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Articolo 1
Denominazione e vini

La denominazione di origine controllat€astel del Monte” € riservata ai vini che risporul@atie
condizioni e ai requisiti stabiliti dal presentedplinare di produzione per le seguenti tipologie:

- “Castel del Monte”: Bianco, anche Frizzante e Spuma

- “Castel del Monte”: Rosso, anche Novello

- “Castel del Monte”: Rosato, anche Frizzante e Spuena

- “Castel del Monte”: Bombino Bianco, anche Frizzamt®pumante

- “Castel del Monte”: Chardonnay, anche Frizzante

- “Castel del Monte”: Sauvignon, anche Frizzante

- “Castel del Monte”: Nero di Troia

- “Castel del Monte”: Cabernet, anche Riserva

- “Castel del Monte”: Aglianico, anche Riserva

- “Castel del Monte”: Aglianico Rosato, anche Frizizan

Articolo 2
Base ampelografica

| vini a denominazione di origine controllata “Calstiel Monte” devono essere ottenuti dalle uve
provenienti dai vigneti aventi, nellambito aziefglda seguente composizione ampelografica:

“Castel del Monte”: Bianco, anche Frizzante e SputetaPampanuto (o Pampanino) fino al 100%;
Chardonnay fino al 100%; Bombino bianco fino al 00

Possono concorrere alla produzione di detti viaisdle o congiuntamente, nella misura massima
del 35%, anche le uve di altri vitigni a bacca b@mon aromatici, idonei alla coltivazione nella
regione Puglia per la zona di produzione omogendardia Centrale” - iscritti nel registro
nazionale delle varieta di vite per uve da vinorapato con D.M. 7 maggio 2004, pubblicato nella
Gazzetta Ufficiale n° 242 del 14 ottobre 2004, ecessivi aggiornamenti riportati nell’allegato 1
del presente disciplinare.

“Castel del Monte” Rosso, anche Novello: Nero doi@rfino al 100%; Aglianico fino al 100%;
Montepulciano fino al 100%.

Possono concorrere alla produzione di detto viaosale o congiuntamente, nella misura massima
del 35% anche le uve di altri vitigni a bacca necm aromatici, idonei alla coltivazione nella
regione Puglia per la zona di produzione omogendardia Centrale”, iscritti nel registro
nazionale delle varieta di vite per uve da vinorapato con D.M. 7 maggio 2004, pubblicato nella
Gazzetta Ufficiale n° 242 del 14 ottobre 2004, ecessivi aggiornamenti riportati nell’allegato 1
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del presente disciplinare.

“Castel del Monte” Rosato, anche Frizzante e Sptedombino Nero fino al 100%; Aglianico
fino al 100; Nero di Troia fino al 100%.

Possono concorrere alla produzione di detti viaisdle o congiuntamente, nella misura massima
del 35% anche le uve di altri vitigni a bacca necam aromatici, idonei alla coltivazione nella
regione Puglia per la zona di produzione omogendardia Centrale”, iscritti nel registro
nazionale delle varieta di vite per uve da vinorapato con D.M. 7 maggio 2004, pubblicato nella
Gazzetta Ufficiale n° 242 del 14 ottobre 2004, ecessivi aggiornamenti riportati nell’allegato 1
del presente disciplinare.

| vini a denominazione di origine controllata “Calsiel Monte”, con le seguenti specificazioni:
- Bombino Bianco, anche Frizzante e Spumante
- Chardonnay, anche Frizzante
- Sauvignon, anche Frizzante
- Nero di Troia
- Cabernet (da Cabernet franc e/o Cabernet Sauvigramthe Riserva
- Aglianico, anche Riserva
- Aglianico Rosato, anche Frizzante

devono essere ottenuti dalle uve dei vitigni cpoirgdenti presenti nei vigneti, in ambito aziendale,
per almeno il 90%. Possono concorrere alla prochgzah detti vini, da sole o congiuntamente, nella
misura massima del 10% anche le uve di altri vit@rbacca di colore analogo non aromatici,
idonei alla coltivazione nella regione Puglia per 2ona di produzione omogenea “Murgia
Centrale”.

