Valle d’Aosta” o
"Vallée d'Aoste".
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Oltre detto limite decade la denominazione di okgtontrollata per tutta la partita.

La Regione Autonoma Valle d'Aosta, con proprio dexrdel Presidente della Regioda
emanarsi annualmente nel periodo immediatamentegeate la vendemmia, tenuto conto
delle condizioni climatiche e sentite le organizaaz dei produttori puo fissare produzioni
massime per ettaro inferiori a quelle stabilite plasente disciplinare di produzione.

Articolo 5
(Norme per la vinificazione)

1) La vinificazione del vino "Valle d'Aosta” o "Mak d'Aoste” Pinot nero o Pinot noir puo
essere effettuata anche in bianco.

2) La denominazione di origine controllata “ValleAdsta” o “Vallée d’Aoste” Novello o
Nouveau e riservata ai vini derivati dalle uve diégni a bacca di colore rosso idonei alla
coltivazione nella Regione Autonoma Valle d’Aosteevisti nel corrispondente schedario
viticolo delle zone di produzione di cui all’art. 8 deve essere ottenuta con macerazione
carbonica di almeno il 30% delle uve.

3)La denominazione di origine controllata “ValleAdsta” o “Vallée d’Aoste” Miller
Thurgau, Pinot grigio o Pinot gris, Pinot Biancd®mot blanc, Chardonnay, Petite Arvine,
Blanc de Morgex et de La Salle, Moscato bianco sdat petit grain, Traminer aromatico
o Gewdrztraminer accompagnata dalla menzione vemi tardiva o vendange tardive e
riservata ai vini ottenuti da uve sottoposte aigde appassimento naturale sulla vite.

Ferme restando le produzioni ad ettaro previsté'adal 4 del presente disciplinare di
produzione, le uve destinate all’ottenimento deii vendemmia tardiva o vendange tardive
non possono superare la resa di uva in vino dgdegd(cento e devono inoltre assicurare un
contenuto zuccherino minimo di 200 grammi/litro feedenominazione Vallée d’Aoste Blanc
de Morgex et de La Salle, di 220 grammi/litro pedenominazione Muller Thurgau e di 250
grammi/litro per tutte le altre denominazioni.

Per i vini Valle d’Aosta Vendemmia Tardiva o VendarTardive, non € ammessa I'aggiunta
di mosti concentrati 0 mosti concentrati rettificat

4) La denominazione di origine controllata “ValléAdsta” o “Vallée d’Aoste” Nus

Malvoisie passito o Nus Malvoisie flétri, Chambavescato passito o Chambave Muscat
flétri, Moscato bianco passito o Muscat petit gréétri, Traminer aromatico passito o
Gewdrztraminer flétri, Passito o Flétri € riseavai vini derivanti da uve selezionate e
sottoposte ad appassimento dopo la raccolta iri lidcenei, anche termoidrocondizionati e/o

a ventilazione forzata fino a raggiungere un comi@zuccherino non inferiore al 26%.

Per la produzione di detti vini non € ammessa lag@g di mosti concentrati 0 mosti
concentrati rettificati.

Il vino non deve essere immesso al consumo prirha°deovembre dell'anno successivo alla
vendemmia.

5) La denominazione di origine controllata “ValleAdsta" o "Vallée d’Aoste” Donnas,
Arnad-Montjovet, Chambave, Nus, Torrette e Enfekrdier accompagnata dalla menzione
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superiore 0 supérieur € riservata ai vini provemigla uve che assicurino un titolo
alcolometrico minimo complessivo almeno di un gradoolico superiore a quello previsto
dal precedente art. 4 e siano immessi al consumaiditolo alcolometrico volumico totale
minimo almeno di un grado alcolico superiore a lguptevista dal seguente art. 6, qualora
abbiano superato il periodo minimo di invecchiarogirevisto dal presente articolo.

6) La denominazione di origine controllata "Vall®Aakta” o "Vallée d'Aoste” Blanc de
Morgex et de La Salle spumante o mousseux puo eesgéizzata per designare i vini
spumanti naturali ottenuti con vini derivati daligno Prié Blanc e rispondenti alle condizioni
stabilite dal presente disciplinare.

La tipologia spumante deve essere ottenuta esalugite per rifermentazione naturale in
bottiglia con permanenza sui lieviti per almeno 8sme la durata del procedimento di
elaborazione deve essere non inferiore a 12.mesi

La produzione dello spumante "Vallée d'Aoste"oll&ad'Aoste” Blanc de Morgex et de La
Salle spumante 0 mousseux e consentita a condizien# medesimo sia posto in commercio
nei tipi "extra brut", "brut", "sec", "demi-sec" 'pas dosé" con l'indicazione del tenore
zuccherino.

7) Le rese massime di uva in vino dei vini a dennione di origine controllata "Valle
d'Aosta" o "Vallée d'Aoste" devono essere le setjuen

"Valle d'Aosta" o "Vallée d'Aoste" Muller Thurgau 70%
"Valle d'Aosta"” o "Vallée d'Aoste " Gamay 70%
"Valle d'Aosta” o "Vallée d'Aoste " Pinot nero aBi noir 70%
"Valle d'Aosta"” o "Vallée d'Aoste" Pinot grigio arlt gris 70%
"Valle d'Aosta” o "Vallée d'Aoste" Pinot bianco mét blanc 70%
"Valle d'Aosta"” o "Vallée d'Aoste" Chardonnay 70%
"Valle d'Aosta"” o "Vallée d'Aoste" Mayolet 70%
"Valle d'Aosta” o "Vallée d'Aoste " Petite Arvine 70%
"Valle d'Aosta” o "Vallée d'Aoste” Merlot 70%
"Valle d'Aosta” o "Vallée d'Aoste” Fumin 70%
"Valle d'Aosta” o "Vallée d'Aoste” Syrah 70%
"Valle d'Aosta” o "Vallée d'Aoste” Cornalin 70%
Valle d'Aosta” o "Vallée d'Aoste” Nebbiolo 70%
"Valle d'Aosta” o "Vallée d'Aoste” Petit rouge 70%
"Valle d'Aosta” o "Vallée d'Aoste” Prémetta 70%

