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Articolo 1

(Denominazione)

1. La Denominazione di Origine Controllata «AnsaniCosta dell’Argentario» & riservata al
vino bianco che risponde alle condizioni e ai reduistabiliti dal presente disciplinare di
produzione.

Articolo 2
(Base ampelografica)

1. I vino a Denominazione di Origine ControllatAnsonica Costa dell’Argentario» deve essere
ottenuto da uve provenienti da vigneti aventi aetibito aziendale la seguente composizione
ampelografica:

Ansonica B.: minimo 85%.

2. Possono concorrere alla produzione di detto,fino a un massimo del 15%, le uve a bacca
bianca provenienti da altri vitigni idonei alla tehzione per la regione Toscana, iscritti nel
Registro Nazionale delle varieta di vite per uvevid@ approvato con D.M. 7 maggio 2004,
pubblicato nella Gazzetta Ufficiale n. 242 del 1tblbre 2004, e successivi aggiornamenti, il cui
elenco completo é riportateell’allegato 1lal presente disciplinare.

Articolo 3
(Zona di produzione delle uve)

1. La zona di produzione del vino a Denominazion®dgine Controllata «Ansonica Costa
dell’Argentario» € ubicata nella parte collinareedpcollinare e insulare dell'area sud della
provincia di Grosseto e comprende in parte i condinManciano, Orbetello e Capalbio e
I'intero territorio dei comuni di Isola del Giglie Monte Argentario in provincia di Grosseto.

Tale zona e cosi delimitata:

la perimetrazione inizia a sud nel punto di inteisee tra la linea ferroviaria Grosseto-Roma e il
confine territoriale del comune di Capalbio pertowmare sempre lungo lo stesso confine, a est
sino alla intersezione della strada provincial®3y. s.p. Capalbio che da Capalbio conduce alla
frazione di Marsiliana ricadente nel comune di Mano; il confine prosegue nel tratto est lungo
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la strada statale n. 74 (s.s. Maremmana) finovab lper Magliano in prossimita della frazione di
Marsiliana.

Prosegue poi nel tratto nord lungo la strada camesler delle Pulledraie fino al fosso che la
interrompe per poi reimmettersi sulla s.s. 74 al&@00 in direzione della frazione di Albinia
sino alla intersezione con la linea ferroviaridel€lF.SS. Roma-Grosseto.

Da tale punto, nel tratto ovest, il confine prosegungo la linea ferroviaria suddetta, in direzione
sud, sino a incontrare il punto di partenza.

La zona di produzione comprende altresi i comuiMainte Argentario e dell’'lsola del Giglio.

Articolo 4
(Norme per la viticoltura)

1. Le condizioni ambientali e colturali dei vignatfiestinati alla produzione del vino a
Denominazione di Origine Controllata «Ansonica @odell’Argentario» devono essere quelle
tradizionali della zona e, comunque, atte a cordeaile uve e ai vini derivati le specifiche
caratteristiche di qualita.

2. | sesti di impianto, le forme di allevamento sistemi di potatura devono essere quelli
generalmente usati nella zona o comunque atti anmatificare le caratteristiche delle uve e del
vino.

3. E escluso I'allevamento espanso su tetto orizéen

4. 1 nuovi impianti e i reimpianti devono prevedene minimo di 3.300 ceppi per ettaro e la
produzione massima per ceppo non deve superarameudie i kg 3,5.

5. E vietata ogni pratica di forzatura. E consarititrigazione di soccorso.

6. La quantita massima di uva ammessa per la progiziel vino a Denominazione di Origine
Controllata «Ansonica Costa dell’Argentario» norvelesuperare tonnellate 11 per ettaro di
vigneto in coltura specializzata.

7. A detto limite, anche in annate eccezionalmdat®revoli, le produzioni dovranno essere
riportate attraverso una accurata cernita delle ppeche la produzione per ettaro non superi del
20% il limite medesimo. Qualora la produzione sufle20% delle suddette quantita, il vino
ottenuto non avra diritto alla denominazione dgioré controllata.

8. Fermo restando il limite massimo sopra indicdoresa per ettaro di vigneto a coltura
promiscua deve essere calcolata in rapporto dhdtigh superficie coperta dalle viti.

9. La Regione Toscana, con proprio decreto, sugstapdel Consorzio di Tutela, sentite le
organizzazioni di categoria interessate, di annarino, prima della vendemmia, tenuto conto
delle condizioni ambientali e di coltivazione, pstabilire un limite massimo di produzione
rivendicabile di uva per ettaro inferiore a qudiksato dal presente disciplinare di produzione,
dandone immediata comunicazione al competente @mardi controllo.