Articolo 3
Zona di produzione delle uve

La zona di produzione delle uve atte alla prodeeiaei vini a denominazione di origine
controllata “Castel del Monte” comprende il termitocomunale di Minervino Murge e in parte i
territori comunali di Andria, Canosa di Puglia, @ar, Trani, Ruvo, Terlizzi, Bitonto, Palo del
Colle e Toritto e completamente I'isola amministratD’Ameli del comune di Binetto. Tale zona e
cosi delimitata: dal punto di partenza dell'anmmmnte romano sul fiume Ofanto, si segue ad est, il
deflusso del fiume che segna confine con la praairtk Foggia, fino ad arrivare ai confini
comunali di Canosa e Barletta; si prosegue in girezsud, sempre lungo la linea di confine fino a
raggiungere il punto d’incontro dei confini comurdilAndria e Canosa di Puglia (g.234). Prosegue
verso est lungo la strada che conduce ad Andraa@cchia Canosa-Andria), raggiunge Andria e
ne costeggia a sud il centro abitato seguendcetsatstrada fino a raggiungere a . 162 la strada
provinciale 231 (ex s.s. n. 98 Andriese-Coratirfeg segue in direzione sud-est; attraversa il centro
abitato di Corato e al km 49 (Madonna delle Gragegue la strada vicinale (via vecchia Corato-
Terlizzi) e raggiunge l'abitato di Terlizzi passanger le quote 231, 232, 227, 215, 207, 208, 201,
188, 187 e 182.

All'altezza della g. 182 si immette nella circonaaione che passa a sud dell’abitato di Terlizzi,
fino a raggiungere nuovamente 162 la strada pr@lm@31 (ex s.s. n. 98 Andriese-Coratina) che
segue fino alla grande circonvallazione di Bitorgercorre la medesima fino alla strada provinciale
Bitonto-Palo del Colle; quindi prosegue, verso dudgo tale strada, supera Palo del Colle, e si
immette nella strada statale n. 96 che segue \&rdpfino al suo incrocio con il confine tra i
territori di Torrito e Grumo (contrada dei Gendaxnila questo punto segue, verso ovest, il confine
del territorio di Toritto e poi i confini meridiotiadel comune di Toritto, di Bitonto, sino alla
Murgia Lama Rosa (q.485), di Ruvo di Puglia, fintadocalita Il Feltro (q.631) e quello del
comune di Andria sempre in direzione ovest; sitiaatocio di questi con il confine di Minervino
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Murge in prossimita della masseria Ciminiero di i@idgeguendo infine il confine occidentale di
Minervino Murge, si raggiunge la localita denoma&oppe di Maltempo; tagliando in direzione
nord si raggiunge la masseria Battaglini e la 8sA®pulo Lucano, percorrendola in direzione
Canosa si giunge al torrente Locone che si immmstefiume Ofanto, segnando nuovamente il
confine con la provincia di Foggia, seguendo ledone di scorrimento delle acque si giunge
all'antico Ponte Romano, punto di partenza dellard@zione.

Articolo 4
Norme per la viticoltura

Le condizioni ambientali e di coltura dei vigneestinati alla produzione dei vini “Castel del
Monte” devono essere quelle tradizionali della zenaomunque, atte a conferire alle uve e ai vini
derivati le specifiche caratteristiche di qualita.

| sesti d'impianto, le forme di allevamento e itsiai di potatura devono essere quelli generalmente
usati e comunque atti a non modificare le caratietie delle uve e dei vini. E vietata qualsiasi
pratica di forzatura. Tuttavia consentita l'irrig@ze solo come mezzo di soccorso.

La produzione massima di uva per ettaro in coltspecializzata dei vigneti destinati alla
produzione dei vini “Castel del Monte” di coloreabto e rosato, con o senza la specificazione del
vitigno, & di tonnellate 14; per i vini “Castel d&lonte” di colore rosso, con o senza la
specificazione del vitigno, é di tonnellate 13.