12



"Valle d'Aosta” 0 "Vallée d'Aoste” Moscato bianc®uscat petit grain

"Valle d'Aosta" o "Vallée d'Aoste"” Traminer arontatb Gewiirztraminer
"Valle d'Aosta" o "Vallée d'Aoste” Gamaret

"Valle d'Aosta” o "Vallée d'Aoste” Vuillermin

"Valle d'Aosta” o "Vallée d'Aoste” Donnas

"Valle d'Aosta” o "Vallée d'Aoste” Arnad-Montjovet
"Valle d'Aosta” o "Vallée d'Aoste” Chambave

"Valle d'Aosta" o "Vallée d'Aoste " Chambave Moscat
o0 Chambave Muscat

"Valle d'Aosta"” o "Vallée d'Aoste” Chambave Moscpassito o
Chambave Muscat flétri

"Valle d'Aosta" o "Vallée d'Aoste" Nus
"Valle d'Aosta" o "Vallée d'Aoste” Nus Malvoisie

"Valle d'Aosta" o "Vallée d'Aoste” Nus Malvoisie $zito
o Flétri

"Valle d'Aosta" o "Vallée d'Aoste " Moscato biangassito o
Muscat petit grain flétri

"Valle d'Aosta” o "Vallée d'Aoste " Traminer aroncatpassito o
Gewdrztraminer flétri

"Valle d'Aosta" o "Vallée d'Aoste " Passito o Flét
"Valle d'Aosta" o "Vallée d'Aoste" Torrette
"Valle d'Aosta" o "Vallée d'Aoste" Enfer d'Arvier

"Valle d'Aosta" o "Vallée d'Aoste"Blanc de Morgeixde La Salle

70%

70%

70%

70%

70%

70%

%0

70%

40%

70%

0%

40%

40%

40%

40%

70%

70%

70%

Qualora tali rese superino le percentuali sopracatd, ma non oltre il 75%, o il 45% per la
sola tipologia passito, I'eccedenza non avra diatta denominazione di origine controllata

"Valle d'Aosta" o "Vallée d'Aoste".

Oltre detti limiti decade la denominazione di angjicontrollata per tutta la partita.

8) Per avere diritto alla denominazione di origicentrollata "Valle d'Aosta” o "Vallée
d'Aoste”, i vini devono essere sottoposti ai segueeriodi di affinamento obbligatorio a

decorrere dal 1° dicembre dell'anno della vendemmia
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Vino Mesi di affinamento

"Valle d'Aosta” o "Vallée d'Aoste” Gamay 5

"Valle d'Aosta" o "Vallée d'Aoste"” Pinot nero o Bimoir

(vinificazione in rosso) 5
"Valle d'Aosta"” o "Vallée d'Aoste" Mayolet 5
"Valle d'Aosta" o "Vallée d'Aoste” Merlot 5
"Valle d'Aosta" o "Vallée d'Aoste” Fumin 5
"Valle d'Aosta " o "Vallée d'Aoste" Syrah 5
"Valle d'Aosta" o "Vallée d'Aoste” Cornalin 5
"Valle d'Aosta" o "Vallée d'Aoste” Nebbiolo 5
"Valle d'Aosta" o "Vallée d'Aoste" Petit rouge 5
"Valle d'Aosta" o "Vallée d'Aoste” Gamaret 5
"Valle d'Aosta” o "Vallée d'Aoste” Vuillermin 5
"Valle d'Aosta" o "Vallée d'Aoste” Donnas 24
"Valle d'Aosta" o "Vallée d'Aoste Donnas" supeegiar supérieur 30
"Valle d'Aosta" o "Vallée d'Aoste" Arnad-Montjovet 5

"Valle d'Aosta o "Vallée d'Aoste" Arnad-Montjovetfgeriore o
supérier 12

"Valle d'Aosta" o "Vallée d'Aoste "Chambave 5

"Valle d'Aosta"” o "Vallée d'Aoste Chambave" supegio
supérieur 8

"Valle d'Aosta" o "Vallée d'Aoste" Nus 5
"Valle d'Aosta” o "Vallée d'Aoste” Nus superiorswupérieur 8
"Valle d'Aosta" o "Vallée d'Aoste" Torrette 5

"Valle d'Aosta” o "Vallée d'Aoste” Torrette supg o0 supérieur 8
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"Valle d'Aosta” o "Vallée d'Aoste” Enfer d'Arvier 5
"Valle d'Aosta” o "Vallée d'Aoste" Enfer d'Arvieugeriore o supérieur 8

Per tutti i vini aventi tipologia di vendemmia taral o vendange tardive il periodo di
affinamento obbligatorio a decorrere dal 1° dicemnloella vendemmia € di 6 mesi.

Tutte le altre sottodenominazioni della D.O.C. '¢ali’Aosta” o "Vallée d'Aoste" possono
essere immesse sul mercato a partire dal 1° dieedddfanno della vendemmia.

A decorrere dal 1°dicembre dellanno della vendeaymil periodo di affinamento
obbligatorio del vino a denominazione di originentollata "Valle d'Aosta" o "Vallée
d'Aoste” Donnas, deve essere di almeno 24 mesii dlimeno 10 in botti di legno.

A decorrere dal 1° dicembre dellanno della vendemniliaperiodo di affinamento
obbligatorio del vino a denominazione di originentollata "Valle d'Aosta” Donnas
accompagnato dalla menzione superiore o supérievg dssere di almeno 30 mesi di cui
almeno 12 in botti di legno.

9) La produzione di varie tipologie da uno stesggneto € consentita purché risultino
rispettati tutti i requisiti posti dal presenteainare, sia per le uve destinate separatamente
a una data tipologia sia per le rimanenti uve d&t#sso vigneto destinate ad altra tipologia.