10. La resa massima delle uve in vino non deveessperiore al 70%.

11. Le uve destinate alla vinificazione devono @assire al vino a Denominazione di Origine
Controllata «Ansonica Costa dell’Argentario» ullbtalcolometrico volumico naturale minimo
di 10,50% vol.

Articolo 5
(Norme per la vinificazione)

1. Nella vinificazione sono ammesse soltanto leigra enologiche locali, leali e costanti atte a
conferire al vino a Denominazione di Origine Cohata «Ansonica Costa dell’Argentario» le
sue peculiari caratteristiche.



2. La vinificazione delle uve per la produzione d@lo a Denominazione di Origine Controllata
«Ansonica Costa dell’Argentario» deve essere effdt nellambito dell’intero territorio dei
comuni di cui al precedente art. 3.

3. Tuttavia, tenuto conto delle situazioni tradmab di produzione il Ministero delle politiche
agricole alimentari e forestali, pud consentireapposita domanda delle ditte interessate che le
suddette operazioni di vinificazione siano effettunell’ambito della provincia di Grosseto, a
condizione che le ditte interessate dimostrinover dradizionalmente vinificato le uve prodotte
nella zona nelle cantine per le quali si chiedetbazzazione.

4. E consentito l'arricchimento, nei limiti e comitini stabilite dalle norme comunitarie e
nazionali, con mosti concentrati ottenuti da uves@mwca prodotte nella zona di produzione
delimitata dal precedente art. 3 0, in alternato@ mosto concentrato rettificato o a mezzo di
altre tecnologie consentite.

Articolo 6
(Caratteristiche al consumo)

1. Il vino a Denominazione di Origine ControllatAnsonica Costa dell’Argentario» all’atto
dell'immissione al consumo deve corrispondere sfiguenti caratteristiche:

- colore: giallo paglierino piu 0 meno intenso;

- odore: caratteristico, leggermente fruttato;

- sapore: asciutto, morbido, vivace e armonico;

- titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10% vol;

- acidita totale minima: 4,50 g/l;

- estratto non riduttore minimo: 15,00 g/l.

2. E facolta del Ministero delle politiche agrico&imentari e forestali, modificare, con proprio
Decreto, i limiti minimi sopra menzionati per l'ddia totale e per I'estratto non riduttore
minimo.

Articolo 7
(Etichettatura, designazione e presentazione)

1. Al vino a Denominazione di Origine Controllata ali all’art. 1 é vietata I'aggiunta di
gualsiasi qualificazione diversa da quelle previd# presente disciplinare di produzione ivi
compresi gli aggettivi “extra”, “fine”, “scelto”,selezionato” e similari.

2. E tuttavia consentito 'uso di indicazioni creediano riferimento a nomi, ragioni sociali e
marchi privati non aventi significato laudativo @nidonei a trarre in inganno l'acquirente.

3. E consentito altresi 'uso di nomi geograficirrgpondenti a frazioni, comuni o zone
amministrative definite, ai sensi dell’art. 4, com#hdel D.Lgs 61/2010, e riportati nallegato

A del presente disciplinare di produzione.

4. Nella designazione dei vini a Denominazione digi@e Controllata «Ansonica Costa
dell’Argentario» di cui allart. 1 pud essere wi#ata la menzione “vigna” a condizione che sia
seguita dal relativo toponimo o nome tradizionalee la vinificazione e la conservazione del
vino avvengano in recipienti separati e che talezione, seguita dal relativo toponimo o0 nome
tradizionale, venga riportata sia nella denuncikedeve, sia nei registri e nei documenti di
accompagnamento e che figuri nell’apposito elemgponale ai sensi dell’art. 6 comma 8, del
decreto legislativo n. 61/2018llegato 3.



5. Sulle bottiglie e altri recipienti contenentiviino a Denominazione di Origine Controllata
«Ansonica Costa dell’Argentario» deve figurare dicazione dell’annata di produzione delle
uve.

Articolo 8
(Confezionamento)

1. Per il confezionamento dei vini a DenominaziaheOrigine Controllata «Ansonica Costa
dell’Argentario» sono ammessi tutti i recipientivdilume nominale autorizzati dalla normativa
vigente, ivi compresi i contenitori alternativi atro costituiti da un otre in materiale plastico
pluristrato di polietilene e poliestere racchiusoun involucro di cartone o di altro materiale
rigido.

2. Per la tappatura dei vini, allorquando sianofexripnati in bottiglie di vetro, pud essere
utilizzata qualsiasi tipo di chiusura, escluscappo a corona per bottiglie di capacita hominale
superiore a 375 ml.