Fermi restando i limiti massimi sopra indicati,r&sa per ettaro in coltura promiscua, deve essere
calcolata, rispetto a quella specializzata, in oafgpall’effettiva superficie coperta delle viti.

Nelle annate favorevoli i quantitativi di uve ottene da destinare alla produzione dei vini a
denominazione di origine controllata “Castel del#® devono essere riportati nei limiti di cui
sopra purché la produzione globale non superi @& 2 limiti medesimi, fermi restando i limiti
resa uva-vino per i quantitativi di cui trattasi.

Le uve destinate alla vinificazione dei vini “Calstlel Monte”: Bianco; Rosato; Bombino Bianco;
Chardonnay; Sauvignon; Aglianico Rosato, devonacasse un titolo alcolometrico volumico
naturale minimo di 10%;

Le uve destinate alla vinificazione dei vini “Cdstiel Monte”: Rosso; Nero di Troia; Aglianico;
Cabernet, devono assicurare un titolo alcolometwralamico naturale minimo di 11,5%.

Le uve destinate alla vinificazione dei vini “Cdstiel Monte” Aglianico e “Castel del Monte”
Cabernet aventi diritto alla menzione “Riserva” diey assicurare un titolo alcolometrico volumico
naturale minimo di 12%.

Le uve unicamente destinate alla produzione deidefie tipologie “Spumante” di cui all’Articolo
1, purché oggetto di denuncia separata, possondgiioga, assicurare un titolo alcolometrico
volumico minimo naturale del 10%.

La Regione Puglia, con proprio decreto, sentiton€brzi di tutela e le Organizzazioni di categoria
interessate, tenuto conto delle condizioni amblgrdacoltivazione e di mercato, puo stabilire un

limite massimo di produzione di uva rivendicabiler ettaro inferiore a quello fissato dal presente
disciplinare, dandone immediata comunicazione alpmiente Organismo di controllo.

Articolo 5
Norme per la vinificazione

Le operazioni di vinificazione e le operazioni divécchiamento obbligatorio, devono essere



effettuate nell'interno della zona di produziondirdéata dal precedente Articolo 3. Tuttavia,
tenuto conto delle situazioni tradizionali di pradne, € consentito che tali operazioni siano
effettuate nell'intero territorio dei comuni ancée soltanto in parte compresi nella zona delimitata
e anche nei comuni di Barletta e Canosa.

L’elaborazione dei vini Spumanti e Frizzanti deveenire nell’ambito della Regione Puglia.
La produzione dei vini Spumanti puo essere ottecotala rifermentazione del vino base o per
fermentazione dei mosti; la presa di spuma posaresottenuta in autoclave o in bottiglia.

La resa massima delle uve in vino, per tutte leltigie, non deve essere superiore al 70%. Qualora
tale resa superi il limite massimo sopra riportab@, non oltre il 75%, I'eccedenza non ha diritto
alla denominazione di origine controllata; oltrettdelimite percentuale decade il diritto alla
denominazione di origine controllata per tuttorbgotto.

| vini “Castel del Monte”Aglianico e “Castel del Monte” Cabernet aventi tiiirialla menzione
“Riserva” debbono essere sottoposti a un periodoma di invecchiamento obbligatorio di almeno
due anni, di cui uno in botti di legno, a decorrel@ 1° novembre dellanno successivo alla
vendemmia.

E consentito per i vini “Castel del Monte” bianehiossi, con o senza la specificazione del vitigno,
un periodo di affinamento in recipienti di legno.

Articolo 6
Caratteristiche al consumo

| vini a denominazione di origine controllata “Calsdel Monte” all’'atto dell’immissione al
consumo, devono rispondere alle seguenti caratotes

“Castel del Monte” Bianco:

- colore: giallo paglierino pit 0 meno intenso;

- odore: gradevole, delicato;

- sapore: fresco, da secco ad abboccato;

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

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

- zucchero riduttore residuo non superiore a 10 g/l

“Castel del Monte” Bianco Frizzante:

- spuma: fine ed evanescente;

- colore: giallo paglierino pit 0 meno intenso;

- odore: delicato, fruttato;

- sapore: da secco ad amabile, armonico;

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

- estratto non riduttore minimo: 15,0 g/l.