10) Le operazioni di vinificazione e di eventualdfiramento obbligatorio della
denominazione di origine controllata "Valle d'Adsta "Vallée d'Aoste” devono essere
effettuate nelllambito delle rispettive zone di gwaione delle uve di cui all’articolo 3.

Tuttavia e facolta del Ministero delle politicheriagle alimentari e forestali consentire che le
suddette operazioni di vinificazione e/o di affiremto obbligatorio siano effettuate anche da
aziende aventi stabilimenti situati al di fuori ldelrispettive zone di produzione ma
nell'ambito della Regione.

Articolo 6
(Caratteristiche al consumo)

I vini di cui all'art. 1 all'atto dell'immissiond aonsumo debbono rispondere alle seguenti
caratteristiche:

"Valle d'Aosta” o "Vallée d'Aoste” Miller Thurgau:

colore: giallo verdolino, con riflessi verdognoli;
odore: intenso, gradevole, aromatico;

sapore: fruttato, leggermente aromatico, fine;
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10 96l;
acidita totale minima: 4 g/l;

estratto non riduttore minimo: 16 g/I.
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"Valle d'Aosta” o "Vallée d'Aoste” Gamay :

colore: rosso rubino vivo;

odore: fruttato, intenso, caratteristico;

sapore: fruttato, leggermente tannico, con forrdaragnolo;
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11 96l;
acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 18 g/I.

"Valle d'Aosta" o "Vallée d'Aoste" Pinot nero o Bimoir
(vinificazione in rosso):

colore: rosso rubino tendente al granato piu oanetenso;
odore: fruttato, persistente;

sapore: vinoso lievemente tannico, con retrogastdogo;
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,50 vol;
acidita totale minima: 4 g/l;

estratto non riduttore minimo: 18 g/I.

"Valle d'Aosta" o "Vallée d'Aoste” Pinot grigio ant gris:

colore: giallo paglierino intenso con riflessi dby
odore: profumo caratteristico molto intenso;
sapore: gradevole, armonico, equilibrato;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11 96l;
acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 17 g/I.

"Valle d'Aosta" o "Vallée d'Aoste"” Pinot bianco Birblanc:

colore: giallo paglierino brillante;

odore: profumo caratteristico, elegante;

sapore: gradevole, equilibrato;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11 96l;
acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 17 g/I.

" Valle d'Aosta” o "Vallée d'Aoste” Chardonnay:

colore: giallo paglierino;

odore: intenso, fruttato, caratteristico;

sapore: sapido, pieno, caratteristico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11 96l;
acidita totale minima: 4 g/l;

estratto non riduttore minimo: 17 g/I.

"Valle d'Aosta" o "Vallée d'Aoste" Mayolet:

colore: rosso rubino tendente al granato;
odore: fine e delicato;



sapore: morbido con retrogusto amarognolo;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 1196 vol;
acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 18 g/I.

"Valle d'Aosta" o "Vallée d'Aoste" Petite Arvine:

colore: giallo paglierino tendente al verdognolo;
odore: fine, fruttato, elegante;

sapore: armonico, vivo, sapido, caratteristico;
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11%ly
acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 17 g/I.

"Valle d'Aosta" o "Vallée d'Aoste" Merlot:

colore: rosso rubino intenso;

odore:intenso, caratteristico, leggermente ergaceo
sapore: austero, corposo ;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 1196 vol;
acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 18 g/I.

"Valle d'Aosta" o "Vallée d'Aoste" Fumin:

colore: rosso rubino intenso con riflessi violacei
odore: caratteristico di spezie;

sapore: austero con fondo amarognolo;

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

estratto non riduttore minimo: 18 g/I.

"Valle d'Aosta” o "Vallée d'Aoste” Syrah:

colore: rosso rubino intenso;

odore: caratteristico di spezie;

sapore: armonico, con sensazioni speziate;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 1196 vol;
acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 18 g/I.

"Valle d'Aosta" o "Vallée d'Aoste" Cornalin:

colore: rosso rubino;

odore: intenso, caratteristico ;

sapore: armonico, leggermente tannico e mandarlato
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 1196 vol;
acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 18 g/I.
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"Valle d'Aosta" o "Vallée d'Aoste” Nebbiolo:

colore: rosso rubino con riflessi granati;

odore: fine, caratteristico;

sapore: leggermente mandorlato, di buon corpofioafe tannico;
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11 %ly

acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 18 g/I.

"Valle d'Aosta" o "Vallée d'Aoste" Petit rouge:

colore: rosso rubino;

odore: di rosa selvatica, caratteristico;

sapore: vellutato, mediamente corposo;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11 96l;
acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 18 g/I.

"Valle d'Aosta" o "Vallée d'Aoste” Prémetta:

colore: cerasuolo con riflessi rosati;

odore: fine, intenso, caratteristico;

sapore: leggermente tannico, gradevole;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 106 vol,
acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 17 g/I.

"Valle d'Aosta" o "Vallée d'Aoste" Moscato bianctMascat petit grain:

colore: giallo paglierino;

odore: intenso, caratteristico di moscato ;
sapore: fine, delicato, aromatico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11 9él;
acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 17 g/I.

"Valle d'Aosta" o "Vallée d'Aoste” Traminer arontatio Gewlrztraminer:

colore: giallo paglierino dorato;

odore: leggermente aromatico fino a intenso emsazioni di rosa;
sapore: pieno, vellutato gradevolmente aromatico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11 96l;

acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 16 g/I.

"Valle d'Aosta" o "Vallée d'Aoste” Gamaret:
colore: rosso rubino intenso;

odore: intenso, fine leggermente speziato;
sapore: asciutto, tannico, di corpo;

18



titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11 96l;
acidita totale minima: 4,5 g/l;
estratto non riduttore minimo: 18 g/I.

"Valle d'Aosta" o "Vallée d'Aoste" Vuillermin

colore: rosso con riflessi violacei;

odore: vinoso, intenso;

sapore: pieno, asciutto di buona tannicita;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11 96l;
acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 18 g/I.