3. Tuttavia, per le tipologie con menzione “vigr&dno consentite soltanto bottiglie di vetro
aventi forma e abbigliamento consoni ai caratterivihi di pregio, con volume nominale fino a
3 litri, con chiusura a tappo di sughero raso bocca

Articolo 9
(Legame con 'ambiente geografico)

A) Informazioni sulla zona geografica

A.l. Fattori naturali rilevanti per il legame.

La zona geografica delimitata ricade nella parteridimmnale della regione Toscana e, in
particolare, nella zona collinare, pedecollinaransulare dell’area sud della provincia di
Grosseto, comprendendo parte dei territori amnmatist dei comuni di Manciano, Orbetello e
Capalbio e l'intero territorio dei comuni di Isad@l Giglio e Monte Argentario.

Il territorio € costituito da rilievi di bassa e die collina a pendenza media e alta, i cui terreni,
relativamente all’'origine geologica, sono caratizaii da formazioni prevalentemente calcaree,
anidritiche e gessose, la cui quota media e diM&8i s.|.m. con una pendenza dell'’11%. A sud
di Capalbio si rinvengono terrazzi e ripiani di $msquota a debole pendenza, su depositi
alluvionali a granulometria mista e sedimenti mias@bbiosi, la cui quota media e di 97 metri
s.l.m., con una pendenza del 2%. Il promontorioMehte Argentario e I'isola del Giglio sono
formati quasi interamente da un plutone granitioo piccole aree calcaree, ove prevalgono
rocce come serpentini, calcari o scisti, con quatedie di 250 metri s..m. e pendenze
generalmente elevate.

Il clima dell'area é di tipo mediterraneo carattedto da una percentuale molto alta di giornate
di sole, con temperature miti e precipitazioni disoate ma generalmente scarse, seppur talvolta
anche di elevata intensita, concentrate soprath#tomesi autunnali-invernali (massimo della
piovosita localizzato tra l'inizio di novembre @rimi giorni di dicembre, col mese di novembre
caratterizzato dai valori piu elevati), mentre petiodo compreso tra febbraio e aprile la pioggia
e distribuita in maniera un po’ pit omogenea cotorwvacomparabili, che diminuiscono
progressivamente dalla terza decade di aprile,dinmggiungere un minimo assoluto tra la prima
e la terza decade di luglio, tanto che si pud parti un’aridita di regola prolungata nella
primavera e spesso accentuata nei mesi estivierbpdratura media oscilla intorno a 16°C e le
precipitazioni intorno a 630 mm/anno; l'indice diglin si attesta tra 2.300 e 2.500 unita.
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Le estati sono per lo piu siccitose e le condizairaridita sono accentuate dai venti che soffiano
con frequenza soprattutto dal terzo al quarto quradr in particolare, nella primavera soffiano
venti di Scirocco e di Libeccio (nelle aree piu gsione al mare piuttosto carichi di salsedine),
mentre nell’estate soffia il Maestrale che, sebbgmeenga dal mare, e asciutto, regolando di
fatto la temperatura.

A.2. Fattori umani rilevanti per il legame.

| fattori umani legati al territorio di produzionehe per consolidata tradizione hanno contribuito
a ottenere i vini «<Ansonica Costa dell’Argentariseno di fondamentale rilievo. In quest’area,
infatti, esistono testimonianze della coltivazialetla vite che risalgono al periodo etrusco, greco
e romano — l'antica citta etrusca di Cosa, nelldepaeridionale della zona di produzione, I'area
di Poggio Buco, piu a nord, sono solo alcuni eseatinpisediamenti piu 0 meno rilevanti — come
testimoniano alcuni reperti; in particolare, preb&arsiliana lungo il corso del fiume Albegna, €
stato rinvenuto un numero consistente di vasellarpéhoi (recipienti particolari per la raccolta
del vino proveniente dalla pigiatura delle uve é tachi), probabilmente poiché il luogo
corrispondeva a un vero e proprio centro di raecplr i vini che provenivano dalle aree piu
interne (colline di Manciano, Capalbio, MaglianaSeansano), trasportati lungo il corso del
fiume. Inoltre, sul territorio dell’isola del Giglj sono stati rinvenuti numergsalmentiin pietra,
specie di vasche cilindriche scavate direttamenti& soccia talvolta ai piedi di un vigneto,
utilizzate da etruschi e, piu tardi, romani, pepigiatura e lo sgrondo delle uve. Ma anche la
scoperta di relitti del V secolo a.C. e il recupéiovasellame etrusco, corinzio e fenicio e di
anfore vinarie nelle acque prospicienti I'isola @&plio attesterebbero la presenza di contatti,
trasporti e commerci tra l'isola e le cittd delf@ia e d'altri paesi del Mediterraneo. La
dominazione romana accentuo la tendenza al mighenéo delle tecniche di vinificazione, che
rimasero insuperate fino al medioevo; in questdoper storico, la vite acquistd particolare
importanza come pianta colonizzatrice, tanto cheeguanti e feudatari riconobbero la necessita
di concedere terre adatte per questa coltura, lche particolare protezione con apposite norme
statutarie. Un ulteriore impulso all’attivita vitiucola del territorio fu dato dalle repubbliche
marinare, in particolare Pisa, che tramite le potexti commerciali tessute dai loro mercanti
contribuirono alla valorizzazione dei vini del Gagle delle altre aree costiere della Maremma
meridionale, vini che erano qualificati, all’epocame ‘fobusti e forti.

