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Sezione Qualita e Sicurezza Vini DOP e IGP

Articolo 1
Denominazione e vini

La Denominazione di Origine Controllata “Montepalod d'Abruzzo” é riservata al vino, anche
nella tipologia “riserva”, che risponde alle candni ed ai requisiti stabiliti dal presente
disciplinare di produzione.

Le sottozone “Casauria o Terre di Casauria”, “Tetee Vestini”, “Alto Tirino”, “Terre dei
Peligni” e “Teate” sono disciplinate tramitéeglati in calce al presente disciplinare. Salvo
guanto espressamente previsto negli allegati eftiddelle sottozone devono essere applicate le
norme previste dal presente disciplinare di prozhe

Articolo 2
Base ampelografica

La Denominazione di Origine Controllata “Montepalod d'Abruzzo” € riservata al vino

ottenuto dalle uve provenienti da vigneti chd#'amabito aziendale risultano composti dal
vitigno Montepulciano almeno all'85%.

Possono concorrere le uve di altri vitigni a [@aoera non aromatici, idonei alla coltivazione
nell'ambito della regione Abruzzo, da sole o congiimente fino ad un massimo del 15%.

Articolo 3
Zona di produzione delle uve

Le uve destinate alla produzione del vino a Demazione di Origine Controllata
“Montepulciano d'Abruzzo” devono essere ottenutecamente da vigneti situati su terreni
vocati alla qualita, ubicati in zone collinari lai@ltitudine non sia superiore ai 500 metri s.I.m.
ed eccezionalmente ai 600 metri per quelli es@osiezzogiorno. Sono da escludere i terreni siti
nei fondovalle umidi.

La zona di produzione del “Montepulciano d'Abruzzozdmprende i terreni vocati alla qualita di
tutto o parte dei territori dei comuni di:



1) in provincia di Chieti:
Altino, Archi, Ari, Arielli, Atessa, Bomba, Buccanico, Canosa Sannita, Casacanditella,
Casalanguida, Casalincontrada, Carpineto Sinélasalbordino, Casoli, Castel Frentano,
Celenza sul Trigno, Chieti, Crecchio, Cupelloadiliorum Petri, Filetto, Fossacesia,
Francavilla, Fresagrandinaria, Frisa, Furci, Gi§€uyliano Teatino, Guardiagrele, Lanciano,
Lentella, Miglianico, Monteodorisio, Mozzagrg Orsogna, Ortona, Paglieta, Palmoli,
Perano, Poggiofiorito, Pollutri, Ripa Teatina, dgamontepiano, Rocca San Giovanni, San
Buono, Sant'Eusanio del Sangro, San Giovanniifiiegbanta Maria Imbaro, San Martino sulla
Marrucina, San Salvo, San Vito Chietino, Scerm)ld; Torino di Sangro, Torrevecchia
Teatina, Treglio, Vasto, Villalfonsina, Villamagnéacri;

2) in provincia di L'Aquila:
Acciano, Anversa degli Abruzzi, Balsorano, Bugna Canistro, Capestrano, Castel di leri,
Castelvecchio Subequo, Civita d'Antino, CiviteRaveto, Cocullo, Corfinio, Fagnano Alto,
Fontecchio, Fossa, Gagliano Aterno, Goriano Siclirodacqua, Molina Aterno, Morino,
Ofena, Pacentro, Poggio Picenze, Pratola Relighettorano sul Gizio, Prezza, Raiano,
Rocca Casale, San Demetrio nei Vestini, Sasiiio Forconese, San Vincenzo Valle
Roveto, Secinaro, Sulmona, Tione d'Abruzzi, VillaABgelo, Villa S. Lucia, Vittorito.

3) in provincia di Pescara:
Alanno, Bolognano, Brittoli, Bussi, Cappellesul Tavo, Castiglione a Casauria,
Catignano, Cepagatti, Citta Sant'Angelo, CilatelCasanova, Civitaquana, Collecorvino,
Corvara, Cugnoli, Elice, Farindola, LettomanopmellLoreto Aprutino, Manoppello,
Montebello di Bertona, Montesilvano, Moscuf®Nocciano, Penne, Pianella, Pietranico,
Picciano, Pescara, Pescosansonesco, PopoliaRos&an Valentino, Scafa, Serramonacesca,
Spoltore, Tocco da Casauria, Torre dé Passemiivalignani, Vicoli;

4) in provincia di Teramo:

Alba Adriatica, Ancarano, Atri, Basciano, Bella, Bisenti, Campli, Canzano, Castel
Castagno, Castellato, Castiglione  Messer Raimo@astilenti, Cellino Attanasio,

Cermignano, Civitella del Tronto, Colledara, Guiella, Controguerra, Corropoli,
Giulianova, Matrtinsicuro, Montefino, Montorio a/omano, Morrodoro, Mosciano, Nereto,
Notaresco, Penna S. Andrea, Pineto, Roseto d&bfuzzi, Sant'Egidio, Sant'‘Omero, Silvi,
Teramo, Torano Nuovo, Tortoreto, Tossicia er&zibne di Trignano del comune Isola del
Gran Sasso.

- Detta zona € cosi delimitata:

Dalla foce del Fiume Tronto, coincidente con linmiégionale, si prosegue verso ovest lungo il
confine comunale di Martinsicuro, Colonnella, Gogterra, Ancarano, S. Egidio alla Vibrata
e Civitella del Tronto sino ad incontrareimhite di Valle Castellana. Da qui si procede verso
sud seguendo i limiti comunali di Civitella del fito, Campli, Teramo, Montorio al Vomano,
Tossicia, Colledara passando poi per la frazion&rdjnano di Isola del Gran Sasso sino al
limite comunale di Castel Castagna. Si prosegeesovest sui limiti comunali di Castel
Castagna e Bisenti fino all'incrocio con il Iteni provinciale di Pescara. In direzione sud-
ovest si prosegue sul limite comunale di Penneieverso est su quello di Farindola fino
all'incrocio con la strada provinciale Pennaitsr che si segue fino al bivio Cupoli-Farindola;
al bivio si prende la strada provinciale Faol@aMontebello di Bertona e Montebello-
Vestea proseguendo fino al limite comunale dvit€lla Casanova. Si prosegue ad ovest sui
limiti comunali di Civitella Casanova, VicoliRittoli fino all'incrocio del limite comunale di
Brittoli con la strada Brittoli-Vicoli che si segdmo a Brittoli; si procede poi lungo il sentiero
che partendo dalla suddetta strada tocca le q68te 547, 614, per passare ad un tratto
della carreggiabile sita ad est dell'abitato di 8do che incontra la carrareccia che passa per