“Castel del Monte” Bianco Spumante:
- spuma: fine e persistente;
- colore: giallo paglierino piu 0 meno intenso @mentuali riflessi dorati;
- odore: fragrante, complesso, caratteristico dééamentazione;
- sapore: fresco, sapido, fine, armonico, fincaatiabile;
- titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10% vol;
- acidita totale minima: 5,0 g/l;
- estratto non riduttore minimo: 14,0 g/l.



- zucchero riduttore residuo non superiore a 38,0 g

“Castel del Monte” Rosso:

- colore: dal rosso rubino al granato;

- odore: gradevole,caratteristico;

- sapore: da secco ad abboccato, armonico;

- titolo alcolometrico volumico totale minimo: 1% vol;
- acidita totale minima: 4,5 g/l;

- estratto non riduttore minimo: 20,0 g/l;

- zucchero riduttore residuo non superiore a 10,0 g

“Castel del Monte” Rosso Novello:

- colore: rubino piu 0 meno intenso;

- odore: intenso, gradevole, caratteristico;

- sapore: da secco ad abboccato, caratteristico;

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

- estratto non riduttore minimo: 16,0 g/l.

- zuccheri riduttori residui massimi: 10,0 g/l;

“Castel del Monte” Rosato:
- colore: rosato piu 0 meno intenso;
- odore: caratteristico, fruttato;
- sapore: da secco ad abboccato, armonico;
- titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10% vol,
- acidita totale minima: 4,5 g/l;
- estratto non riduttore minimo: 16,0 g/l.
- zucchero riduttore residuo non superiore a 10,0 g

“Castel del Monte” Rosato Frizzante:

- spuma: fine ed evanescente;

- colore: rosato piu 0 meno tenue;

- odore: delicato, fruttato;

- sapore: da secco ad amabile, armonico, carditeris

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

- estratto non riduttore minimo: 15,0 g/l.

“Castel del Monte” Rosato Spumante:

- spuma: fine e persistente;

- colore: rosato piu 0 meno intenso;

- odore: fragrante, complesso, caratteristico dédkamentazione;
- sapore: fresco, sapido, fine, armonico fino allédile;

- titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10% vol;

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

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

- zucchero riduttore residuo non superiore a 38;0 g

“Castel del Monte” Bombino Bianco:
- colore: giallo paglierino piu 0 meno intenso;
- odore: delicato, caratteristico, fruttato;



- sapore: da secco ad abboccato, armonico;

- titolo alcolometrico volumico totale minimo:10%0vol;
- acidita totale minima: 4,5 g/l;

- estratto non riduttore minimo: 16,0 g/l.

- zucchero riduttore residuo non superiore a 10,0 g

“Castel del Monte” Bombino Bianco Frizzante:

- spuma: fine ed evanescente;

- colore: giallo paglierino piu 0 meno intenso;

- odore: delicato, fruttato;

- sapore: da secco ad amabile, armonico;

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

- estratto non riduttore minimo: 15,0 g/l.

“Castel del Monte” Bombino Bianco Spumante:

- spuma fine e persistente;

- colore: giallo paglierino piu 0 meno intenso @wentuali riflessi dorati;
- odore: fragrante, complesso, caratteristico dédkamentazione;

- sapore: fresco, sapido, fine, armonico, fincaatiabile;

- titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10% vol;

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

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

- zucchero riduttore residuo non superiore a 38,0 g

“Castel del Monte” Chardonnay:

- colore: giallo paglierino piu 0 meno intenso;

- odore: delicato, caratteristico, fruttato;

- sapore: da secco ad abboccato, pieno, armonico;

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

- estratto non riduttore minimo: 16,0 g/l;

- zucchero riduttore residuo non superiore a 10,0 g

“Castel del Monte” Chardonnay Frizzante:
- spuma: fine ed evanescente;
- colore: giallo paglierino piu 0 meno intenso;
- odore: delicato, fruttato;
- sapore: da secco ad amabile, armonico;
- titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10% vol;
- acidita totale minima: 4,5 g/l;
- estratto non riduttore minimo: 15,0 g/l.

