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Sezione Qualita e Sicurezza Vini DOP e IGP

Articolo 1
Denominazione e vini

La indicazione geografica tipica “Benaco Brescigratcompagnata o meno dalle specificazioni
previste dal presente disciplinare di produzionéseérvata ai mosti e ai vini che rispondono alle
condizioni ed ai requisiti in appresso indicati.

Articolo 2
Base ampelografica

La indicazione geografica tipica “Benaco Brescia@aiservata ai seguenti vini:
bianchi, anche nella tipologia frizzante e passito;
rossi, anche nella tipologia novello.

| vini bianchi ad indicazione geografica tipica ‘fi&&o Bresciano” devono essere ottenuti da uve
provenienti da vigneti composti nellambito azieledada uno o piu dei seguenti vitigni:
<<Chardonnay>, <<Pinot Biance>, <<Riesling Renane>, <<Riesling Italice>>, <<Trebbiano di
Soave>, <<Trebbiano toscare», <<Pinot grigic>>, <<Incrocio Manzoni>>.

| vini rossi ad indicazione geografica tipisgBenaco Bresciare> devono essere ottenuti da uve
provenienti da vigneti composti nellambito azielsdada uno o piu dei seguenti vitigni:
<<Groppelle>>, <<Marzemine>, <<Barber®>, <<Sangiovese>, <<Cabernet frare>,
<<Cabernet sauvigno, <<Merlot>>, <<Nebbiolo>>, <<Pinot nere>, <<Rebo N.>>.

Possono concorrere, da sole o congiuntamentepraithuzione dei vini e dei mosti sopra indicati, le
uve dei vitigni a bacca di colore corrispondenteniei alla coltivazione nella Regione Lombardia,
fino ad un massimo del 15%.

La indicazione geografica tipice<Benaco Bresciane> con la specificazione di uno dei seguenti
vitigni <<Riesling>>, <<Chardonnay>, <<Pinot Biance>, <<Pinot grigic>>, <<Trebbianc>,
<<Incrocio Manzoni>> é riservata ai vini bianchtestuti da uve provenienti da vigneti composti,
nell'ambito aziendale, per almeno 1'85% dai corasgenti vitigni.

Possono concorrere, da sole o congiuntamente raithupione dei mosti o dei mosti sopra indicati,
le uve dei vitigni a bacca di colore analogo, racandati e/o autorizzati nella Regione Lombardia,
fino ad un massimo del 15% .

La indicazione geografica tipice<Benaco Bresciamre> con la specificazione di uno dei seguenti
vitigni <<Marzemine>>, <<Barbera>, <<Merlot>>, <<Cabernet> <<Pinot nere>,
<<Sangiovese>>, <<Rebo>> é& riservata ai vini ras$enuti da uve provenienti da vigneti
composti, nell'ambito aziendale, per almeno I'85&b abrrispondenti vitigni.



Possono concorrere, da sole o congiuntamente ra@tlupione dei mosti o dei mosti sopra indicati,
le uve dei vitigni a bacca di colore analogo, idai& coltivazione nella Regione Lombardia, fino
ad un massimo del 15%.

Articolo 3
Zona di produzione delle uve

La zona di produzione delle uve per I'ottenimendorosti e dei vini atti ad essere designati con la
indicazione geografica tipica<Benaco Bresciare> comprende lintero territorio amministrativo
dei comuni di Sirmione, Desenzano del Garda, LgnRurzzolengo, Calvagese della Riviera,
Bedizzole, Prevalle, Muscoline, Padenghe del Gafaano del Lago, Moniga del Garda,
Polpenazze del Garda, Malerba del Garda, Puegrelg@atda, San Felice del Benaco, Salo, Roé
Vociano, Gardone Riviera, Gavardo, Toscolano Maale@argnano, Tignale, Tremosine, Limone
sul Garda, in provincia di Brescia.

Articolo 4
Norme per la viticoltura

Le condizioni ambientali e di coltura dei vigne@istinati alla produzione dei vini di cui all’art. 2
devono essere quelle tradizionali della zona.

La produzione massima di uva per ettaro di vigmtecoltura specializzata, nell’ambito aziendale,
non deve essere superiore per i vini ad indicazgeuwgrafica tipicax<Benaco Bresciare> con o
senza la specificazione del vitigno, a tonnell@&bQa

Le uve destinate alla produzione dei vini ad ingiicae geografica tipicg<Benaco Bresciare
devono assicurare ai vini il titolo alcolometricolwmico naturale minimo di:

10,50% per i bianchi;

10,00% per i rossi;

10,50% con la specificazione del vitigno, ad ecmegidei vitigno<<Barbera>, per il quale il
valore massimo e del 10,00% vol.