Fonte Canale e porta a Boragna. Da Boragna landi@aiione si identifica con il sentiero che
porta a Pezzigliari e da qui prosegue, incroaahtimite comunale a quota 542, verso sud fino
ad incontrare nei pressi della quota 581 uUdattiera che tocca la quota 561 e a quota 572
prosegue con la carrareccia prima e con Hadat poi che passa per Corvara. Oltrepassata
la chiesa riprende il sentiero che passa per iitenm e per la quota 719 e a Colle Pizzuto
incontra il limite comunale. Si prosegue lungo lalattiera toccando le quote 661, 608, 579 e
nei pressi dell'abitato di Pescosansonesco insmette sulla strada Pescosansonesco-
Pescosansonesco Vecchio per immettersi nuovanpeco dopo sulla mulattiera che passa
nei pressi delle case site a quota 574. La meiatsi abbandona prima di giungere a Colle la
Grotta per rimettersi sulla strada Pescosansoriesscosansonesco Vecchio che segue per
circa 250 metri dove si incontra e segue ilisem che dopo aver toccato quota 410 giunge al
limite comunale: si prosegue verso ovest seguaraia successione i limiti comunali di
Castiglione a Casauria, Bussi, Capestrano, Villdgia, Ofena, Capestrano, Bussi, Popoli,
Vittorito, Molina Aterno, Acciano, Tione degli Abzzi, Fontecchio, Fagnano Alto, San
Demetrio nei Vestini, Poggio Picenze, Fossa, 'Basanio Forconese, Villa S. Angelo, San
Demetrio nei Vestini, Fagnano Alto, Fontecchio, neodegli Abruzzi, Secinaro, Gagliano
Aterno, Castelvecchio Subequo, Cocullo, AnveBagnara, Introdacqua, Pettorano sul
Gizio, Sulmona, Pacentro, Sulmona, PratolagRali Roccacasale, Corfinio, Tocco da
Casauria, Bolognano, San Valentino, Scafa e ilténdi Lettomanoppello fino all'altezza del
centro abitato. Si prosegue verso sud lunigoorifine coincidente con il Fiume Lavinio,
sino ad incontrare un canale che si immettdigoie che verso est porta a Madonna di
Conicella. Da Madonna di Conicella, in direzionediasi prende la carrareccia che giunge a
guota 492 e prosegue per la mulattiera che termirFosso Pignataro, coincidente con il
confine comunale. Da qui si prosegue verso sndgdul confine comunale di Manoppello per
poi risalire sino ad incontrare il limite comunale Serramonacesca, in corrispondenza della
strada Manoppello-Serramonacesca. Si  procede lundetta strada in  direzione
Serramonacesca e da qui la delimitaziongesitifica con il percorso del Fiume Alento sino
al confine con la provincia di Chieti nel comuneRlbccamontepiano. Si segue detto limite
verso sud fino all'incrocio con la provinciale @@nonacesca-Roccamontepiano e da qui sino a
Roccamontepiano per prendere poi la strada aliginparte in carrareccia parte in brecciata
che tocca le quote 439, 442, 427, 385, 353, 302,e2@232 fino a Fara Filiorum Petri. Si segue
poi verso sud il corso del fiume Foro prima edfdsso Vesola-San Martino poi, fino al
confine comunale di San Martino sulla Marrucina.ddasi prosegue lungo i limiti comunali di
San Martino sulla Marrucina e Filetto fino iadontrare la strada provinciale che collega i
territori comunali di Filetto con Casoli, passamer la stazione di Guardiagrele e San
Domenico fino al limite comunale di Casoli. Si pede verso sud lungo i limiti comunali di
Casoli, Altino, Archi, Bomba, Atessa, Carpinetodlo, S. Buono fino ad incrociare il Fosso di
Fonte Carracina nel comune di Palmoli. Si procéatego detto Fosso e successivamente lungo
il Fosso delle Immerse fino ad incontrare ilitencomunali di Fresagrandinara. Si procede
verso sud-est lungo il limite comunale Foesagrandinara fino all'incrocio con il limite
regionale che sisegue lungo i limiti comunaliLentella, Cupello e San Salvo fino

alla costa Adriatica per poi risalire lungo i lastafino al limite regionale nord.

Inoltre € compreso l'intero territorio amminisiva del comune di Celenza sul Trigno in
provincia di Chieti nonché Iarea delimitatai @onfini amministrativi dei comuni di
Balsorano, San Vincenzo Valle Roveto, Morino, GiwitAntino, Civitella Roveto e Canistro in
provincia di L'Aquila.



Articolo 4
Norme per la viticoltura

- Condizioni naturali dell'ambiente.
Le condizioni ambientali e di coltura dei vigneestinati alla produzione “Montepulciano
d'Abruzzo” devono essere quelle normali delaaze atte a conferire all'uva, al mosto ed al
vino derivato le specifiche caratteristiche di dgaall vigneti devono trovarsi su terreni ritenuti
idonei per la produzione della denominazione rdjioe di cui si tratta. Sono da considerare
idonei unicamente i vigneti ubicati su terreneatorrispondono alle condizioni di cui al
precedente art. 3.

- Densita d'impianto.
Fermo restando i vigneti esistenti, per i nuomipianti e i reimpianti a filare la densita non
potra essere inferiore a 2.500 ceppi per ettarocoltura specializzata, fatto salvo per gli
impianti e reimpianti a pergola, per i qualon deve essere inferiore a 1600 ceppi per
ettaro.

- Forme di allevamento e sesti di impianto.
Le forme di allevamento consentite sono quelle ggmente usate nella zona ossia pergola
abruzzese e spalliera semplice o doppia, 0 comurigume atte a non modificare le
caratteristiche delle uve e dei vini.
| sesti di impianto devono essere adeguitdi farme di allevamento.
La Regione puo consentire forme di allevamentoerdi® qualora siano tali da migliorare la
gestione dei vigneti senza determinare effetgiativi sulle caratteristiche delle uve.

- Sistemi di potatura.
La potatura deve essere adeguata ai sudsdstémi di allevamento.

- Forzatura, irrigazione. )
E consentita l'irrigazione di soccorso. Etate ogni pratica di forzatura.

- Resa a ettaro e gradazione minima naturale.
La produzione massima di uva ad ettaro dei vigmet coltura specializzata e la gradazione
minima naturale per la produzione del vino “Mgnitkeiano d'Abruzzo” sono le seguenti:

- Produzione uva: 14 tonnellate/ettaro.

- Titolo alcolometrico volumico naturale minimil,50% vol.
Le uve destinate alla produzione del viriMontepulciano d'Abruzzo” avente diritto alla
menzione “riserva” devono assicurare un titolcokdmetrico volumico naturale minimo di
12,00% vol..
Nei vigneti in coltura promiscua le produzioni mass di uva per ettaro devono essere
rapportate alle superfici effettivamente copertdladvite.
Al limite produttivo anzi detto, anche in annatartgolarmente favorevoli, la resa dovra essere
riportata attraverso una accurata cernita delle pueché la produzione non superi del 20% il
limite medesimo.
La Regione Abruzzo, con proprio decreto, su prtgpael Consorzio di tutela, sentite le
organizzazioni di categoria interessate, ogni apnima della vendemmia puo, in relazione
all'andamento climatico ed alle altre condizioniaditivazione, stabilire un limite massimo di
produzione inferiore a quello fissato, dandone imlista comunicazione all’organismo di controllo.