“Castel del Monte” Sauvignon:

- colore: giallo paglierino piu 0 meno intenso;

- odore: caratteristico, armonico;

- sapore: da secco ad abboccato, armonico;

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

- estratto non riduttore minimo: 16,0 g/l.

- zucchero riduttore residuo non superiore a 10,0 g



“Castel del Monte” Sauvignon Frizzante:

- spuma: fine ed evanescente;

- colore: giallo paglierino piu 0 meno intenso;

- odore: delicato, fruttato;

- sapore: da secco ad amabile, armonico;

- titolo alcolometrico volumico totale minimo: 105
- acidita totale minima: 4,5 g/l;

- estratto non riduttore minimo: 15,0 g/l.

“Castel del Monte” Nero di Troia:
- colore: rosso da rubino granato;
- odore: gradevole, caratteristico;
- sapore: da secco ad abboccato, armonico;
- titolo alcolometrico volumico totale minimo: 1% vol;
- acidita totale minima: 4,5 g/l;
- estratto non riduttore minimo: 20,0 g/I
- zucchero riduttore residuo non superiore a 10,0 g

“Castel del Monte” Cabernet:

- colore: rosso rubino tendente al granato;

- odore: caratteristico, gradevole;

- sapore: da secco ad abboccato, armonico;

- titolo alcolometrico volumico totale minimo: 1% vol;
- acidita totale minima: 4,5 g/l;

- estratto non riduttore minimo: 18,0 g/l.

- zucchero riduttore residuo non superiore a 10,0 g

“Castel del Monte” Cabernet Riserva:

- colore: rosso rubino tendente al granato cowvéathiamento;
- odore: caratteristico, gradevole;

- sapore: da secco ad abboccato, armonico;

- titolo alcolometrico volumico totale minimo: 18% vol;

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

- estratto non riduttore minimo: 25,0 g/l.

- zucchero riduttore residuo non superiore a 10,0 g

“Castel del Monte” Aglianico:

- colore: rosso rubino tendente al granato;

- odore: delicato, caratteristico;

- sapore: da secco ad abboccato, armonico;

- titolo alcolometrico volumico totale minimo: 18% vol;
- acidita totale minima: 4,5 g/l;

- estratto non riduttore minimo: 25,0 g/I

- zucchero riduttore residuo non superiore a 10,0 g

“Castel del Monte” Aglianico anche Riserva:

- colore: rosso rubino tendente al granato convéathiamento;
- odore: delicato, caratteristico;

- sapore: da secco ad abboccato, armonico;

- titolo alcolometrico volumico totale minimo: 18% vol;

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

- estratto non riduttore minimo: 25,0 g/I



- zucchero riduttore residuo non superiore a 10,0 g

“Castel del Monte” Aglianico Rosato:
- colore: rosato piu 0 meno intenso;
- odore: delicato, fragrante, di buona intensita;
- sapore: da secco ad abboccato, caratteristicmraco;
- titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10% vol;
- acidita totale minima: 4,5 g/l;
- estratto non riduttore minimo: 16,0 g/I
- zucchero riduttore residuo non superiore a 10,0 g

“Castel del Monte” Aglianico Rosato Frizzante:
- spuma: fine ed evanescente;
- colore: rosato piu 0 meno intenso;
- odore: delicato, fruttato;
- sapore: da secco ad amabile, armonico;
- titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10% vol;
- acidita totale minima: 4,5 g/l;
- estratto non riduttore minimo: 16,0 g/l.

E facolta del Ministero delle politiche agricoleinaéntari e forestali modificare, con proprio
decreto, i limiti sopra indicati per I'acidita ¢ e I'estratto non riduttore minimo.