Nel caso di annate particolarmente sfavorevolij @atori possono essere ridotti dello 0,5% vol.

Articolo 5
Norme per la vinificazione

Le operazioni di vinificazione devono essere ittt all’interno della zona di produzione delle
uve di cui all’art. 3.

Tuttavia, tenuto conto delle situazioni tradiziordil produzione, € consentito che tali operazioni
siano effettuate anche nelle zone limitrofe nellbdim dell'intero territorio amministrativo delle
province di Brescia, Mantova e Verona.

Nella vinificazione sono ammesse soltanto le phnatiatte a conferire ai vini le proprie peculiari
caratteristiche.

La resa massima dell’'uva in vino finito, pronto jleconsumo, non deve essere superiore al 75%
per tutti i tipi di vino e al 55% per la tipologoassito.

Articolo 6
Caratteristiche al consumo

| vini ad indicazione geografica tipieaBenaco Bresciarnes, all'atto dell'immissione al consumo
devono rispondere alle seguenti caratteristiche:



<<Benaco bresciane> Bianco

Colore: giallo paglierino con riflessi verdolini;

Odore: fresco, delicato con eventuali toni delicati
Sapore: armonico, vellutato, caratteristico;

Titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10,00%al;
Acidita totale minima: 4,50 g/l;

Estratto non riduttore minimo: 15,00 g/I.

<<Benaco bresciane> Novello

Colore: rosso rubino brillante con eventuali sfumatviolacee
Odore: fruttato, gradevole, caratteristico

Sapore: piacevole, armonico, fresco

Titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,0086l;
Acidita totale minima: 5,00 g/I;

Estratto non riduttore minimo: 17,00 g/I.

<<Benaco bresciane> Pinot grigio

Colore: giallo paglierino, talvolta ramato;

Odore: gradevole, caratteristico, armonico;

Sapore: fresco, pieno, gradevole;

Titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,00%al;
Acidita totale minima: 4,50 g/l;

Estratto non riduttore minimo: 15,00 g/I.

<<Benaco bresciane> Marzemino

Colore: rosso rubino con sfumature granata;

Odore: gradevole, con sentori di frutta matura;
Sapore: asciutto, pieno, caratteristico;

Titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,00%6l;
Acidita totale minima: 5,00 g/l;

Estratto non riduttore minimo: 18,00 g/I.

<<Benaco bresciane> Barbera

Colore: rosso rubino;

Odore: caratteristico e gradevole;

Sapore: pieno, vinoso, giustamente tannico;

Titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10,50%al;
Acidita totale minima: 4,50 g/l;

Estratto non riduttore minimo: 18,00 g/I.

<<Benaco bresciane> Chardonnay

Colore: rosso rubino piu 0 meno intenso;

Odore: vinoso, gradevole;

Sapore: armonico, pieno, caratteristico;

Titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10,50%l;
Acidita totale minima: 4,50 g/l;

Estratto non riduttore minimo: 15,00 g/I.

<<Benaco brescian®> Ro0sso0
Colore: rosso rubino;
Odore: vinoso, ampio, caratteristico;



Sapore: piacevole, vinoso, armonico;

Titolo alcolometrico volumico totale minimo:

Acidita totale minima: 4,50 g/l;
Estratto non riduttore minimo: 18,00 g/I.

<<Benaco bresciane> Pinot bianco
Colore: giallo paglierino;

Odore: caratteristico, fruttato;
Sapore: fresco, sapido, piacevole;

Titolo alcolometrico volumico totale minimo:

Acidita totale minima: 4,50 g/I;
Estratto non riduttore minimo: 15,00 g/I.

<<Benaco bresciane> Pinot nero
Colore: rosso rubino;

Odore: delicato, gradevole, caratteristico;
Sapore: piacevole, vinoso, armonico;

Titolo alcolometrico volumico totale minimo:

Acidita totale minima: 4,50 g/l;
Estratto non riduttore minimo: 18,00 g/I.

<<Benaco bresciane> Riesling
Colore: giallo paglierino;

Odore: gradevole, caratteristico;
Sapore: armonico, fresco, fruttato;

Titolo alcolometrico volumico totale minimo:

Acidita totale minima: 4,50 g/l;
Estratto non riduttore minimo: 15,00 g/I.