La tradizione vitivinicola della Maremma meridioaa insulare ha continuato a trasmettersi nei
secoli, passando anche attraverso le vicissitlelgate agli assalti dei Pirati: drammatico quello
del 1554, quando il pirata Barbarossa provoco [aodazione di oltre 600 abitanti del Giglio
che, all'epoca, era intensamente coltivata a vignet la vinificazione avveniva mediante
I'utilizzo dei palmenti, con una produzione di @r&8.000 barili di vino per lo piu esportati e
venduti in terra ferma, prevalentemente allo Stitila Chiesa e alla Repubblica di Genova; piu
tardi, I'isola e gran parte del territorio passaraitraverso le dominazioni delle repubbliche di
Pisa, Genova e Siena, dello Stato della Chiesa,dirRegno di Napoli, mantenendo inalterata,
tuttavia, la tradizione vitivinicola e una certdéivata commerciale di vini, per lo piu bianchi, la
cui eccellente qualita fu riconosciuta da studaygigni tempo.

L’enotecnico Luigi Vivarelli, in una memoria pubtdita nel 1906 su “La vite e il vino nel
mandamento di Orbetello” riferiva I'esistenza dirtchi di vite di dimensioni eccezionali, il che
portava a pensare a un’attivita viticola fortemdnaeizionale.

In una relazione del funzionario Granducale Milliet 1766, si afferma che al Giglio abitavano
circa 900 persone e vi erano coltivati circa 10 giagli terreno a vigneto e frutteto, con una
produzione di vino che si aggirava intorno a 508il§bin tutto il territorio dell'isola si ricoglie
negli anni mediocri vino botti 500 di barili 12 peraschedun§; € proprio in questo periodo di
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grandi trasformazioni agricole che e possibileaxdre I'attestazione del vitigno Ansonaco sulle
altre varieta di vitigni autoctoni. Il dott. AlfonsAdemollo, in una relazione all'inchiesta
parlamentare Jacini, tenendo conto della vocazigiela della Maremma, nel 1884 affermava
che tutte le varietavegetano bene nel nostro suolo ed a noi non mankanee da spremere e
da mangiare, queste ultime a dovizia fornite dalnioArgentario e dall'lsola del Giglio
L’Ademollo, nel fornire interessanti informazionuli& situazione viticola della provincia, la
descriveva come altamente vocata alla viticolturgparlando dei pregi e dei difetti del vino
prodotto nella zona, cosi si esprimevih:vino, questo benefico liquido che ha tanta intpora
nella pubblica e privata economia, come nella pidable privata salute, viene prodotto dai
nostri viticoltori con sempre crescente progressaceuratezza in ogni parte della provincia di
Grosseto, sia nella zona piana, che in quella mosdy e per la bonta e quantita in alcuni
Comuni € di una rendita importante ai proprietari..Vini forti € generosi poi si incontrano nei
comuni piu marittimi i quali sono quelli di Orbel®l Monte Argentario e Giglio Nel secolo
successivo, Ottorino Brandaglia, a proposito dabalizione e la qualita vitivinicola gigliese,
cosi si esprimeva sulla stampa naziondBedha parte del suo territorio e coltivato a vigneil
contadino gigliese, tenace e silenzioso lavoratore, ha saputo con lavoro paziente e inaudito
sui fianchi ripidi e rocciosi dell'isola, in alcunpunti portandoci la terra, piantare le viti,
circondando i minuscoli vigneti, chiamati nel gergaesano poste o cacchioni, di muriccioli a
secco per proteggerli contro la veemenza delle geog del vento....E come non ricordare il
vino. Esso possiede delle qualita meravigliose @ tate potenza di alcool da superare di gran
lunga tutte le altre specie del Regno pur tantolalmate....Intanto si ponga mente alla
vegetazione ricca, all'aria salubre, soprattuttdeaimagnifiche distese di vigneti, che producono
la famosa uva Anzonica, notissima in tutta la Maregh