Articolo 7
Designazione e presentazione

Sulle bottiglie o altri recipienti contenenti vioon la denominazione di origine controllata “Castel
del Monte”, ad esclusione delle tipologie FrizzamteSpumante, deve figurare lindicazione
dell'annata di produzione delle uve.
Nella designazione e presentazione dei vini a deammxione di origine controllata “Castel del
Monte”, e vietata I'aggiunta di qualsiasi qualiftiene diversa da quelle previste nel presente
disciplinare di produzione ivi compresi gli aggétticsuperiore», «extra», «fine», «scelto»,
«selezionato» e similari.
E tuttavia consentito 'uso di indicazioni che faem riferimento a nomi, ragioni sociali, marchi
privati non aventi significato laudativo e non i@oa trarre in inganno l'acquirente.
E’consentito, altresi, I'uso di indicazioni geogcak e toponomastiche che facciano riferimento a
comuni, frazioni, aree, fattorie e localita comgreslla zona delimitata nel precedente Articolo 3 -
cosi come identificate e delimitate nell’elencocdi allAllegato 2 del presente disciplinare di
produzione - e dalle quali effettivamente provermdalle uve da cui il vino cosi qualificato e etat
ottenuto nel rispetto della normativa vigente.
La menzione "vigna" seguita dal relativo toponimaansentita, alle condizioni previste dalla
normativa vigente.
Articolo 8
Confezionamento

| vini a denominazione di origine controllata “Calstlel Monte” possono essere confezionati, ai
sensi della normativa vigente, in contenitori ralédivi al vetro, costituiti da un otre in mateaal
plastico pluristrato di polietilene e poliestereataiuso in involucro di cartone o di altro mategial
rigido di capacita non inferiore a due litri.



Articolo 9
Legame con I'ambiente geografico

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

La Puglia si colloca nella “regione climatica atida centro-meridionale” posta sul versante
orientale della penisola italiana. Questa regioliratica € costituita dalla fascia litoranea e da
guella sub-appeninica affacciate sul mare Adriadisul golfo di Taranto. La regione climatica deve
il suo carattere unitario alla protezione attuatdladcatena appenninica nei riguardi dei venti
occidentali e ad un carattere di continentalitafesio, in inverno, dai venti freddi e umidi
provenienti da Est. Verso Sud, oltrepassato il &aog I'’Appennino scende di quota e il clima
diviene sempre piu marittimo e mediterraneo.
La parte centrale della Puglia & attraversataaladpiano delle Murge. Il termine Murgia deriva,
notoriamente, damurex’, pietra aguzza formata prevalentemente da roetearce. L’altopiano
delle Murge attraversa le province di Bari, Brin@gisdi Taranto. Nel suo insieme, esso e delimitato
da due importanti “discontinuita tettoniche”: unaNard Ovest, verso il Tavoliere delle Puglie,
l'altra a Sud Ovest, verso I'avanfossa bradanicallaNporzione Nord Occidentale si collocano le
guote piu elevate: Monte Caccia, 680 m. s.I.m. gel®isperata 686 m s.l.m.; nelle Murge Sud
Orientali I'altitudine non supera 500 metri (MAF976). La superficie dell’altopiano murgiano é
caratterizzata da dossi e depressioni di originevglentemente di origine carsica, con tratti
pianeggianti costituiti da superfici spianate
L’emersione della piattaforma murgiana viene ricattel al Cretaceo. La sua ossatura € composta da
calcari dolomitici e dolomie, ben stratificati, sgeda qualche centimetro (“chiancarelle”) a pochi
metri. Queste rocce sono generalmente compattensistenti tranne che in alcune zone ove
appaiono “vacuolari e brecciate”. Spesso le rocpeesentano fratturate e mostrano vario livello d
“carsificazione” (Reina e Bulttiglione, 2002). Larwtura fratturata e carsica rende ragione
dell'assenza di acque superficiali. | solchi eropiy importanti vengono indicati come “lame” e si
estendono sino al mare Adriatico
L’'area “Castel del Monte”, trae I'appellativo dedanioso castello federiciano oggi patrimonio
del’lUNESCO.
Si colloca nella porzione Nord Occidentale del bacviticolo omogeneo “Murgia Centrale”, uno
dei tre “bacini viticoli omogenei” individuati dalRegione Puglia (delibera del 4 settembre 2003 n.
1371), e corrispondente alla provincia di Bari (BRIR003).
L’area della nuova DOC “Castel del Monte” & parmniahte inclusa nel Parco Naturale dell’Alta
Murgia.
La litologia dell’area e costituita dai calcari cpatti dell’'unita generale del calcare cretaceo alii B
e di Altamura. Nelle zone interne sono comunqusete depositi alluvionali dell'olocene e, lungo
la scarpata sud-occidentale, depositi plio-pleestom.
La piu diffusa tipologia di suolo presenta modestafonditd ed elevate pietrosita e rocciosita.
Questo tipo di suolo, in casi estremi, puo anchrensultare idoneo alla messa a coltura.
Il clima é tipicamente sub-mediterraneo. La temppgeamedia annua varia tra circa 17,5 °C ad
Andria (localita piu bassa e vicina al mare) e 1@,4elle zone piu alte e distanti dal mare. Le
temperature piu fredde si verificano in gennaia) galore medio di circa 7 °C; le punte minime
sono spesso inferiori a 0 °C. Le temperature pidecai verificano in agosto o in anche in luglio,
con valore medio di circa 25°C.
La pluviometria media annua e di circa 560 mm. kecpitazioni piovose sono concentrate nel
periodo autunno-vernino, in particolare nei mesnavembre e dicembre. Le precipitazioni nevose
si verificano generalmente al di sopra di 500 nms.|
Nei mesi estivi, da giugno ad agosto (periodo grikoprecipitazioni piovose sono di circa 100 mm.
L’indice di aridita di De Martonne (P/T+10) per b&lta Murgia € di 24,7: il clima dell'area puo
quindi essere anche definito “subumido” (valorizfaa 30). | venti provengono generalmente dai
guadranti settentrionali (prevalentemente freddizcidentali e meridionali (prevalentemente caldi);