"Valle d'Aosta” o "Vallée d'Aoste" Donnas:

colore: rosso rubino con riflessi granati;

odore: fine, caratteristico, speziato;

sapore: vellutato, armonico con fondo gradevolm@amarognolo;
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 1196 vol;

acidita totale minima: 5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 23 g/I.

"Valle d'Aosta” o "Vallée d'Aoste” Arnad-Montjovet:

colore: rosso rubino con riflessi granata ;

odore: fine, caratteristico, lievemente mandorlato
sapore: armonico, con fondo amarognolo morbido;
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11 96l;
acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 18 g/I.

"Valle d'Aosta" o "Vallée d'Aoste” Chambave:

colore: rosso rubino;

odore: caratteristico, con l'affinamento tendeterofumo di viola;
sapore: sapido, armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11 96l;

acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 20 g/I.

"Valle d'Aosta” o "Vallée d'Aoste Chambave" Mosaatduscat:

colore: giallo paglierino;

odore: intenso, caratteristico di moscato;

sapore: fine, delicato, aromatico;

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

estratto non riduttore minimo: 17 g/I.
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"Valle d'Aosta" o "Vallée d'Aost " Nus :

colore: rosso intenso con riflessi granata ;

odore: vinoso, intenso, persistente;

sapore: vellutato, leggermente erbaceo;

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

estratto non riduttore minimo: 18 g/I.

"Valle d'Aosta" o "Vallée d'Aoste” Nus Malvoisie:

colore: giallo dorato con riflessi ambrati;

odore: caratteristico, molto intenso;

sapore: gradevole, armonico, equilibrato;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 1196 vol;
acidita totale minima: 4 g/l;

estratto non riduttore minimo: 17 g/I.

"Valle d'Aosta” o "Vallée d'Aoste" Torrette:

colore: rosso rubino;

odore: profumo di rosa selvatica, con I'affinantetgndente a mandorlarsi;
sapore: vellutato, di giusto corpo, con fondo agaolo;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11 9él;

acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 18 g/I.

"Valle d'Aosta" o "Vallée d'Aoste"” Enfer d'Arvier:

colore: rosso granata piuttosto intenso;

odore: delicato con bouquet caratteristico;

sapore: vellutato, di giusto corpo, gradevolmembarognolo;
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 1196 vol;
acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 18 g/I.

"Valle d'Aosta" o "Vallée d'Aoste" Blanc de Morgehde La Salle:

colore: giallo paglierino tendente al verdognolo;

odore: delicato con sottofondo di erbe di montagna
sapore: acidulo, talvolta leggermente frizzanteltondelicato;
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 9 %ly

acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 15 g/I.

"Valle d'Aosta” o "Vallée d'Aoste” bianco o blanc:
colore: paglierino piu 0 meno intenso con riflegsidini o dorati;
odore: fresco, gradevole, caratteristico;



sapore: fresco, talvolta vivace;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 9 %ly
acidita totale minima: 4 g/l;

estratto non riduttore minimo: 15 g/I.

"Valle d'Aosta" o "Vallée d'Aoste" rosso e rosatmage et rosé:

colore: rosso rubino o rosato a seconda del tipandicazione;
odore: vinoso, fresco, caratteristico;

sapore: gradevole, talvolta vivace, armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 9,5 96l;

acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo per il rosato: 16 g/

estratto non riduttore minimo per il rosso : 18 g/

"Valle d'Aosta" o "Vallée d'Aoste” Pinot noir
(vinificazione in bianco):

colore: paglierino intenso o leggermente rosato;
odore: fruttato, persistente;

sapore: armonico, caratteristico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11 96l;
acidita totale minima: 4 g/l;

estratto non riduttore minimo: 17 g/I.

"Valle d'Aosta"” o "Vallée d'Aoste" Novello o Nouuea

colore: rosso rubino con sfumature violacee;
odore: fruttato, persistente;

sapore: armonico, fresco, vivace,

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10 96l;
acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 18 g/I.

"Valle d'Aosta” o "Vallée d'Aoste” Chambave Moeqadssito o Muscat flétri:

colore: giallo oro tendente all'ambrato;

odore: intenso, caratteristico di moscato;

sapore: dolce, aromatico, tipico di moscato;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 16% vol di cui almeno il 13 % vol
svolto;

acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 25 g/I.

"Valle d'Aosta" o "Vallée d'Aoste” Nus Malvoisigsgito o flétri:
colore: giallo ramato intenso;

odore: gradevole, intenso;
sapore: dolce, caldo, con retrogusto di confettura
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titolo alcolometrico volumico totale minimo: 16% vol, di cui almeno il 14 % vol
svolto;

acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 25 g/I.

"Valle d'Aosta" o "Vallée d'Aoste " Moscato biammassito o Muscat petit grain flétri

colore: giallo oro tendente all’ambrato;

odore: intenso, caratteristico di moscato;

sapore: dolce, aromatico, tipico di moscato;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 16% vol, di cui almeno il 13% vol
svolto;

acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 25 g/I.

"Valle d'Aosta” o "Vallée d'Aoste " Traminer arotica passito o Gewulztraminer flétri:

colore: dorato con riflessi rosati;

odore: fine intenso aromatico con sensazioni sk ro

sapore: dolce, caldo;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 16% vol, di cui almeno il 13 % vol
svolto;

acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 25 g/I.

"Valle d'Aosta" o "Vallée d'Aoste"” Passito o Flétri

colore: dorato o ramato a seconda del vitigno gdese;

odore: fine intenso leggermente aromatico;

sapore: dolce, caldo;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 16% vol, di cui almeno il 13% vol
svolto;

acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 25 g/I.

"Valle d'Aosta” o "Vallée d'Aoste” Blanc de Morgebde La Salle spumante 0 mousseux :

spuma: fine e persistente;

colore: giallo paglierino scarico;

odore: caratteristico, con delicato sentore ditiee
sapore: tipico, armonico, pieno;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10bvol;
acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 15 g/I.