<<Benaco bresciane> Trebbiano
Colore: giallo paglierino anche intenso;
Odore: fine, delicato;

Sapore: armonico, caratteristico;

Titolo alcolometrico volumico totale minimo:

Acidita totale minima: 5,00 g/I;
Estratto non riduttore minimo: 16,00 g/I.

<<Benaco bresciang> Cabernet

Colore: rosso rubino piu 0 meno intenso;
Odore: vinoso, gradevole;

Sapore: armonico, pieno, caratteristico;

Titolo alcolometrico volumico totale minimo:

Acidita totale minima: 4,50 g/l;
Estratto non riduttore minimo: 18,00 g/I.

<<Benaco brescian®> Merlot
Colore: rosso rubino intenso;
Odore: vinoso, intenso, caratteristico;

10,5086

11,0006l

11,0086!;

11,0086!;

10,5086

11,0006l

Sapore: morbido, armonico, corposo, persistente;

Titolo alcolometrico volumico totale minimo:

Acidita totale minima: 4,50 g/l;

11,0086!;



Estratto non riduttore minimo:18,00 g/I.

<<Benaco bresciane> Incrocio Manzoni

Colore: giallo paglierino talvolta con riflessi degnoli;
Odore: delicatamente profumato e leggermente arooat
Sapore: pieno, gradevole caratteristico;

Titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,00%6l;
Acidita totale minima: 4,50 g/l;

Estratto non riduttore minimo: 18,00 g/I.

<<Benaco bresciane> Sangiovese

Colore: rosso rubino piu 0 meno intenso;

Odore: vinoso, delicato;

Sapore: armonico, leggermente tannico;

Titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,00%6l;
Acidita totale minima: 4,50 g/l;

Estratto non riduttore minimo: 18,00 g/I.

<<Benaco bresciane> Rebo

Colore: rosso rubino;

Odore: gradevole e accentuato;

Sapore: armonico, gradevole, caratteristico;

Titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,00%6l;
Acidita totale minima: 4,50 g/l;

Estratto non riduttore minimo: 18,00 g/I.

<<Benaco bresciang> Passito

Colore: giallo paglierino con riflessi dorati;

Odore: intenso, complesso, fruttato

Sapore: dolce, morbido, armonico, vellutato;

Titolo alcolometrico volumico totale minimo: 15,00%l;
Acidita totale minima: 4,50 g/l;

Estratto non riduttore minimo: 18,00 g/I.

| vini a indicazione geografica tipicaxBenaco bresciane>, anche con la specificazione del nome
del vitigno, prodotti nelle tipologie novello eéZzante, all'atto dell'immissione al consumo, devon
avere il seguente titolo alcolometrico volumicatetminimo:

<<Benaco bresciare> novello 11,00% vol,

<<Benaco bresciane frizzante 10,00% vol.

| vini a indicazione geografica tipica “Benaco Bre®o0” con la specificazione del nome del
vitigno, all'atto dell'immissione al consumo, olake caratteristiche sopra specificate per i digli
corrispondente colore, devono presentare le casditbe organolettiche proprie del vitigno.

Articolo 7
Designazione e presentazione

Alla indicazione geografica tipicac<Benaco Bresciam> € vietata I'aggiunta di qualsiasi
qualificazione diversa da quelle previste nel pnéselisciplinare di produzione, ivi compresi gli
aggettivi extra, fine, scelto, selezionato, suger®similari.



E tuttavia consentito I'uso di indicazione che faoo riferimento a nomi, ragioni sociali e marchi
privati purché non abbiano significato laudativioom siano tali da trarre in inganno il consumatore.
L’indicazione geografica tipica<Benaco Bresciarer, ai sensi dell’art. 14 del DLgs 61/2010, puo
essere utilizzata come ricaduta per i vini ottedatuve prodotte da vigneti coltivati nell’ambitel d
territorio delimitato nel precedente articolo 3 seritti allo schedario viticolo per le relative
denominazioni di origine, a condizione che i vimrp quali si intende utilizzare l'indicazione
geografica tipica di cui trattasi abbiano i reqiliprevisti per una o piu delle tipologie di cui al
presente disciplinare.

Articolo 8
Legame con 'ambiente geografico

a) Informazioni sulla zona geografica
Fattori naturali per il legame

Il lago di Garda, o Benaco € il maggiore lago @adi, con una superficie di circa 370 km2. Fa da
cerniera fra tre regioni, Lombardia (provincia deBcia), Veneto (provincia di Verona) e Trentino-
Alto Adige (provincia di Trento), € posto in paeddl all'Adige, da cui & diviso dal massiccio del
monte Baldo. A settentrione si presenta strettatauto mentre a meridione si allarga, circondato da
colline.