Articolo 5
Norme per la vinificazione

- Zona di vinificazione.
Le operazioni di vinificazione, conservazione ievecchiamento devono essere effettuate
all'interno della zona di produzione delimatael precedente art. 3.
Tuttavia, tenuto conto delle situazioni tradiabné consentito che tali operazioni siano
effettuate nell'intero territorio amministrativoid®muni compresi, anche se solo in parte, nella
zona delimitata.

- Arricchimento.
E consentito l'arricchimento dei prodotti a moné vino di cui all'art.1 con mosti concentrati
ottenuti da uve dei vigneti iscritti allo sclaeid della stessa denominazione d'origine
controllata oppure con mosto concentrato rettificgipure per autoconcentrazione, nel rispetto
della normativa nazionale e comunitaria in materi

- Elaborazione.
Per I'elaborazione del vino di cui all'art. 1 samomsentite le pratiche enologiche conformi alle
norme comunitarie e nazionali vigenti.

- Resa uva/vino.
La resa massima delluva in vino a denominaziai origine controllata € pari al 70%.
Qualora la resa uva/vino superi il limite di cupsm, ma non oltre il 75%, anche se la produzione
ad ettaro resta al di sotto del massimo consefigtcedenza non ha diritto alla denominazione
d'origine. Oltre detto limite decade il dirittdla denominazione d'origine controllata per tutta
la partita.

- Immissione in consumo.
Il vino “Montepulciano d'Abruzzo” non pud essémmesso al consumo prima del 1° marzo
successivo all'annata di produzione delle uve.

- Invecchiamento.
Il vino “Montepulciano d'Abruzzo” che si fregia el menzione ‘“riserva’, deve essere
sottoposto ad un periodo di invecchiamento norrimfe a due anni, di cui almeno nove mesi in
recipienti di legno, all'interno della zona dioguzione delimitata nell'art. 3. Il periodo di
invecchiamento decorre dal 1° novembre dell'andigggoduzione delle uve.

- Scelta vendemmiale.
Per il vino di cui all'art. 1 la scelta vendemmialeonsentita, ove ne sussistano le condizioni di
legge, soltanto verso le denominazioni d'originentidlata compatibili con la piattaforma
ampelografica e verso le IGT relative alle diveasee.

Articolo 6
Caratteristiche al consumo

Il vino “Montepulciano d'Abruzzo” all'atto dethimissione al consumo, deve rispondere alle
seguenti caratteristiche:

- colore: rosso rubino intenso con lievi sfumatwmlacee, tendente al granato con
I'invecchiamento;
- odore: profumi di frutti rossi, spezie, intenstgreo;



- sapore: pieno, secco, armonico, giustamentedanni

- titolo alcolometrico volumico totale minimo: 1% vol;
- acidita totale minima: 4,50 g/l;

- estratto non riduttore minimo: 21,00 g/l.

Il vino “Montepulciano d'Abruzzo” che si fregia ella menzione “riserva” all'atto
dell'immissione al consumo deve avere un ti@lolometrico volumico totale minimo di
12,50% vol ed un estratto non riduttore minimo 2i0® g/I.

E in facolta del Ministero delle politiche agricolalimentari e forestali modificare i limiti
dell'acidita totale e dell'estratto non riduttoom proprio decreto.

Il vino “Montepulciano d'Abruzzo”, eventualmentetteposto al passaggio o conservazione in
recipienti di legno, puo rivelare lieve sentordegjno.

Articolo 7
Designazione e presentazione

- Qualificazioni.
Nella etichettatura, designazione e presentazieheido di cui all'art. 1 é vietata I'aggiunta di
gualsiasi qualificazione diversa da quelle previdal presente disciplinare, ivi compresi gl
aggettivi “ fine”, “scelto”, “selezionato”, e simgiti. E tuttavia consentito l'uso di indicazioni
che facciano riferimento a nomi, ragioni sdgiaharchi privati, non aventi significato
laudativo e non idonei a trarre in inganno il aanstore.

- Caratteri e posizione in etichetta.
Le menzioni facoltative esclusi i marchi e ionm aziendali possono essere riportate
nell'etichettatura soltanto in caratteri tipdgrianon piu grandi o evidenti di quelli utilizzat
per la denominazione d'origine del vino, salgenorme generali piu restrittive. Le menzioni
facoltative vanno riportate in etichetta sd&t@enominazione d'origine.

- Annata
Nell'etichettatura dei vini di cui all'art. Lindicazione dell'annata di produzione delle uve &
obbligatoria.

- Vigna

Nella designazione dei vini a denominazione diinggcontrollata “Montepulciano d’Abruzzo” di
cui all'art.1 puo essere utilizzata la menzionegha” a condizione che sia seguita dal relativo
toponimo o nome tradizionale, che la vinificaziomda conservazione del vino avvengano in
recipienti separati e che tale menzione, seguitaadativo toponimo o nome tradizionale, venga
riportata sia nella denuncia delle uve, sia neistége nei documenti di accompagnamento e che
figuri nell'apposito elenco regionale ai sensi @etl 6 comma 8, del decreto legislativo n. 61/2010

Articolo 8
Confezionamento

- Tappatura e recipienti
E consentito I'uso sia del tappo vite che del tajago bocca.
Per il vino “Montepulciano d'Abruzzo” che #iegia della menzione “riserva” € consentito
solo 'uso del tappo di sughero raso bocca.
Per il confezionamento del vino “Montepulciano d'dtzo” possono essere usati anche
contenitori alternativi al vetro costituiti da utr@in materiale plastico pluristrato di polietiee



e poliestere racchiuso in un involucro di cartond altro materiale rigido non inferiore a due
litri.

Articolo 9
Legame con 'ambiente geografico

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

La zona geografica delimitata dall'art.3 comprendeatera fascia collinare costiera e
pedemontana della regione Abruzzo che, nella paediana, si amplia verso l'interno per
includere verso nord l'altopiano dell’Alto Tirina, nord-ovest la Valle Subequana, a sud la Valle
Peligna nonché a sud-ovest la Valle Roveto.

Le formazioni collinari interessate dalla coltivaze della vite, costituite da depositi plio-
pleistocenici che hanno riempito il bacino periatico mediante un ciclo sedimentario marino
svoltosi tra la fine del Terziario e l'inizio delu@ternario, si sviluppano su una fascia di circa 20
25 chilometri di larghezza e circa 125 chilometriwthghezza, dal fiume Tronto al fiume Trigno,
cui si aggiungono alcune conche intermontane rlée centrale della regione Abruzzo. Dal
punto di vista granulometrico tali formazioni posscessere considerate abbastanza variabili:
alle argille con sabbia, verso la parte alta dielianazione, si sovrappongono le sabbie silicee a
grana fine e media, piu 0 meno argillose, di copadiastro per 'alterazione di ossidi di ferro, a
cemento calcareo oppure argilloso, di solito sgapesso intercalato da livelli di limi, ghiaie e
argille. Nella grande maggioranza dei casi il sudle si origina presenta una equa ripartizione
di materiale da cui si formano terreni con strttesabbioso-argillosa, generalmente sciolti, con
spessore variabile in relazione alla pendenza ladeaposizione nella parte centro-meridionale
dell'area interessata e tendenzialmente piu asjillella parte settentrionale. Le conche
intermontane sono costituite da terrazzi fluviaralbnali antichi, con depositi detritici a bassa
pendenza che rendono questi terreni particolarmseitdti, con spessore variabile in relazione
alla pendenza ed alla esposizione. La ritenzioneadn genere € medio bassa con elementi
nutritivi ed humus scarsi o modesti. L'altitudinei derreni coltivati a vite € compresa tra i 150
ed i 600 metri s.I.m., con pendenze ed esposiziamabili a seconda dei versanti. Sono esclusi i
terreni siti nei fondovalle umidi e quelli con espaoni poco consone.