“Valle d’Aosta” o "Vallée d’Aoste” Muller Thurgaujridt Grigio o Pinot gris, Pinot bianco o
Pinot blanc, Chardonnay, Petite Arvine, Moscatonoi@ o0 Muscat petit grain, Traminer
aromatico o Gewdrztraminer, Blanc de Morgex et deSlalle vendemmia tardiva o vendange
tardive :

colore: giallo dorato;
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odore: gradevole, delicato, caratteristico;
sapore:amabile o dolce, pieno,armonico;
acidita totale minima: 4,5 g/l;
estratto non riduttore minimo: 20 g/I.
titolo alcolometrico volumico totale minimo:
12% per la denominazione Vallée d’Aoste Blanc derdém et de La Salle di cui
almeno il 9 % in alcool svolto ;
13% per la denominazione Vallée d’Aoste Mulleufigau di cui almeno il 10 % in
alcool svolto ;
15% per le altre denominazioni di cui almeno il%2n alcool svolto.

In relazione all’eventuale conservazione in recipi€di legno, il sapore dei vini puo rivelare
un lieve sentore di legno.

Articolo 7
(Designazione, presentazione e confezionamento)

| vini a denominazione di origine controllata "\&ld'Aosta" o "Vallée d'Aoste” Chambave
Moscato Muscat, Nus Malvoisie, Moscato bianco o datipetit grain, Traminer aromatico o
Gewdrztraminer ottenuti con parziale appassimeatie dive, debbono essere designati con la
precisazione concernente il tipo di prodotto w#izdo la locuzione "passito” o "flétri".

In sede di designazione le menzioni geografichadeazioni di vitigno, di colore e di scelta
di vinificazione devono figurare in etichetta sra ¢aratteri di dimensioni non superiori a
quelli utilizzati per la denominazione "Valle d'Aa% o "Vallée d'Aoste” sia nello stesso
campo visivo della denominazione succitata.

Nella designazione e presentazione della denonunazidi origine controllata “Valle
d’Aosta” vendemmia tardiva o “Vallée d’Aoste” vemige tardive deve essere indicata anche
la denominazione di origine da cui discendono.

Nell'etichettatura dei vini Valle d’Aosta o Valléd'Aoste lindicazione dell'annata di
produzione delle uve deve sempre figurare ad eageziella tipologia spumante.

E’ consentito utilizzare le menzioni geografichgiagtive di cui all'articolo 1.

Nell'etichettatura dei vini Valle d’Aosta o ValléBAoste € ammessa la menzione “vigna” o
“vigne” o “clos” o "coteau" seguito da un toponimgurche il prodotto cosi designato
provenga dalla superficie vitata corrispondentago@lonimo indicato e siano osservate le
condizioni di cui alle norme vigenti.

Alla denominazione di origine controllata "ValleAdsta" o "Vallée d'Aoste” e vietata
l'aggiunta di qualsiasi menzione aggiuntiva divedsaquelle previste nel disciplinare ivi
compresi gli aggettivi: extra fine, scelto, classiselezionato, riserva, vecchio e similari,
noncheé indicazioni che facciano riferimento ad angeografiche diverse da quelle
espressamente previste nel presente disciplingneduzione.

E' tuttavia consentito l'uso di indicazioni chediano riferimento ad aziende, nomi o ragioni

sociali o marchi privati, purché non abbiano siigaifo laudativo e non siano tali da trarre in
inganno l'acquirente.
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Le indicazioni tendenti a specificare I'attiviteriagla dell'imbottigliatore quali "viticoltore" o
“viticulteur” ed altri termini similari sono consgte in osservanza delle disposizioni UE in
materia.

Le menzioni consentite nell’etichettatura possoaseee utilizzate nelle lingue italiana e/o
francese, in base alle norme sul bilinguismo irokegper la Regione Autonoma Valle d’Aosta
(L. Cost. 26 febbraio 1948, n.4).

Le bottiglie in cui vengono confezionati i vini "\fa d'Aosta" o "Vallée d'Aoste" in vista
della vendita devono essere confacenti ai trad&ti@aratteri di un vino di pregio.

Articolo 8
(Legame con 'ambiente geografico)

A) Informazioni sulla zona geografica.

Fattori naturali rilevanti per il legame

La Valle d’Aosta si presenta come un ampio quaidita posto all’estremita Nord-Ovest

dell'ltalia confinante a Nord con la Svizzera e@®west con la Francia, e si identifica con il

bacino del fiume Dora Baltea fino al comune di P8tiMartin. Questo bacino, delimitato

dalle cime piu alte d’Europa, presenta un fonddéevgilaneggiante dove scorre la Dora Baltea
nella quale affluiscono numerosi torrenti laterdliorientamento dell’asse Est-Ovest della
Dora Baltea determina I'esposizione dei versantiadealle principale: uno esposto a Sud
“adret” e uno esposto a Nord “envers”.

Dal punto di vista minerario la Valle d’Aosta € audelle regioni piu ricche e varie d'ltalia e
sicuramente dell'arco Alpino,e cio giustifica iktttache i terreni agrari sono ben equilibrati
dal punto di vista della ricchezza in elementiiigdanti e non si riscontrino carenze di
particolare importanza.

Il fondovalle della Dora Baltea e costituito darpiterrazzati di recente origine alluvionale e
da un elemento morfologico caratteristico di notewrilevanza ad uso agricolo che ¢ la
presenza di forme dette “conoidi di deiezione” albwcco dei torrenti nella valle principale;
la brusca variazione di pendenza dell’'alveo flividietermina condizioni di deposito dei
materiali in carico da parte delle acque.

Nella zona principalmente interessata dalla cadtimae della vite (fondovalle della Dora
Baltea e conoidi di deiezione) prevalgono suoliusio-alluviali pit 0 meno profondi, con
un contenuto in scheletro da basso a medio-el€safattutto Inceptisuoli).