Nei decenni successivi si moltiplicano le iniziatidi molti proprietari — aiutate e incentivate
anche dall'applicazione della riforma fondiaria alldpera dei tecnici agricoli — intese a
sviluppare una viticoltura sempre piu razionaleshencon la diffusione di nuove cultivar nei
territori collinari piu facili. Ma I'espansione tigola, se hon accompagnata dal perfezionamento
della tecnica vinicola e quindi della qualita denivprodotti, creava notevoli problemi di
organizzazione e diffusione dei vini stessi, anahmusa della disponibilita di modeste partite,
dalle caratteristiche poco omogenee anche se peegia

Un contributo decisivo alla risoluzione di questblplemi € stato dato dalla realizzazione della
Cantina Sociale di Capalbio, con lo scopo di ratieogye trasformare la produzione viticola del
comprensorio circostante e che rappresenta unastiimiza importante per la nascita
dell'industria enologica, alfine di presentare sukrcato vini uniformi, di tipo costante,
migliorati nella qualita e standardizzati nellaggetazione.

Piu tardi, anche alcune pubblicazioni scientificted settore, occupandosi dei vini ottenuti su
questo territorio, apportarono un contributo impoté alla loro valorizzazione; “Vini tipici e
pregiati d’ltalia” di R. Capone, edito nel 1963udtra, tra I'altro, le caratteristiche dei vinilide
zona di Capalbio, soffermandosi anche sui rinowiatibianchi a base di Ansonica.

Furono questi i presupposti che portarono alla @pegolezza che il territorio della Maremma
meridionale e insulare poteva aspirare al ricomoenio della denominazione di origine
controllata per il vitigno Ansonica prodotto nelloona, che verra attribuito col decreto
ministeriale 28 aprile 1995 per il vino «Ansonicasta dell’Argentario» ottenuto con I'apporto
determinante (minimo 85%) proprio del’omonima e#di a bacca bianca.

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



base ampelografica dei vignetla produzione si basa essenzialmente sul vitignsonica
tradizionalmente coltivato nell'area geografica siderata, oltre alle varieta a bacca bianca che
concorrono eventualmente nella percentuale risem@atitigni complementari;

le forme di allevamento, i sesti d’impianto e i &®mi di potaturache, anche per i nuovi
impianti, sono quelli tradizionali della zona, e&iil Cordone speronato orizzontale e la spalliera
semplice, tali da perseguire la migliore e razierdisposizione sulla superficie delle viti; cio sia
per agevolare I'esecuzione delle operazioni cditean un aumento della meccanizzazione, sia
per gestire la razionale gestione della chiomaseotendo di ottenere un’adeguata superficie
fogliare ben esposta e, al contempo, di perseguireontenimento delle rese di produzione di
vino entro i limiti fissati dal disciplinare, rapgate a una densita minima di 3300 piante per
ettaro, il che consente di ottenere una buona coonpee fra le piante con una resa di 77 hl di
vino per ettaro;

le pratiche relative alla elaborazione dei vinthe sono quelle tradizionalmente consolidate in
zona per la vinificazione in bianco dei vini traiibu

B) Informazioni sulla qualitda o sulle caratteristtte del prodotto essenzialmente o
esclusivamente attribuibili allambiente geografico

La DOC «Ansonica Costa dell’Argentario» € riferiégclusivamente alla tipologia bianca
ottenuta dal vitigno Ansonica che, dal punto ditavzisnalitico e organolettico, presenta
caratteristiche molto evidenti e peculiari, deserigll'articolo 6 del disciplinare, che ne
permettono una chiara individuazione e tipicizzagitegata all’ambiente geografico.

In particolare, questo vino presenta un tenoreidiitéh non troppo elevato (4,5 g/l).

Esso presenta un colore giallo paglierino piu o enerenso, talvolta anche giallo dorato, un
profumo tendenzialmente fresco, lievemente frut@toaelicato, mentre al gusto si presenta
asciutto, morbido, caldo e armonico, scarsament® acon una gradazione alcolica mediamente
elevata.

C) descrizione dell'interazione causale fra gli elenti di cui alla lettera A) e quelli di cui alla
lettera B).