Le precipitazioni annue superano mediamente gli 800; il periodo piu piovoso € quello
compreso tra novembre e dicembre (oltre 80 mm/nmasa}re il mese con il minimo assoluto e
quello di luglio (intorno a 30 mm).

Il clima é di tipo temperato, con temperature meatiauali comprese tra i 12°C di aprile ed i
16°C di ottobre, ma nei mesi di luglio ed agostudeeal caldo-arido con temperature medie di
24-25°C. L’escursione termica annua é considerepolehé legata da una parte alla presenza
delle correnti fredde provenienti dai Balcani, ctierante I'inverno fanno sentire la loro
influenza, e dall’'altra alla presenza del mare Alitd e delle aree di alta pressione che
permangono sul bacino del Mediterraneo duranttales

L’indice termico di Winkler, ossia la temperaturaedia attiva nel periodo aprile-ottobre, é
compreso tra 1.800 e 2.200 gradi-giorno, condizadre garantiscono la maturazione ottimale
del vitigno Montepulciano e di eventuali altri gtii complementari.

2) Fattori umani rilevanti per il legame
La presenza della vite e la produzione di buoninaasi nell’area di produzione delimitata risale

a Polibio, storico greco vissuto tra il 205 ed2B1a.C., che narrando le gesta di Annibale dopo la
vittoria di Canne (216 a.C.) lodava i vini di guasta in quanto avevano guarito i feriti e



rimesso in forze gli uomini. Anche il poeta latiRoblio Ovidio Nasone, nato a Sulmona nel 43
a.C., rievoca con i suoi versi la terra natale:Ifina, la terza parte della campagna Peligna mi
tiene, una terra piccola, ma salubre per le acqtontk. ....... Terra fertile della spiga di Cerere,
e ancor piu di uva, qualche campo da anche I'aldeRallade, I'ulivo, ...".

Da allora tanti altri scrittori hanno elogiato leaijta dei vini prodotti nel territorio abruzzesea

la prima notizia storica sulla presenza del vitigMontepulciano in Abruzzo €& contenuta
nell'opera di Michele Torcia dal titol®aggio Itinerario Nazionale pel Paese dei Pelitaito

nel 1792. Dopo il Torcia molti testi storici e matiutecnici descrivono le caratteristiche di
guesto vitigno: ricordiamo Panfilo Serafini (Sulnaoh817-1864) che nellslonografia storica

di Sulmonaapparsa nel 1854 a Napoli sul notissimo periotli€egno delle Due Sicilie scritto
ed illustrato,scriveva:‘Le viti piut comuni sono il montepulciano, sia patrccio, sia cordisco o
tardivo....”, il professor Andrea Vivenza conBeevi norme per fare il vinael 1867, Edoardo
Ottavi e Arturo Marescalchi con l'opera dal titokade-Mecum del commerciante di uve e di
vini in ltalia, la cui prima edizione venne pubblicata nel 189uesto vitigno, perfettamente
acclimatatosi nelle aree interne, in particolardan¥alle Peligna alla quale era inizialmente
limitato, si e diffuso sul finire del 1800 verso fascia costiera ed a partire dal secondo
dopoguerra e diventato il vitigno rosso piu coltovan regione. Esso costituisce oggi la base del
vino abruzzese piu importante ed apprezzato, sinkemoico di un’intera regione, |l
“Montepulciano d’Abruzzo” DOC, riconosciuto nel 186il cui disciplinare € stato negli anni
oggetto di alcune modifiche volte alla qualificazo del prodotto ed alla identificazione
territoriale mediante la individuazione di spedifcsottozone.

Oltre ai fattori storici e pedo-climatici, l'incitiea dei fattori umani € fondamentale poiché,
attraverso la definizione ed il miglioramento diwale pratiche viticole ed enologiche, che fanno
parte integrante e sostanziale del disciplinaggraduzione, si riescono ad ottenere prodotti dalle
spiccate caratteristiche e tipicita.

- Base ampelografia dei vignetl vino “Montepulciano d’Abruzzo” deve essereeattito dalle
uve provenienti da vigneti che nelllambito aziemdatisultano composti dal vitigno
Montepulciano almeno all'85%. Possono concorrengviedi altri vitigni a bacca nera non
aromatici, idonei alla coltivazione nell'ambito ldetegione Abruzzo, da sole o congiuntamente
fino ad un massimo del 15%.

- Forme di allevamento, sesti d’impianto e sistemipdtatura la forma di allevamento
generalmente usata nella zona e la pergola abmiznasda diversi anni si vanno sempre piu
espandendo le forme a spalliera semplice o dopasti di impianto, cosi come i sistemi di
potatura, sono adeguati alle forme di allevamenilizzate al fine di una buona gestione del
vigneto ed una migliore gestione delle rese massimava che non possono superare le 14
tonnellate per ettaro.

- Pratiche relative all’elaborazione dei vinsono quelle tradizionali ed ormai consolidate iper
vini rossi tranquilli, adeguatamente differenziateseconda della destinazione finale del prodotto
ossia per i vini da bere giovani (entro uno — daei)aoppure da medio-lungo invecchiamento.
La tipologia base puo essere immessa al consunw agbartire dal 1° marzo dell’anno
successivo alla vendemmia mentre la tipologiaves@revede un invecchiamento minimo di due
anni, di cui nove mesi in botti di legno, cui segaditamente un lungo affinamento in bottiglia
per consentire al vino di esprimere al meglio leppie caratteristiche.

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

La secolare presenza ed il particolare equilibm itkitigno Montepulciano ha trovato nell’area
interessata, portano a considerare detto vitigna twarieta autoctona” abruzzese, le cui
peculiarita si estrinsecano appieno nel vino DOC ofié¢pulciano d'Abruzzo”. La

denominazione comprende due tipologie di vino rpgdimase ed il riserva, che dal punto di vista



analitico ed organolettico esprimono caratteri praggpecifici, descritti in maniera sintetica e non
esaustiva nell’art.6 del presente disciplinare.