Il grado di carbonatazione dei suoli caratteridaa tipi di suoli carbonatati:

» suoli erosi, poco profondi, scheletrici e instalfgu pendii piu scoscesi e a quote piu
elevate);

» suoli alluvionali profondi, poco scheletrici e stab

Dal punto di vista agronomico le proprieta rilevasbno soprattutto quelle idriche, che
risultano influenzate dalla riserva utile, la qualsua volta dipende dalla profondita del suolo
e dal tenore in scheletro. Inoltre le proprietdi¢ctee sono legate al grado di carbonatazione,
che, esclusivamente nelle stazioni a grado piteédepuo limitare I'assorbimento del fosforo
e degli oligo-elementi se non vengono apportatgadé ammendanti.
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Il clima € di tipo continentale, assai rigido e @&®&ctipico delle valli alpine interne. La
presenza dei piu alti massicci delle Alpi influengacaratterizza profondamente il clima
creando delle situazioni irripetibili in altre regi.

Le precipitazioni, presenti soprattutto in primaved in autunno, sono assai scarse (500mm
circa di pioggia per anno), soprattutto nel badiin@osta e sono tra le piu deboli di tutto
I’Arco alpino.

La geomorfologia della valle centrale, determini fescursioni termiche soprattutto nei mesi
di settembre e di ottobre.

Il territorio valdostano e caratterizzato da unvate grado di insolazione pari a circa 2200
ore/anno, valore di tutto rispetto se consideridanechermatura dei rilievi montuosi, i piu alti
dell'arco alpino. Anche la radiazione solare € ipalarmente favorevole, in quanto sono
possibili valori medi annui di 4829 MJ/m2d graziBbaageneralmente scarsa nuvolosita
presente sulla valle e al basso grado di inquinéoregmosferico.

La varieta climatica della Valle d'Aosta, dovutaliakgolare distribuzione delle
precipitazioni e delle temperature e la riccheatzdolgica che fornisce un’ampia gamma di
substrati, sono i principali fattori responsabiklld ricchezza e molteplicita della flora
valdostana.

Fattori umani rilevanti per il legame

Di fondamentale rilievo sono i fattori umani leigak territorio di produzione, basti pensare
che i terrazzamenti non nascono come elementi ggissia&i, ma sono stati originati dallo
sforzo collettivo di chi per necessita ha dovusmlinere il problema della sussistenza e della
possibilita di radicarsi in ambienti sfavorevoliekigenza di intensificare I'attivita agricola ha
prodotto la nascita dei terrazzamenti che, credintitate superfici pianeggianti e sfruttando
esposizioni favorevoli, ha permesso lo sviluppoudiagricoltura di montagna che, a sua
volta, ha legato comunita pit o0 meno numerose apmrterritori. Questo processo di
modificazione dei versanti, grazie anche agli drdeligiosi e alle comunita monastiche,
comincia a diffondersi soprattutto nel basso medos cui si intensificano i lavori di
dissodamento delle terre e la costruzione deiZeammenti.

La scarsita di superfici idonee all’agricoltura $@@nto cosi le popolazioni dell'arco alpino a
rivolgere i propri sforzi verso i versanti soleggidelle montagne dando vita alla costruzione
di imponenti terrazzamenti con completa movimetaai e rimaneggiamento dei suoli
preesistenti.

La Denominazione di origine « Valle d’Aosta » atatriconosciuta come tale sin dal 1971
(D.M. 8 febbraio 1971) e ha subito nel tempo defledificazioni tese all'introduzione di
nuove varieta, la cui maggior parte sono autoctone

Numerose sono le sagre del vino che si tengonaestitorio, di cui alcune godono di
notevole storicita essendo giunte alla 55° ediziguella di Donnas e 52° quella di
Chambave.

L’incidenza dei fattori umani, nel corso della &ore in particolare riferita alla puntuale
definizione dei seguenti aspetti tecnico produttishe costituiscono parte integrante del
vigente disciplinare di produzione :

Base ampelografica dei vigneti tra i vitigni idonei alla produzione della denommmone di
origine, ben 7 sono autoctoni (Mayolet, Fumin,Cbmé&Petit rouge, Premetta,Vuillermin e
Prié blanc), 2 sono tradizionali (Petite ArvineNglbt) e il Moscato bianco é storicamente e
peculiarmente coltivato nella zona di Chambave

Forme di allevamento, sesti di impianto e sistendi potatura : anche per i nuovi impianti
vengono mantenute le forme tradizionali di allevatoee i sistemi di potatura tali da
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perseguire le migliori e razionali disposizioni lsukuperfici della vite. Nell’Alta Valle
(Morgex e La Salle) e nella Bassa Valle (zona didpzione del Donnas e dell’Arnad-
Montjovet oltre che del Nebbiolo) vengono ancoriéizzate, come forme di allevamento, le
pergole. In alta Valle si caratterizzano per es®asse, circa 1,5 m da terra, e sorrette da
lastre di ardesia e in bassa Valle sono alte @uitesda legno di castagno. Le pergole
dell’Alta Valle sono strutturate in modo da consenaél minimo la dispersione del calore dal
terreno e da sopportare il peso delle nevicateivale

Pratiche relative all’elaborazione dei vini: sono quelle tradizionalmente in uso nella
Regione e si differenziano in base alla tipolog& dini prodotti, essendo completa la
tipologia prodotta, dagli spumanti ai vini trandjutphassando per vendemmie tardive e passiti.

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

La denominazione di origine «Valle d’Aosta» nelfgotogie riferite a vini di zona, di vitigno,
di colore e di tipologia produttiva, ragruppa prtidache, sia sotto I'aspetto analitico sia
sensoriale, sono fortemente caratterizzati, comecrd® dettagliatemente all'art. 6 nel
disciplinare di produzione, dal’ambiente geograftt origine.