L’orografia collinare e pedecollinare della zongdvduzione, nella parte meridionale e insulare
della provincia di Grosseto, in parte del terriiocomunale di Manciano, Orbetello e Capalbio e
nell'intero territorio dei comuni di Isola del Gigle Monte Argentario, con una quota media
intorno a 190 metri s..m., una pendenza mediald&d, una esposizione a sud-est, per il
particolare beneficio del territorio aperto alleetre marine che assicurano una buona
ventilazione durante tutto I'anno, concorrono aedeinare un ambiente areato, luminoso e con
un suolo naturalmente sgrondante dalle acque rgflarticolarmente vocato per la coltivazione
della vite.

Anche la tessitura e la struttura chimico-fisica &@ereni interagiscono in modo determinante
con la coltura della vite, contribuendo all'otternmto delle peculiari caratteristiche fisico-
chimiche e organolettiche dei vini «Ansonica Caktl Argentario»

In particolare, i terreni, caratterizzati da fornoa prevalentemente calcaree, anidritiche e
gessose (depositi alluvionali a granulometria mess@dimenti marini sabbiosi a sud di Capalbio,
graniti sul promontorio del Monte Argentario e d¢la del Giglio), presentano un’elevata
profondita utile per lo sviluppo radicale, una baarapacita di drenaggio e una moderata/bassa
capacita di acqua disponibile, condizioni tali demsentire un buon sviluppo vegeto-produttivo
delle coltivazioni arboree.



Sono terreni per lo piu franchi, sciolti o a gramaktria mista, di colore tendente al rossastro per
la presenza di ossidi di ferro in tutto il territbgigliese e sull’Argentario, piu 0 meno ricchi di
scheletro, sub-acidi o neutri, tendenzialmentd,acwh discreta dotazione in sostanza organica e
microelementi assimilabili, che presentano, pergitg spiccata attitudine alla coltivazione della
vite e, per tali ragioni, risultano pienamente igioa una vitivinicoltura di qualita, in particolare
se coltivati con l'ausilio di pratiche agronomichegestionali dei suoli corrette (quali potatura
verde e alta densita di impianto) e basse resaifiroel

Anche il clima della zona di produzione, carattzsip da una piovosita piuttosto bassa (media
intorno a 630 mm/anno), con scarse piogge estiter(io ai 50-60 mm) e una certa aridita nei
mesi di luglio e agosto — tanto da far riscontriaei stress idrici nelle fasi che precedono la
maturazione dell'uva —, da ottimi valori dell'in@idioclimatico di Huglin (tra 2300 e 2500°C-
giorno), da una buona temperatura media annualeCjl@&nita a una ventilazione sempre
presente anche nel periodo primaverile-estivo graie brezze di Maestrale che soffiano nelle
ore piu calde della giornata, contribuendo a regola temperature e a creare un ambiente
sfavorevole alle malattie parassitarie, il tuttatera una temperatura piuttosto elevata, con
ottima insolazione nei mesi di settembre-ottobtmiene escursioni termiche tra giorno e notte,
consente alla vite di ottenere un giusto equilimégetativo, permettendo una lenta, graduale e
ottimale maturazione fisiologica delle uve, contebdo in maniera significativa alle particolari
caratteristiche organolettiche dei vini «Ansoniassta dell’Argentario».

La millenaria storia vitivinicola riferita al tetdrio della Maremma meridionale e insulare,
dallepoca etrusca a quella romana, al medioevm &i giorni nostri, attestata da numerosi
documenti, citazioni e testimonianze storiche, grtava fondamentale della stretta connessione e
interazione tra i fattori umani e la qualita e &atteristiche peculiari dei vini «Ansonica Costa
dell’Argentario».

E la testimonianza, percio, di come l'interventd’demo in questo particolare territorio abbia
tramandato, nel corso dei secoli, le tecniche ziadali di coltivazione della vite ma anche le
rituali prassi enologiche, le quali, tuttavia, ipoea moderna, sono state migliorate e affinate,
grazie all'indiscutibile progresso scientifico enelogico, fino a ottenere i vini «<Ansonica Costa
dell’Argentario», le cui caratteristiche peculigono specificamente descritte all’articolo 6 del
disciplinare di produzione.

In particolare, la presenza della viticoltura regtitorio della Maremma meridionale e insulare e
attestata fin dall’epoca etrusca (il vasellamepéhoi reperiti nelle aree archeologiche presenti
sul territorio, i numerogpalmentiin pietra diffusi sul territorio gigliese, ne sonna prova), ma
le testimonianze continuano in epoca romana finonatioevo (le repubbliche marinare, in
primis Pisa, dettero un forte impulso ai traffionemerciali e agli scambi di vino, contribuendo
alla diffusione della coltivazione della vite) nebrso del quale la vite acquistd particolare
importanza come pianta colonizzatrice, tanto cheeganti e feudatari riconobbero la necessita
di concedere terre adatte per questa coltura ¢abilisne la protezione con apposite norme
statutarie.