In particolare i vini presentano un colore rossbima intenso, con lievi sfumature violacee,
colore che tende al granato con l'invecchiameritmdre tipico nei vini giovani € quello dei
frutti rossi (ciliegia, mora) mentre nei vini invagati si percepiscono sentori di confetture e
spezie (pepe, tabacco, liquirizia); il sapore &sgegiustamente tannico, vellutato ed armonico.
Le analisi chimico-fisiche effettuate su un numemmsiderevole di campioni e per piu anni
hanno confermato che nel complesso il “MontepulzidiAbruzzo” € un vino dal buon tenore
alcolico, buona acidita, buoni contenuti di poliéncon profilo organolettico tipico e distintivo

che difficilmente riesce ad esprimersi nella suaglessita in altri areali di coltivazione.

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

L’ampia area geografica interessata, pari ad oitréerzo dell'intera regione Abruzzo, sebbene
presenti un’orografia ed una pedologia piuttost@gemea, di fatto e caratterizzata da condizioni
climatiche leggermente differenti, da nord a sutheest ad ovest, che permettono di individuare
macroaree caratterizzate da specifiche condiziomatiche (pioggia, temperatura, ventilazione,
ecc.) che associate alla diversa natura dei teednall’esposizione influenzano in maniera
piuttosto significativa le caratteristiche vegetogquttive del vitigno Montepulciano, base
essenziale se non vitigno esclusivo dell’omonimwovprodotto da oltre due secoli in Abruzzo.
Gli studi sulla caratterizzazione dei vini Montepaho d’Abruzzo hanno consentito infatti di
distinguere specifici territori: oltre alla sottomp Colline Teramane, assurta dal 2003 a distinta
DOCG, oggi sono state riconosciute ben cinque Bplkeeisottozone di produzione in grado di
valorizzare al meglio le peculiarita dei singolirtiori delimitati.

E’ ben noto che linterazione vitigno-clima-terremo determinante per |'estrinsecazione di
determinate caratteristiche dei vini: strutturdpo®, profumi. In Abruzzo, grazie alla particolare
conformazione orografica del territorio, caratteata da colline assolate e ventilate, al clima
temperato, alle notevoli escursioni termiche tr@argp e notte, favorite dalla presenza del mare
Adriatico ad est e dalla vicinanza dei massicci @ehn Sasso e della Maiella ad ovest, alla
presenza di suoli abbastanza sciolti e ben drematamente ai fattori umani - connessi da un
lato alla lunga tradizione storica e dall’altraeathoderne tecniche di coltivazione e vinificazione
- si realizzano le condizioni ottimali per la puzibne di uve Montepulciano di straordinaria
qgualita, da cui si ottengono vini rossi di grandeuttura e corpo, dai profumi intensi e
caratterizzati.

Articolo 10
Riferimenti alla struttura di controllo

Nome e Indirizzo:

Valoritalia - Societa per la certificazione dellgadjta e delle produzioni vitivinicole italiane $.
Via Piave, 24 — 00187 ROMA

Telefono +39 06 45437975 Fax 06 45438908 H:iméd@valoritalia.it

La societa Valoritalia — Societa per la certifica® delle qualita e delle produzioni vitivinicole
italiane s.r.l. & I'Organismo di controllo autorsa dal Ministero delle politiche agricole
alimentari e forestali, ai sensi dell’articolo 18l decreto legislativo n. 61/2010 (Allegato A), che
effettua la verifica annuale del rispetto delle pdsizioni del presente disciplinare,
conformemente all’articolo 25, par. 1, 1° capovelstiera a) e c), ed all’articolo 26 del Reg. CE
n. 607/2009, per i prodotti beneficianti della DQRediante una metodologia dei controlli



sistematica nell'arco dell'intera filiera produttiviticoltura, elaborazione, confezionamento),
conformemente al citato articolo 25, par. 1, 2°asegpso, lettera c).

In particolare, tale verifica € espletata nel rigpadi un predeterminato piano dei controlli,
approvato dal Ministero, conforme al modello apptovcon il DM 2 novembre 2010,

pubblicato in G.U. n. 271 del 19.11.2010 (AllegBbo
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Allegato 1

SOTTOZONA CASAURIA O TERRE DI CASAURIA

Articolo 1
Denominazione e vini

La Denominazione di Origine Controllata “Montepalto d'Abruzzo” con il riferimento alla
sottozona “Casauria” o “Terre di Casauria” € ris¢aval vino, anche nella tipologia “riserva”,
proveniente dalla sottozona omonima e rispondatfiee condizioni ed ai requisiti stabiliti dal

presente disciplinare di produzione.

Articolo 2
Base ampelografica

La Denominazione di Origine Controllata Montepate d'Abruzzo “Casauria” o “Terre di
Casauria” e riservata al vino ottenuto dalle uekvitigno Montepulciano al 100%.

Articolo 3
Zona di produzione delle uve

Le uve destinate alla produzione del vino a Denamione di Origine Controllata
Montepulciano d'Abruzzo “Casauria” o “Terre di @asa” devono essere ottenute unicamente
da vigneti situati su terreni vocati alla kgaa ubicati in zone collinari o di altopiano laic
altitudine non sia superiore ai 500 metri s.|.meedezionalmente ai 600 metri per quelli esposti
a mezzogiorno. Sono da escludere i terreni ndficiemtemente soleggiati e quelli dei
fondovalle umidi.

La sottozona “Casauria” o “Terre di Casauria” coemgle i terreni vocati alla qualita di tutto o
parte dei territori dei comuni di: Alanno, Bussil Tirino, Bolognano, Brittoli, Castiglien

a Casauria, Corvara, Cugnoli, LettomanoppelManoppello, Pescosansonesco, Pietranico,
Popoli, Scafa, San Valentino, Serramonacesca, Tat&oCasauria, Torre de' Passeri,
Turrivalignani.

Detta zona e cosi delimitata:
- Foglio 360 tavola Est.

Si parte dal confine comunale di Brittoli con r@laeto della Nora e Vicoli a quota 597 e si
procede, in direzione sud, lungo la strada @ritficoli fino al sentiero che, partendo dalla
suddetta strada nei pressi di Brittoli, tocca letqu631, 547 e 614. Si prosegue per un tratto
della carreggiabile, sita ad est dell'abitato dvV#o, che va ad incontrare la carrareccia che
passa per F.te Canale e porta a Boragna. Da moragdelimitazione si identifica con il
sentiero che porta a Pezzigliari e da qui prosejuno al confine comunale a quota 542. Si
prosegue lungo il sentiero che partendo dafimercomunale di Corvara a quota 542, nei
pressi della quota 581 incontra e segue, semps® \&&id, la mulattiera che tocca la quota 561 e
quindi a quota 572 prosegue con la carrarecémagpre con la strada poi, che passa Corvara.
Oltrepassata la chiesa riprende il sentiero e lttiera che passa per il cimitero e per la quota
719 ed a Colle Pizzuto incontra il limite aamale di Pescosansonesco. Si prosegue lungo la
mulattiera che partendo dal limite comunale toclea quote 661, 608, 579 e nei pressi
dell'abitato di Pescosansonesco si immette sulladat Pescosansonesco-Pescosansonesco
Vecchio per immettersi nuovamente, poco dopo, sulléattiera che passa nei pressi delle case
site a quota 574. La delimitazione segue poistlaldetta mulattiera che prima di giungere a
C.le Grotta, abbandona per congiungersi, mes del km 8,630, alla strada
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Pescosansonesco-Pescosansonesco Vecchio che segiiegp 250 metri dove incontra e
segue il sentiero che, dopo aver toccato quotadiiige al limite comunale. La delimitazione
della zona prosegue, in direzione sud-ovest, dungo il confine comunale di Castiglione a
Casauria fino ad incontrare il limite comunaleBdissi sul Tirino. Di qui si prosegue lungo il
confine comunale sino ad incrociare il torrenteeRnio. Si segue il torrente che all'altezza di V.
Giardino incontra il sentiero e subito dopo la eggiabile che in direzione nord-ovest giunge a
quota 356.