denominazioni locali dei venti sono “Serratina” Nard, freddo e secco accompagnato da gelo;
“Favonio” da Sud e Sud-Ovest, caldo e secco (Ted&g90?2).
La vegetazione potenziale é tipica dell’area sublitaganea, con latifoglie eliofile decidue ed in
particolare querce termofil®ell’area si notano segni di trasformazioni paegsdmte considerate
relativamente recenti, come dissodamento dei pasgohndi infrastrutture e opere, attivita
estrattive, ma anche trasformazioni “storiche”I'datervazione generale e dalle fonti storiche, si
evince che, in passato, I'area doveva vedere unsistente presenza di boschi, sebbene le attuali
caratteristiche pedo-climatiche non sembrano departal senso. E’ tuttavia da considerare che la
pratica del disboscamento, ed i fenomeni erosivinessi, possono aver apportato importanti
cambiamenti al suolo, al macroclima e, quindi, alegetazione. Grandi alberi sono comunque
presenti in vicinanza di manufatti rurali, masselaene ecc.

2) Fattori umani rilevanti per il legame.
Elementi importanti per le peculiarita del vino eahvitigno e 'ambiente, quest’ultimo inesoanche
sotto I'aspetto antropologico. Molto importanti atti sono i fattori umani presenti nella zona di
produzione che incidono sulle caratteristiche detauzione.
Nel corso del tempo, accanto alle antiche formallevamento della vite ad alberello e a Guyot,
tradizionalmente adottate nell’area viticola di tehslel Monte quali naturale connubio con una
viticoltura di ambiente caldo-arido, si € visto gnraduale inserimento di forme di tipo piu espans
indirizzate all'incremento delle rese. Tuttavia, tspicua profondita della falda freatica
nell’altopiano carsico murgese e I'elevato costmduconnesso all’estrazione idrica hanno di fatto
limitato il ricorso allirrigazione e, di conseguam I'impiego delle forme d’allevamento espanse,
risultate generalmente confinate nelle zone piséasfertili.
Tuttavia, oggi vengono presi in considerazione arggnotipi meno vigorosi al fine di non esaltare
eccessivamente lo sviluppo vegetativo delle vitpiimavera, allorché il terreno e ancora dotato di
buon livello d’'umidita.
Attualmente, si realizzano principalmente vigneth @ensita di 4.348 viti/ettaro (2,30 m x 1,0 m)
nei nuovi impianti a contro spalliera. Nei casicin permane la forma d’allevamento a tendone si
adotta densita di piantagione di 2.500 viti/ettaam distanze di piantagione di 2,0 m x 2,0 m.
La maggior parte dei vigneti e allevatan sistema di potatura corta facilmente meccahikeza
come il cordone speronato, e sistemi di potatusdancon ritorno al Guyot.