La parte settentrionale del lago e situata in uereksione che si insinua all'interno delle Alpi,
mentre la parte meridionale occupa un'area dellRifinura Padana: si distinguono quindi un tratto
vallivo ed uno pedemontano, il primo di forma gtred allungata, il secondo ampio e semicircolare.
Una caratteristica del Garda e la dimensione liaitkel bacino idrografico (2290 km?) rispetto alla
superficie lacustre: ad una lunghezza di 52 kmadgd corrispondono i 95 km del bacino, mentre le
rispettive larghezze sono di 16 e 42 km. Lo spegtia orientale del bacino idrografico benacense
presenta una direzione parallela all'asse del lagmtre quello occidentale ha un andamento piu
sinuoso. All'interno del bacino i rilievi maggiosono la cima Presanella (3556 m) e I'Adamello
(3554 m), anche se la maggior parte del territatiocompreso tra i 65 ed i 1500 m.
Morfologicamente il bacino idrografico del Gardawgldivisibile in quattro aree: la pianura di circa
200 kmz, la superficie lacustre di circa 370 kra2pbrzione occidentale di circa 500 km2 e quella
orientale di circa 1040 km?2.

A sud del lago di Garda, tra Verona, Mantova e 8esi sviluppa un grande anfiteatro morenico,
ovvero un susseguirsi di cerchie collinari con ippste piccole aree pianeggianti, in alcuni casi
palustri, originatisi grazie all'azione di trasmoe di deposito del grande ghiacciaio del Garda.
Questi depositi morenici si formarono durante kgcglzioni Glnz, Mindel, Riss e Wirm: alle due
piu antiche, la Ginz e la Mindel, sono attribuigpdsiti morenici molto limitati, mentre alla
glaciazione Riss sono attribuite le cerchie motemipiu esterne e alla glaciazione Wirm quelle
interne. La morfologia delle colline & dolce e ddihee delicate; dai punti piu alti € possibileisy

la percezione dei rapporti che legano le colline lsomontagne oltre che della forma circolare ad
anfiteatro degli andamenti collinari, i quali sel o abbracciare la parte meridionale del lago.

Fattori umani per il legame

In epoca romana il lago era conosciuto come Bena@mtre oggi € meglio noto come lago di
Garda, toponimo attestato fin dal Medioevo e digiog germanica, derivante da quello
dell'omonima cittadina sulla sponda veronese dg,léa quale, insieme a un'altra localita celebre
del lago, Gardone Riviera, e altre meno conoscagme Gardola, Gardoncino, Gardoni, Guardola
e Le Garde, testimonia la presenza germanica chaalv®| al VIII secolo, in particolare quella
longobarda. Il toponimo Garda, con il quale e clagoml lago gia in alcuni documenti dell'VIII



secolo, é l'evoluzione della voce germanica wawasero "luogo di guardia” o "luogo di
osservazione".

Il toponimo classico del lago, ovvero Bens lacus (Benaco), € quasi sicuramente di origine
celtica, precedente quindi al dominio romano, erelolve derivare da bennacus, confrontabile con
l'irlandese bennach, e significherebbe "cornuto/yeoo dai molti promontori. La traduzione
"cornuto” viene anche interpretata in riferimentollaa penisola di  Sirmione.
La versione italiana dell'accento tonico rimaneefedll'accentazione latina, quindi va pronunciato
con l'accento sulla "a". Gli abitanti del lago, particolar modo quelli della sponda veronese,
pronunciano il nome Benaco con l'accento sulladeVero Bénaco. Resta oscuro il motivo per cui
i nativi delle zone del lago tendono ad utilizzéaeversione con l'accento sdrucciolo del nome.
Non si € a conoscenza né di chi abbia introdottgti&ain questo ambiente né quando, ma alcune
testimonianze riportano che gia nel | secolo ilovgardesano era ben noto e si poteva facilmente
trovare nei banchetti degli antichi romani con @nme di Vino Retico. Il Retico fu uno dei vini
preferiti dell'imperatore Augusto, per lo meno sebw quello che ci riporta Svetonio, e pure Plinio
loda le viti e [luva retica, affermando che era ttosto in voga a Roma.
L'integrazione tra Romani e Cenomani, i quali colldvano la zona gardesana, inizio
probabilmente nel 225 a.C., quando vi fu un trattéitalleanza tra Cenomani, Veneti e Romani,
anche se l'effettiva romanizzazione del territavoenne tra il 1l e il | secolo a.C., tanto chel'@él
a.C. vennero concessi i diritti gia delle cittdratper volonta del console romano Gneo Pompeo
Strabone e una quarantina di anni dopo fu concessattadinanza romana a Brescia (che
comprendeva la sponda occidentale e settentriaeldBenaco) e a Verona (che comprendeva
invece la sponda orientale). Un secolo strategici f d.C. in quanto vennero realizzate strade di
notevole importanza, come la via Gallica, che gall@a Verona con Milano passando da Peschiera
(I'antica Arilica), e la via Claudia Augusta, chalegava la pianura con il passo di Resia e quindi
territori piu settentrionali, oltre ad alcune swadi minore importanza che collegavano la val
d'Adige con il Garda, la via Benacensis (all'aleeziz Torri del Benaco) e la Campiona. Furono
inoltre istituiti due pagi, ovvero circoscriziomrtitoriali rurali: quello dei Benacenses sul braso