- Foglio 360 tavola Ovest.
Da guota 356 si prosegue in direzione nord lungseiitiero che tocca le quote 515 e 730, la
mulattiera che tocca le quote 522, 619 e 709 charatbna per congiungersi con il sentiero
che passa per quota 605 sino al confine di potviDa qui si segue il confine provinciale
passando per Valle Gemmina a quota 478.

- Foglio 369 tavola Ovest.
Da quota 478 si prosegue lungo il confipeovinciale, coincidente con il limite comunale
di Popoli, fino ad incrociare l'autostrada AfBescara-Roma) in localita Cornacchia-
Ponticello.

- Foglio 369 tavola Est, foglio 360 tavola Est.
Si prosegue lungo il confine provinciale sino atrociare la SS. n. 5 (Tiburtina Valeria) al
km 177,8. In direzione nord si prosegue lulg&S. n. 5 passando per Popoli sino al km
187. Dal Km187 si giunge sino a poche decinentditri prima del km 188, imboccando il
sentiero che toccando le quote 284 e 310 incrdaiatrada che conduce alla Fonte d'Acqua
Sulfurea a quota 447. Dalla F.te d’Acqua SeHua delimitazione si identifica con il torrente
Arolle Piccolo fino al punto di incontro con l&arreggiabile in localita gli Sterpari che
toccando quota 386 passa per F.te Cardillo finuaggre al limite comunale nei pressi di F.te
Cavutolo. Da F.te Cavutolo si prosegue verso &wago il confine comunale di Tocco da
Casauria, Torre de' Passeri e Bolognano sino aggre al limite comunale di S. Valentino in
Abruzzo Citeriore. Da qui si prosegue lungolirhite comunale sino al confine di
Lettomanoppello.

- Foglio 361 tavola Ovest.
Si prosegue verso sud lungo il confine coincidexate il fiume Lavinio, sino ad incontrare un
canale che si immette sul fiume che verso esa@Madonna di Conicella. Da Madonna di
Conicella, in direzione nord, si prende la carcai® che giunge a quota 492 e prosegue per la
mulattiera che termina a Fosso Pignataro, cointédeon il confine comunale. Da qui Si
prosegue verso sud lungo il confine comunadieManoppello per poi risalire sino ad
incontrare il limite comunale di Serramonacesnagarrispondenza della strada Manoppello -
Serramonacesca. Si procede lungo detta stradar@ziatie Serramonacesca e da qui la
delimitazione si identifica con il percorso @i@lime Alento sino al confine con la provincia di
Chieti. Si prosegue lungo il confine provineiasino ad incrociare l'autostrada A25. Da
qui, in direzione Manoppello Scalo-Scafa si geirsgno al punto di incrocio con la ferrovia
nelle vicinanze di Scafa a quota 101. Si proseguogo |'asse ferroviario in direzione Alanno
Scalo sino ad incrociare il limite comunale didapello-Alanno-Rosciano. Si prosegue lungo
il limite comunale di Alanno e Cugnoli sino alnfme di Pietranico-Civitaquana e poi
Brittoli-Vicoli, fino ad incrociare la strada prawiale Brittoli-Vicoli a quota 597.

Articolo 4
Norme per la viticoltura

- Condizioni naturali dell'ambiente.
Le condizioni ambientali dei vigneti destinati laal produzione del vino Montepulciano
d'Abruzzo sottozona “Casauria” o “Terre di Casdulevono essere quelle normali della zona e
atte a conferire all'uva, al mosto ed al vino o le specifiche caratteristiche di qualita. |

12



vigneti devono trovarsi su terreni ritenuti idoper le produzioni della denominazione di origine
di cui si tratta. Sono da considerare idonei amiente i vigneti ubicati su terreni che
corrispondono alle condizioni di cui al precedeante 3.

- Densita d'impianto.
Fermo restando i vigneti esistenti, per i nuawvipianti e i reimpianti a filare la densita non
puo essere inferiore a 2.500 ceppi per etiarocoltura specializzata, fatto salvo per gl
impianti e reimpianti a pergola, per i qualon deve essere inferiore a 1600 ceppi per
ettaro.

- Forme di allevamento e sesti di impianto.
Le forme di allevamento consentite nella z@wno: pergola orizzontale e spalliera semplice
o doppia. | sesti di impianto devono essere adegliatforme di allevamento.

- Sistemi di potatura.
La potatura deve essere adeguata ai suddettemi di allevamento.

_-Forzatura, irrigazione. .
E consentita l'irrigazione di soccorso. Eaitat ogni pratica di forzatura.

- Resa a ettaro e gradazione minima naturale.

La produzione massima di uva ad ettaro e la agiade minima naturale per la produzione del
vino Montepulciano d'Abruzzo sottozona “CasauridTerre di Casauria” sono le seguenti:

- Produzione uva: 9,5 tonnellate/ettaro.

- Titolo alcolometrico volumico naturale minimi2,50% vol.
Per i vigneti in coltura promiscua la produzionessima di uva a ettaro deve essere rapportata
alla superficie effettivamente impegnata dwita.
A detto limite, anche in annate particolarmentavofevoli, la resa dovra essere riportata
attraverso una accurata cernita delle uve, gutahproduzione non superi del 20% il limite
medesimo.
La Regione Abruzzo, con proprio decreto, su prtgpatel Consorzio di tutela, sentite le
organizzazioni di categoria interessate, ogni apnima della vendemmia puo, in relazione
all'andamento climatico ed alle altre condizioniaditivazione, stabilire un limite massimo di
produzione inferiore a quello fissato, dandone imisita comunicazione all’organismo di controllo.

Articolo 5
Norme per la vinificazione

- Zona di vinificazione.
Le operazioni di vinificazione, ivi compresi l'ieechiamento e l'affinamento, devono essere
effettuate all'interno della zona di produziaetimitata nell'art. 3.
Tuttavia, tenuto conto delle situazioni tradizionaé consentito che le operazioni di
vinificazione siano effettuate in cantine sianella provincia di Pescara, a condiziore ch
producevano vini con uve provenienti dalla zonardiduzione di cui all'art.3 antecedentemente
all'entrata in vigore del presente disciplinare
La deroga come sopra prevista € concessa dalstelio delle politiche agricole alimentari e
forestali sentita la Regione Abruzzo e comunicdtdsgettorato centrale della tutela della
gualita e repressione frodi dei prodotti agroalitagnalla competente Camera di Commercio
[LAA.
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- Elaborazione.
Per I'elaborazione del vino di cui all'art. 1 saomsentite le pratiche enologiche, ad esclusione
dell'arricchimento, conformi alle norme comunieei nazionali vigenti.