E furono molti gli studiosi di epoche successive cltonobbero i pregi delle uve di questo
territorio e I'eccellenza dei vini prodotti, comleBacci che, alla fine del 1500, cosi descrivera
gueste campagne “situate nel cuore dell’Etruria, godono di molti gie sono esposte da una
parte al vento che spira da settentrione dalle éatttl monte Amiata e dall’altra, estendendosi
verso mezzogiorno, godono anche di quello austtake dona loro calore”.Quale migliore
incipit per identificare un territorio viticolo. Gbktessi funzionari Granducali presenti in zona
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attestarono una fiorente attivitd produttiva diiyigoprattutto bianchi, considerati di ottima
gualita per la robustezza e I'elevato grado aloolicenotecnico Luigi Vivarelli, nel 1906, parla
di tronchi di vite di dimensioni rilevanti, a comfiea che la viticoltura aveva tradizioni centenarie
gia a quel tempo. Lo stesso Vivarelli parla difiugmte di sistemi di allevamento della vite,
affermando che, nella Maremma meridionale, & gipiamente diffusa la vigna specializzata
allevata a cordone speronato. Tra le testimonignzsignificative ed esaurienti, quelle del dott.
Alfonso Ademollo, riconducibili a una relazione mithiesta parlamentare Jacini (1884), si
soffermano lungamente sulla situazione viticoldadMaremma, terra ritenuta altamente vocata
alla coltura della vite (per cinque sesti dellaestipie), mancando periodi di caldo o di freddo
eccessivi e grazie anche ai terreni leggeri e paiothedovuti a sabbie, rocce decomposte, detriti
vulcanici e ciottolame. Inoltre, egli afferma che/ino &€ prodotto in ogni parte della provincia,
sia in aree pianeggianti che montuose, citandaii“Vorti e generosi che si ritrovano nelle aree
piu marittime ‘uali sono quelli di Orbetello, Monte Argentaridzéglio”.

In tutti questi secoli, lo sviluppo dell’agricolaurdi questa parte di Maremma e sempre stato
accompagnato da un’affermazione della viticolturaliepari passo, da una forte valenza della
tradizione vinicola, spesso perpetrata dai mona&cielettini nei periodi piu bui del basso
medioevo, una tradizione che, sul territorio isolatel Giglio e su gran parte di quello del
promontorio del Monte Argentario, € attestata andaka presenza di numerosi terrazzamenti
con muretti a secco, proprio allo scopo di consentattivita viticola su un territorio aspro,
impervio e ripido.

All'inizio del XX° secolo, la viticoltura in provioia di Grosseto, come in altre aree del Paese,
conobbe un periodo di crisi, con una polverizzazidelle proprieta diretto coltivatrici e diffuse
forme di conduzione mezzadrile ma, con i decenocassivi, si moltiplicarono le iniziative di
molti proprietari intese a sviluppare una vitico#tyiu moderna e razionale. Col trascorrere degli
anni, la nascita della Cantina Sociale di Capatid contributo proveniente dall’attivita di
sperimentazione e di studio condotta sul territata@le istituzioni pubbliche e dalle aziende
private, anche col recupero di vigneti abbandosndtiisola del Giglio e col ripristino dei muretti

a secco per la coltivazione su terrazze, si crear@mesupposti per richiedere il riconoscimento
della denominazione di origine controllata per ihos “Ansonica Costa dell’Argentariocol
decreto ministeriale del 28 aprile 1995, valorizi@ncosi, il vino bianco ottenuto in questo
territorio, incentrato prevalentemente sul vitigndgoctono Ansonica.

Articolo 10
(Riferimenti alla struttura di controllo)

Nome e indirizzo:Valoritalia societa per la certificazione delle galita e delle produzioni
vitivinicole italiane s.r.l.

Via Piave, 24

00187 Roma

Tel. : 0445 313088

Fax : 0445 313080

Mail: info@valoritalia.it

Valoritalia societa per la certificazione delle liggae delle produzioni vitivinicole italiane s.ré

I'Organismo di controllo autorizzato dal Ministedelle Politiche agricole alimentari e forestali,
ai sensi dell'articolo 13 del decreto legislativoG1/2010 che effettua la verifica annuale del
rispetto delle disposizioni del presente discipinaonformemente all’art. 25, paragrafo 1, 1°
capoverso, lettere a) e c), ed allart. 26 del Ragento CE n. 607/2009, per i prodotti

9



beneficianti della DOP, mediante una metodologiacdatrolli sistematica nell'arco dell'intera
filiera produttiva (viticoltura, elaborazione, ceafonamento), conformemente al citato art. 25,
paragrafo 1, 2° capoverso, lettera c).