e il pagus dei Claudienses sul veronese. Nel 26@sibatté la battaglia del lago Benaco tra
I'esercito dell'impero romano, comandato dal futionperatore Claudio il Gotico, e la federazione
germanica degli Alemanni. La schiacciante vittoo#enuta dai romani permise la definitiva
cacciata dall'ltalia settentrionale degli Alemanaicausa delle gravissime perdite che subirono
durante la battaglia.

Dopo il crollo dellimpero romano la regione games assistette al passaggio di numerose
popolazioni barbariche, ma la prima popolazionemggica che vi si stanzio, dopo una lunga
migrazione, fu quella dei Longobardi. Le loro tegihianze sono presenti per lo piu lungo le
sponde meridionale e orientale, preferite ad altnee per via dell'importanza strategica: da qui si
poteva infatti controllare sia le vie d'acqua delrda e del Mincio, che la val d'Adige. Durante
'egemonia longobarda vi fu una prima riorganizaaei oltre che la definitiva cristianizzazione
dell'area, iniziata nei secoli precedenti da Sagilidie San Zeno. Il lago rimase al confine tra tre
potenti ducati longobardi, quelli di Verona, di ite e di Brescia, e fu al centro di unimportante
rete di comunicazioni, sia commerciali sia militaRer tanto fin dalla Preistoria il territorio
gardesano ha conosciuto la presenza delluomo eim@l Sulle colline moreniche del Lago di
Garda, € stato ritrovato il piu antico aratro agistrdall'uomo che, cinquemila anni prima di Crjsto
conosceva la vite selvatica e probabilmente anichi@a. Saranno pero gli Etruschi, nel V secolo
a.C. ad introdurre nel bresciano la coltivaziondadeite "addomesticata”" soppiantando quella
selvatica.



b) Informazioni sulla qualitd o sulle caratteristie del prodotto essenzialmente o esclusivamente
attribuibili allambiente geografico

| vini di cui al presente disciplinare di produzéopresentano, dal punto di vista analitico ed
organolettico, caratteristiche molto evidenti eydeci che ne permettono una chiara individuazione
e tipicizzazione legata all'ambiente geograficophrticolare tutti i vini presentano caratteriséch
chimico-fisiche equilibrate e tipicamente legatée gheculiarita del microclima e del territorio
gardesano, mentre al sapore e all'odore si risanataromi prevalenti tipici dei vitigni di base. |
vini bianchi generalmente presentano una modestoeeli acidita, profumi floreali e fruttati. | vin
rossi, in tutte le tipologie, presentano carattiehi® equilibrate un sapore tendenzialmente fresco,
armonico, morbido e di media struttura.

c) Descrizione dellinterazione causale fra gliraknti di cui alla lettera A) e quelli di cui alla
lettera B)

Per meglio comprendere la natura di questo terréntene rifarsi alla sua lontana origine.
Diverse furono le invasioni glaciali che formarofianfiteatro morenico del Lago di Garda,
intercalate da grandi alluvioni che portarono ad varia e complessa costituzione del terreno in
generale e del terreno agrario in particolare, ndoe conto anche delle disgregazioni e
decomposizioni delle rocce di base che vanno dagtiss ai calcari, dal granito ai porfidi alle
arenarie, le quali sono tutte rocce costitutive datino idrologico del Chiese, del Garda e
dell’Adige, i cui ghiacciai e le cui alluvioni, ieotrandosi e sovrapponendosi, crearono I'anfiteatro
morenico.