In particolare i vini rossi presentano aromi frtittgpici delle cultivar di origine, che nelle
versioni da affinamento sfumano in note spezidbalsamiche. Le tonalita vanno dal rubino
piu’ 0 meno intenso dei vini giovani fino al graoaton riflessi aranciati delle versioni piu’
mature di alcune varieta.

Alla degustazione si presentano di moderata acidda buona struttura e con una discreta
persistenza dei tannini che vanno dal molto morlasidleggermente amarognolo, a seconda
dei vitigni.

| vini bianchi si caratterizzano per tonalitd clenmo dal giallo tenue con riflessi verdognoli

al paglierino dorato; predominano, al palato, lesszioni fruttate con note minerali anche
importanti, caratteristiche dei terreni di origiseiolti e leggeri. L’olfatto & caratterizzato da

note fruttate e floreali spesso molto intense, igraalla forte escursione termica che
caratterizza gli ambienti di coltivazione in qud®ar le versioni passito e vendemmia tardiva,
le note fruttate lasciano il posto a percezioncalfettura e frutta secca molto nitide in un
contesto di buona complessita con calde note dl elstrutture importanti ed equilibrate allo

stesso tempo.

C) Descrizione dell'interazione causale fra gli eletheln cui alla a) e quelli di cui alla
lettera b).

La coltura della vite e sicuramente una delle geploduttive piu rappresentate nelle aree
alpine terrazzate di cui la Regione Valle d’Aosigarte.

Le aree acclivi sono state modellate nel corso s#eioli dall'attivita delluomo tramite
interventi che si sono susseguiti e sovrappostiemapo al fine di consentire lo svolgimento
delle pratiche agricole utilizzando razionalmenteerritori montani. Cosi, i terrazzamenti,
consistenti nel contenimento di un riporto di temadiante un muro a secco con l'impiego
esclusivo di materiali reperibili in loco, sono tsteealizzati dalluomo per aumentare le
superfici agricole coltivabili, oltre che a risoteeproblemi di conservazione del suolo e
gestione delle acque. Infatti, modificando le getimalei versanti (lunghezza e pendenza) si
ha un controllo dell’erosione riducendo il ruscelnto lungo la pendice e favorendo
I'infiltrazione dell'acqua
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Nel 2007 alcuni suoli terrazzati della bassa vdlksosta sono stati studiati all’interno di un
progetto ALPTER, precisamente nelle municipalitaRdint S. Martin, Donnas, Arnad e
Montjovet e questi suoli,, sui quali l'influenza ligtivita antropica € evidente e dove
I'azione delluomo e stata la fondamentale forzafatimazione, sono stati tutti classificati
come technic escalic cambisolfWRB, 2006); il prefissotechnic indica la presenza di
manufatti all’interno del primo metro di profondii@uri di contenimento dei terrazzi) mentre
escalicindica la presenza di una superficie terrazzata.

| suoli sono abbastanza profondi, con spessorivahiano tra 64 e 110 cm. Questa proprieta
legata alla ricchezza di materiali litici di queatnbienti, che ha permesso la costruzione di
muri di dimensioni notevoli.

Il contenuto di scheletro € variabile sia tra ilsdb una stessa area che tra le diverse aree
studiate e generalmente aumenta la sua quantittaqoofondita del suolo. La variabilita del
contenuto di scheletro di questi suoli appare kegditeterogeneita delle condizioni di messa
in opera e impianto dei terrazzi (disponibilita dano d’opera e di macchine operatrici,
tipologie costruttive).

Tutti i suoli esaminati hanno mostrato una tesaignossolana dominata dalle particelle della
dimensione della sabbia (2-0.05 mm), con una qi@adiilimo (0.05-0.002 mm) variabile tra
il'5 ed il 30%.

L’introduzione della vite in Valle d’Aosta ha prdinamente origini antichissime: deposizioni
di probabili semi di vite, di cui per la confermang in corso analisi paleobotaniche, sono
stati infatti ritrovati nell’area megalitica di $@&iMartin-de-Corléans, situata nella periferia
occidentale della citta di Aosta, e databile alianp meta del Ill millennio a.C. E’ stata
formulata un’ipotesi che collegherebbe le popolazidentificate nell’area megalitica con gl
Aminei, popolo originario della Tessaglia che dsiua vite “Aminea” nell’ltalia meridionale,
come riferito dagli autori latini (Varrone e Virgi), che potrebbero essere giunti sino all’area
megalitica risalendo il fiume Dora Baltea.

Con l'inizio della successiva eta del Ferro, e atiptto nel periodo posteriore all'VIIl sec.
A.C., si assiste alla fine di un periodo particolante freddo e ad una nuova ripresa di scambi
commerciali nel Mediterraneo che contribuirono aliffusione della viticoltura nelle aree
europee; fu in questo periodo, climaticamente \ggitso, che le popolazioni della Valle
d’Aosta instaurarono nuovi rapporti con le civilgeche, etrusche e liguri, questi ultimi
primitivi abitanti della Valle d’Aosta. La celtizzeone avvenne probabilmente in due ondate
successive, poste tra la prima eta del Ferro (800-4.C) detta di Hallstatt, e quella
successiva di La Tene (a partire dal 450 a.C.priat al 400 a.C. popolazioni celtiche dette
Galli cominciarono a infiltrarsi nell’ltalia settgionale fondendosi con le popolazioni locali e
trasmisero tecniche e conoscenze vitivinicolectiide botti di legno. La diretta influenza dei
Celti e ampiamente documentata dall’eredita linraslasciataci e utilizzata ancora oggi nei
dialetti locali.

| Salassi, popolazione derivante dall’unione digjuki con i Celti, scomparvero in quanto
popolo nel 35 a.C. con I'arrivo dei Romani,per alj@ notorio che la coltivazione della vite
fosse importante.