B) Informazioni sulla qualita o sulle caratteristiche del prodotto essenzialmente o
esclusivamente attribuibili al’lambiente geografico
| vini di cui al presente disciplinare, presentasi@ punto di vista analitico ed organolettico,
caratteristiche molto evidenti e peculiari, deseritell’ articolo 6, che ne permettono una chiara
tipicizzazione legata al territorio.
In modo particolare sono presenti caratteristidiiemizo-fisiche molto equilibrate, dal punto di \ast
organolettico sono prevalenti gli aromi dei vitigmevalenti.

C) Descrizione dell'interazione causale fra gli elemendi cui alla lettera A) e quelli di ciu
alla lettera B).

L’area “Castel del Montesi colloca nella porzione Nord Occidentale del baaiiticolo omogeneo
“Murgia Centrale”, uno dei tre “bacini viticoli ongenei” individuati dalla Regione Puglia.
Nella scelta delle zone di produzione vengonoazdii i terrenicon buona esposizione idonei ad
una produzione vitivinicola di qualita.
La tradizione vitivinicola millenaria della zonaaéestata da numerosi documenti di notevole valore
storico ( archivi e biblioteche monastiche ) e gare d’arte risalenti al periodo della Magna Grecia
( Museo Jatta), sono I'attestazione fondamentdle d&etto legame esistente tra i fattori umate e
qualita e le caratteristiche peculiari del vino.
L’'uomo, intervenendo sul territorio, ha nel corsai tempi tramandato le tradizionali tecniche di
coltivazione ed enologiche, che nell’epoca modegnazie al progresso scientifico e tecnologico
sono state notevolmente migliorate ed affinate fatitottenimento di vini che al giorno d’'oggi
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godono di notevole fama per le loro qualita pattidcsia a livello nazionale che mondiale.

Articolo 10
Riferimenti alla struttura di controllo

Nome e Indirizzo: VALORITALIA s.r.l., Viai@ve, 27 00187 Roma

I'’Autorita di controllo competente e Valoritaliar $., ai sensi dell’articolo 13 del decreto legisla

n. 61/2010 (Allegato 3) che effettua la verifical despetto delle disposizioni del presente
disciplinare, conformemente all’articolo 25, par.1® capoverso, lettera b) e c), ed all’artico 2
par. 1, del Reg. CE n. 607/2009, per i prodottidieranti della DOC, mediante una metodologia
dei controlli nell'arco dell'intera filiera produ#ia (viticoltura, elaborazione, confezionamento)
effettuata selezionando a sorteggio casualmentenumero minimo di soggetti individuati
mediante un’analisi di rischio, conformemente tta articolo 25, par. 1, 2° capoverso, lettera a).
In particolare, tale verifica, che per quanto coneeil prodotto finito consiste esame analitico
(conformemente all’articolo 25, par. 1, 1° capowelett. b) e articolo 26, par. 1, del Reg. CE n.
607/2009), €& espletata nel rispetto delle digpmsi previste dall’articolo 13 del citato decreto
legislativo n. 61/2010 e dal DM 31 luglio 2009 (®&U230 del 3-10-2009), cosi come modificato
con DM 30 luglio 2010 (GU n. 244 del 18-10-2010)Ié4ato 4).
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