In particolare, tale verifica € espletata nel rigpedi un predeterminato piano dei controlli,
approvato dal citato Ministero, conforme al modedipprovato col DM 2 novembre 2010,
pubblicato in G.U. n. 271 del 19-11-20&llégato 3 in applicazione del Decreto legislativo n.
61/2010.

Nel dettaglio il piano prevede il 100% del contoodocumentale su tutti gli utilizzatori della
filiera vitivinicola, e un controllo di tipo isp&¥ annuo, a campione, su una percentuale minima
degli utilizzatori che puo essere cosi sintetizzata

15% annuo a campione degli utilizzatori riconducial soggetto Viticoltorg in ordine
alla verifica della persistenza delle condizioni fidoneita alla DO della superficie coltivata ed
alla verifica del rispetto delle disposizioni dpai agronomico impartite dal disciplinare; tale
percentuale € comprensiva della verifica ante-vemdia per accertare il rispetto della resa
massima di uva/ettaro pari al 10% delle aziende;

10% annuo a campione degli utilizzatori riconducibal soggetto Centro
intermediazione delle uve atte alla vinificaziongin ordine alla verifica della corrispondenza
guantitativa del prodotto detenuto con riscontroredativi documenti di accompagnamento
inerenti al trasporto uve ed ai registri di cantinanché alla rispondenza ai requisiti previsti dal
disciplinare di produzione;

15% annuo a campione degli utilizzatori riconducidi soggetto Vinificatore in ordine
alla verifica della corrispondenza quantitativa deddotto a DOP e atto a DOP detenuto con
guanto annotato sui registri di carico e scariccom quanto risulta sui relativi documenti di
accompagnamento, nonché della conformita delleagpmmi tecnologiche effettuate sui prodotti
alle disposizioni impartite dal disciplinare;

7% annuo a campione degli utilizzatori riconducidllsoggetto Vinificatore con prelievo
di campioni ai fini della verifica del titolo alaminetrico minimo previsto per la detenzione del
prodotto in cantina nella relativa fase di elabaag;

10% annuo a campione degli utilizzatori riconducibal soggetto Aziende di
acquisto/vendita di vini sfusi atti a DOP o certifcati DOP, in ordine alla verifica della
corrispondenza quantitativa del prodotto detenubm ciscontro ai relativi documenti di
accompagnamento inerenti al trasporto del vinoi eglgastri di cantina;

20% annuo a campione degli utilizzatori riconducial soggetto Imbottigliatore, in
ordine alla verifica della corrispondenza quantitatlel prodotto a DOP e atto a DOP detenuto
con quanto annotato sui registri di carico e scagicon quanto risulta sui relativi documenti di
accompagnamento, nonché della corrispondenza tatargtidel prodotto detenuto e del corretto
uso della denominazione di origine;

7% annuo a campione degli utilizzatori riconducilall soggetto Imbottigliatore, con
prelievo di campioni da effettuarsi sul vino a DQ@f& confezionato per verificare la
corrispondenza del vino imbottigliato destinate@sumo con la certificazione di idoneita.
Inoltre, il piano dei controlli prevede un contoHli tipo analitico sistematico sul prodotto atto a
DOP detenuto dal soggetto vinificatore e/o dal stigg identificabile con le aziende di
acquisto/vendita di vini sfusi atti a DOP o cecd#ii DOP e/o dal soggetto imbottigliatore, prima
dellimmissione al consumo, che si realizza mediahtprelievo di campioni da inoltrare alle
Commissioni di degustazione ed a un Laboratori@rdlisi autorizzato dal Ministero delle
politiche agricole, alimentari e forestali per iceassivi esami chimico-fisico e organolettico e
con la verifica della rispondenza quantitativaheidotti detenuti.
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Allegato A
Elenco delle Menzioni Geografiche Aggiuntive

Elenco dei Comuni:
- Isola del Giglio

- Monte Argentario
- Manciano

- Orbetello

Elenco delle Frazioni:

nel comune di Manciano:
- Marsiliana

nel comune di Monte Argentario:
- Porto Santo Stefano
- Porto Ercole

nel comune di Orbetello:

- Albinia
- Ansedonia
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