La presenza della viticoltura in Valle d’Aosta étteoniata dai reperti trovati nelle abitazioni
suburbane:ville residenziali nelle quali sono pnéis@nche unita produttive agricole e
vitivinicole in particolare ed atrezzature (torahitini) che confermano che, in particolare
nell’areale intorno alla citta di Aosta, si produaevino.Che la viticoltura si espanse nel
periodo romano € anche descritto da un Anonimo wuteel 1832 nel “Cenni brevissimi
sopra i boschi e le selve degli Stati di Terrafedn&.M. il Re di Sardegna” che, forte di un
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passo di Svetonio, affermava ch@egsare beveva solo vino delle Alpi cioé vino di ias) di
Chambave ed anche di Carema”.

Possiamo pero affermare con certezza che, il pimqmanto di vigna di cui sono stati
ritrovati dei reperti ,nel 1987 durante degli scangheologici, si colloca tra I'eta tardo romana
ed il primo medioevo ed era situato nel centro ostA.

Anche nella bassa Valle le vigne risultavano essarelemento molto importante, tanto che
nelle vicende familiari del feudo di Bard, se puodirettamente vengono citate le vigne di
Donnas. Proprio in bassa Valle, durante il Medigeara regola generale che il proprietario
mettesse a disposizione di ogni privato affittuadoe parti di bosco con I'obbligo di
coltivarne una parte a vigna, mettendola a cokuntao cinque anni dall’assegnazione. L’altra
parte doveva rimanere a bosco, in modo da poteirér pali e le pertiche necessarie per
formare i sostegni ai filari delle viti. Il costantabbinamento tra la vigna e il bosco non e
casuale: la tecnica di coltivazione della vignaada morfologia dei luoghi e la presenza di
numerosi massi erratici, comporta la costruzionsugiporti che si adattino alle irregolarita
del terreno, precursori di quelli che oggi defin@rmergole. Il ricorso a tuali supporti e
comune ad altre zone della Valle per tutto il Medim ed anche oltre e I'esistenza di “topie” &
documentata ad Aosta fin dal XIlI secolo. Il risgondi alcuni nomi di vitigno usati nel
Medioevo si trova nei contratti agrari e negli afturidici del tempo e, vitigni attestati nel
vicino Piemonte, cioé Moscato (Muscatellum) e NelmbiNibiol, Picotendro), sicuramente
erano coltivati anche in Valle d’Aosta.

Le prime tracce documentali di vigneti posti in eahe attualmente sono regolamentate con
la denominazione di origine gia si erano vistepsee allo stato embrionale, nei secoli XI-
XIII negli atti di compravendita o donazioni. Satrava allora di vigneti situati nella zona del
bacino di Aosta che corrispondono alle attuali deimazione del “Torrette” o della zona di
“Chambave”. Sempre a quel periodo risalgono i vigmel “Donnas” che erano stati
analizzati nel loro bilancio economico e nelle ditarprodotte nella zona di Bard.

Anche nel periodo dei secoli XIV-XVI ci si imbatite citazioni che rimandano a zone o a fatti
legati alle attuali denominazioni di origine; il f8c de Morgex et de La Salle”, € gia citato
in un antico documento del 1291, mentre i vignetiadzona di “Chambave” erano citati in un
atto datato 1269.

Per quanto riguarda invece il vino € nella secand& del XIV secolo che troviamo la prima
traccia evidente ed indiscutibile del vino di Chaw che viene fatto dono, da parte di alcuni
aristorcratici valdostani, a Bona di Borbone. Dbral il suo successo aumenta e nel XVI
secolo figurera come vino da dessert nel pranztindés a celebrare 'unzione del vescovo di
Sion.

Ma la fonte piu copiosa di localita nelle qualipsaticava la viticoltura un tempo e che oggi
sono famose nelle indicazioni delle denominaizénmiappresentata dai “Cartolari” di S. Orso:
nelle singole registrazioni, oltre alle indicaziaelle parrocchie, scopriamo l'esistenza di
censi a “Morgex, a Roppo, sopra Pont de Pierret@pa Montjovet, a Pollein”. Questi nomi
notoriamente sono riferiti alle attuali denominamidBlanc de Morgex et de La Salle”,
“Torrette”, “Arnad-Montjovet. “Ancora si rileva l'sstenza di vigne in Monte Arverio
(“Arvier”), in Saint-Christophe, poi in Basis, oygoducevasi vino bianco, indi Aymauville,
Clapey, Cullat a Verrayes, Veczello, Marcillier,yCkioé zone delle attuali denominazioni
“Torrette” e “Chambave”.

Attualmene la denominazione presenta un’evoluzipogtiva, nuovi impianti affiancano i
piu vecchi nelle zone vocate e accanto alle sdirgapresenti sul territorio (Donnas, Arnad,
Chambave, Aymavilles, Arvier e Morgex) nascono reiaziende.
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Articolo 9
(Riferimenti alla struttura di controllo)

Nome e Indirizzo:*Valorltalia societa per la ced#zione delle qualita e delle produzioni
vitivinicole italiane s.r.l.” sede legale Via Piay24 - 00187 ROMA.

La “Valorltalia societa per la certificazione deltpialita e delle produzioni vitivinicole
italiane s.r.l.” & I'Organismo di controllo autareto dal Ministero delle Politiche agricole
alimentari e forestali, ai sensi dell’articolo 18| dlecreto legislativo n. 61/2010 (Allegato 2)
che effettua la verifica annuale del rispetto deliposizioni del disciplinare di produzione
“Valle d’Aosta” o “Vallée d’Aoste”, conformementdlarticolo 25, par. 1, 1° capoverso,
lettera a) e c¢), ed all’articolo 26 del Reg. CE607/2009, per i prodotti beneficianti della
DOP, mediante una metodologia dei controlli sistézaa nellarco dell’'intera filiera
produttiva (viticoltura, elaborazione, confezionamt®d, conformemente al citato articolo 25
par. 1, 2° capoverso, lettera c).

In particolare, tale verifica & espletata nel rigpeli un predeterminato piano dei controlli,
approvato dal citato Ministero, conforme al modedjagprovato con DM 2 novembre 2010,
pubblicato in GU n. 271 del 19-11-2010 (Allegato 3)
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