- Resa uva/vino.
La resa massima dell'uva in vino finito e pari @4« Qualora la resa uva/vino superi il limite di
cui sopra, ma non oltre il 75%, anche se la gpramhe ad ettaro resta al di sotto del massimo
consentito, I'eccedenza non ha diritto alla odeinazione d'origine. Oltre detto limite decade |l
diritto alla denominazione d'origine controllatan specificazione della sottozona per tutta la
partita.

- Invecchiamento.

Il vino Montepulciano d'Abruzzo sottozona “Casaura “Terre di Casauria” deve essere
sottoposto a un periodo di invecchiamento igabbrio non inferiore a diciotto mesi di cui
almeno nove in recipienti di legno.

Il vino Montepulciano d'Abruzzo sottozona “Casatwa‘Terre di Casauria” con la menzione
“riserva” deve essere sottoposto ad un periodawdicchiamento non inferiore a ventiquattro
mesi di cui almeno nove in recipienti di legno.plriodo di invecchiamento decorre dal 1°
novembre dell'annata di produzione delle uve.

- Affinamento in bottiglia.
Il vino Montepulciano d'Abruzzo sottozona “Casaura “Terre di Casauria” deve essere
sottoposto ad un periodo di affinamento intigb& non inferiore a sei mesi successivo al
prescritto periodo di invecchiamento obbligatorio.

- Scelta vendemmiale.
Per il vino di cui allart. 1 la scelta mEmmiale € consentita, ove ne sussistano le
condizioni di legge, soltanto verso la Denominagiai Origine Controllata “Montepulciano
d'Abruzzo” e verso la Indicazione Geografica Tali€olline Pescaresi”.

Articolo 6
Caratteristiche al consumo

Il vino a Denominazione di Origine ControllatdMontepulciano d'Abruzzo sottozona
“Casauria” o “Terre di Casauria”, all'atto dellimssione al consumo, deve rispondere alle
seguenti caratteristiche:

- colore: rosso rubino intenso con lievi sfuonat violacee, tendente al granato con
I'invecchiamento;

- odore: profumi di frutti rossi maturi, spezietanso, etereo;

- sapore: pieno, robusto, armonico, giustamentei¢an

- titolo alcolometrico volumico totale minimo: 1396,

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

- estratto non riduttore minimo: 23 g/l;

Il vino che si fregia della qualifica “riserva’ede avere un titolo alcolometrico volumico totale
minimo di 13,50% vol.

E in facolta del Ministero per le politiche agriechlimentari e forestali modificare i limiti
dell'acidita totale e dell'estratto non riduétoron proprio decreto.

Il vino Montepulciano d'Abruzzo sottozona “Casaur@m “Terre di Casauria”, in quanto
sottoposto al passaggio o conservazione in etipidi legno, puo rivelare sentore di legno.
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Articolo 7
Designazione e presentazione

- Qualificazioni.
Nella etichettatura, designazione e presentazieheido di cui all'art. 1 € vietata I'aggiunta di
gualsiasi qualificazione diversa da quelle previdal presente disciplinare, ivi compresi gl
aggettivi «fine», «scelto», «selezionato», e simil E tuttavia consentito I'uso di indicazioni
che facciano riferimento a nomi, ragioni sdgiaharchi privati, non aventi significato
laudativo e non idonei a trarre in inganno il aanstore.

- Caratteri e posizione in etichetta.
Le menzioni facoltative esclusi i marchi e ionm aziendali possono essere riportate
nell'etichettatura soltanto in caratteri tipdgrianon piu grandi o evidenti di quelli utilizzat
per la denominazione d'origine del vino, salgenorme generali piu restrittive. Le menzioni
facoltative vanno riportate in etichetta sd&t@enominazione d'origine.

- Annata
Nell'etichettatura dei vini di cui all'art. lindicazione dell'annata di produzione delle éve
obbligatoria.

- Vigna

Nella designazione dei vini a denominazione diinggcontrollata “Montepulciano d’Abruzzo”
sottozona Casauria 0 Terre di Casauria puo essiBreaia la menzione “vigna” a condizione che
sia seguita dal relativo toponimo o nome tradizZienahe la vinificazione e la conservazione del
vino avvengano in recipienti separati e che talezimme, seguita dal relativo toponimo o nome
tradizionale, venga riportata sia nella denuncidedeve, sia nei registri e nei documenti di
accompagnamento e che figuri nell’apposito eleremionale ai sensi dell’art. 6 comma 8, del
decreto legislativo n. 61/2010.

Articolo 8
Confezionamento

- Volumi nominali.
Il vino di cui all'art. 1 puo essere immesso alstono soltanto in recipienti di volume nominale
pari a litri: 0,750 - 1,500 - 3,000 - 6,000.

_ - Tappatura e recipienti.
E obbligatorio utilizzare il tappo di sugher@turale raso bocca. | recipienti devono essere di
vetro.

Articolo 9
Legame con I'ambiente geografico

A) Informazioni sulla zona geografica.

1) Fattori naturali rilevanti per il legame.
La zona geografica delimitata dall'art.3 compremadascia collinare interna e pedemontana
della provincia di Pescara delimitata a sud-ovestnehssiccio della Maiella ed a nord-ovest da

guello del Gran Sasso. Le montagne abruzzesi fgamte della catena appenninica centro-
meridionale e costituiscono il tratto in cui questggiunge la massima larghezza, altitudine e
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compattezza. Le formazioni collinari interessatdlad@oltivazione della vite e dell'olivo,
costituite da depositi plio-pleistocenici che hanienpito il bacino periadriatico mediante un
ciclo sedimentario marino svoltosi tra la fine d&érziario e l'inizio del Quaternario,
fiancheggiano la pianura alluvionale di natura acew-argillosa formata dal fiume Pescara.
Queste colline danno luogo ad un paesaggio onduéaio ampi dossi quasi pianeggianti e
versanti poco acclivi e rotondeggianti. Nella gramdaggioranza dei casi il suolo presenta una
equa ripartizione di materiale da cui si formanorel@ con struttura sabbioso-argillosa,
generalmente sciolti, con spessore variabile imwziehe alla pendenza ed alla esposizione.

La ritenzione idrica € medio bassa con elementitiwited humus scarsi 0 modesti.

L’altitudine dei terreni coltivati a vite € compeega i 200 ed i 500 metri s.l.m., con pendenze ed
esposizioni variabili a seconda dei versanti. Sesdusi i terreni siti nei fondovalle umidi e
quelli con esposizioni poco consone.