Ma la complessita non e dovuta solo alla difforndille rocce madri, bensi al loro grado di
disfacimento e dilatazione, ed alla ricostituzioeevari sedimenti.

Come risultato grande importanza assume il “fesfettovuto in gran parte alla decalcificazione in
loco della morena; la permanenza, nelle zone @uagd e nelle cime collinari, di masse ghiaiose
prevalentemente calcaree e pressoché nude, sisa dal periodo morenico cui appartengono, che
al dilavamento accennato; le formazioni di terréinissimi e chiari, costituiti da fanghiglia
emergente delle morene profonde, i sedimenti laiadishatura solitamente argillosa creati, insieme
con i circostanti terreni, da laghi scomparsi dalatesso Garda che si € ritirato abbassandosi; i
giacimenti spesso stratificati di ghiaia, di sabpia o meno fine e dipendenti dalle alluvioni
preglaciali ed interglaciali.

Non solo questi terreni variano la latitudine anghexr superfici molto ridotte, ma anche in
profondita. Basta infatti, in alcuni casi, un’anapiu profonda del solito, per mettere in evidenza
strati sottostanti di natura completamente diversa.

La configurazione di questa zona e, in grandi lilmeseguente: un conglomerato di natura morenica
spartito nei sensi di maggior diametro da un cemilcolline che da una parte degrada verso il lago
e dall'altra verso il fiume Chiese.

L’andamento dei due versanti € molto vario, riccalassi, vallette e piccole conche, riempite per
colmata naturale a spesa delle piccole particadleterreno dilavato dai crinali sovrastanti. Ne
consegue un aspetto molto vario con zone piu o nngmde e scoscese, dilavate, al piede delle
quali si aprono “falsopiani” piu o0 meno estesi, chc di particelle fini.

E’ da notare che alcune di queste vallette eradodidaghi post-glaciali ed ancora oggi, durante
scassi profondi, affiorano palafitte e testimon&dzuna antica vita lacustre.

Questo aspetto vario si ripete sovente anche ndit® di una stessa azienda, data la
conformazione frastagliata del terreno.

Le pratiche enologiche impegnate nella vinificagipaffinamento e conservazione di questi vini,
sono quelle tradizionali e relazionali della zonan le dovute varianze dettate anno per anno a
secondo dell'uva, ai fini di mantenere uniformestemte e tipico il prodotto. Il Disciplinare di
produzione valorizza appieno le tradizioni locgroponendo diverse tipologie di vini che,



mantenendo elevati standard qualitativi, rispecuhida variegata realta viticola ed enologica
collinare.

Articolo 9
Riferimenti all’'organismo di controllo

Nome e Indirizzo: Ministero delle politiche agie alimentari e forestali - ICQRF - Ispettorato
centrale della tutela della qualita e repressianéifdei prodotti agroalimentari — Via Quintino
Sella, 42 — 00187 ROMA.

L’lspettorato centrale della tutela della qualitaepressione frodi dei prodotti agroalimentari é
I'’Autorita di controllo competente del Ministero Ilepolitiche agricole alimentari e forestali, ai
sensi dell’articolo 13 del decreto legislativo 4/210 (Allegato 1) che effettua la verifica anmual
del rispetto delle disposizioni del presente digtgre, conformemente all’articolo 25, par. 1, 1°
capoverso, lettera b) e c¢), ed all'articolo 261. @ del Reg. CE n. 607/2009, per i prodotti
beneficianti della IGP, mediante una metodologiacdatrolli nell'arco dell’intera filiera produtti
(viticoltura, elaborazione, confezionamento) etfath selezionando casualmente un numero
minimo di soggetti individuati mediante un’analiirischio, conformemente al citato articolo 25,
par. 1, 2° capoverso, lettera a).

In particolare, tale verifica, che per quanto coneeil prodotto finito consiste nel solo esame
analitico (conformemente all’articolo 25, par. 2,chpoverso, lett. b) e articolo 26, par. 1, dejj Re
CE n. 607/2009), € espletata nel rispetto dek@asizioni previste dall'articolo 13 del citato
decreto legislativo n. 61/2010 e dal DM 31 Iuglia02 (GU n. 230 del 3-10-2009), cosi come
modificato con DM 30 luglio 2010 (GU n. 244 del 18-2010) e con DM 11 luglio 2011 (GU n.
219 del 20-09-2011) (Allegato 2)