Le precipitazioni totali annue si aggirano mediataesugli 800 mm; il periodo piu piovoso e
guello compreso tra novembre e dicembre (oltre &Ymese) mentre il mese con il minimo
assoluto é quello di luglio (intorno a 40 mm).

Il clima é di tipo temperato, con temperature meaiauali comprese tra i 12°C di aprile ed i
16°C di ottobre, ma nei mesi di luglio ed agostudeeal caldo-arido con temperature medie di
24-25°C. L’indice termico di Winkler, ossia la teerptura media attiva nel periodo aprile-
ottobre, € compreso a seconda dei versanti e deflesizioni tra 1.800 e 2.200 gradi-giorno,
condizioni che garantiscono la maturazione ottindalevitigno Montepulciano.

2) Fattori umani rilevanti per il legame.

Le notizie storiche sulla presenza della vite euileb nell’area delimitata, come testimoniano
diversi autori di differenti epoche, € legata stipitéo all'instancabile opera dei padri benedettini
presenti nelle diverse abbazie sorte sul territquiali quella di S. Clemente a Casauria e quella
di Santa Maria d’Arabona del 1209 (Manoppello)tolbonimo “Casauria” fu reso celebre nel
Medioevo dal fatto che il territorio che esso idécdva fu scelto per la costruzione del
monastero di S. Clemente a Casauria per voleréndadiratore Ludovico Il che acquisto le terre
nell’'871. Nel Chronicon Casaurienseche racconta la storia del monastero con tutte le
vicissitudini che ne caratterizzarono la costruei@nl’evoluzione, c’'é un tentativo da parte del
cronista di attribuire al termine “Casauria” unggirie legata alla costruzione dell’edificio sacro.
Ma i documenti di compravendita dell'871 per l'atsizione delle terre nonché altri atti,
attestano che il termine “Casauria” gia esisteeareogni probabilita risaliva all’epoca romana.
Una volta accorpati in un’unica proprieta i terrdhpertinenza della badia, il toponimo fu esteso
all'intero corpo e, per la sacralita ad esso assacanche a tutta I'area geografica circostante.
Ma, facendo un salto di alcuni secoli, come affeim@rof. Franco Cercone in uno dei suoi
numerosi scritti “dobbiamo sicuramente alle fanegliei Mezzana e dei Tabassi, alla fine del
1700, 'ampliamento dell'area di coltivazione déiigno Montepulciano poiché queste, benché
proprietarie di vasti possedimenti in Sulmona eaesitri limitrofi, indirizzarono le proprie mire
sui fertili territori posti oltre le Gole di Popadi lungo la Valle Pescara”. In quest’area vengono
infatti a formarsi ricchi feudi, per lo piu in tenento di Torre dei Passeri, Tocco da Casauria e
Musellaro. E’ da ritenersi che le condizioni climche e le caratteristiche geologiche dell’alta
Val Pescara, particolarmente favorevoli alla vitiga, siano alla base delle motivazioni che
indussero esponenti della nobilta sulmonese achdspa i loro possedimenti in quest’area ed é
probabile che diversi vitigni, tra cui il Montepidao, siano stati trapiantati dai Mezzana a Torre
dei Passeri e da qui, il “vitigno portabandierd’ 4éruzzo”, sia migrato agli inizi del 1900 verso

il chietino, la costa pescarese ed il teramanozdwa interna della provincia di Pescara vanta
antiche tradizioni viticole tanto che un sinoninal ditigno Montepulciano € “Montepulciano di
Torre dé Passeri” o semplicemente “Torre dé Pdssemne ricorda Bruno Bruni nel capitolo
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dedicato al Montepulciano in una pubblicazione Melistero dell’Agricoltura - Commissione
per lo studio ampelografico dei principali vitigg uve da vino coltivati in Italia del 1955.

Da quanto detto si evince che la presenza delnatitylontepulciano nell’entroterra della
provincia di Pescara, ossia nella zona casaurieissée ormai ad oltre due secoli ed € proprio in
guesta zona che esso ha potuto esprimere tutt@eidepstenzialita, evidenziando peculiari
caratteristiche legate sia agli aspetti olfattive gustativi.

Esso costituisce oggi la base del vino abruzzasé@mportante ed apprezzato, simbolo enoico di
un’intera regione, il “Montepulciano d’Abruzzo” DQ@conosciuto nel 1968, il cui disciplinare

e stato negli anni oggetto di alcune modifiche evadtla qualificazione del prodotto ed alla
identificazione territoriale mediante la individuaze di specifiche sottozone quali quella di
“Casauria” o “Terre di Casauria”.

L’incidenza dei fattori umani € molto importante igfee, attraverso la definizione ed il
miglioramento di alcune pratiche viticole ed enatbg, che fanno parte integrante e sostanziale
del disciplinare di produzione, si riescono ad rodte prodotti dalle spiccate caratteristiche e
tipicita.

- Base ampelografia dei vigneti vino Montepulciano d’Abruzzo sottozona “Casalio “Terre

di Casauria” deve essere ottenuto dalle uve prewtniesclusivamente dal vitigno
Montepulciano. Non sono ammessi altri vitigni coempéntari.

- Forme di allevamento, sesti d'impianto e sistempadiatura la forma di allevamento usata
nella zona é la pergola abruzzese, con un numemonmidi 1.600 ceppi per ettaro, noncheé le
forme a spalliera semplice o doppia con un numearommo di 2.500 ceppi per ettaro. | sesti di
impianto, cosi come i sistemi di potatura, sonegacti alle forme di allevamento utilizzate al
fine di una buona gestione del vigneto ed una wonglgestione della resa massima di uva che
non puo superare le 9,5 tonnellate per ettaro.

- Pratiche relative all’elaborazione dei vinsono quelle tradizionali ed ormai consolidate iper
vini rossi tranquilli, adeguatamente differenziateeconda della destinazione finale del prodotto.
Le operazioni di vinificazione, ivi compresi l'ieechiamento e l'affinamento, devono essere
effettuate all'interno della zona di produzioakfine di preservare le peculiarita dei prodotti;
tuttavia, tenuto conto delle situazioni tradiziopalconsentito che le operazioni di vinificazione
siano effettuate in cantine situate nella provindiaPescara, a condizione che producevano vini
con uve provenienti dalla zona di produzione dialiArt. 3 antecedentemente all'entrata in
vigore del disciplinare. Non é consentita la pmatiell’'arricchimento. La tipologia base deve
essere sottoposta ad un periodo di inveccmtmabbligatorio non inferiore a diciotto mesi,
di cui almeno nove in recipienti di legno, menadipologia riserva deve essere sottoposta ad un
periodo di invecchiamento non inferiore a ventitpeamesi, di cui almeno nove in recipienti di
legno. Al periodo di invecchiamento obbligatoriovdeseguire un affinamento in bottiglia non
inferiore a sei mesi.

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

La secolare presenza ed il particolare equilibre ithvitigno Montepulciano ha trovato nella
regione Abruzzo, portano a considerare detto wtigna “varieta autoctona” abruzzese, le cui
peculiarita si estrinsecano appieno nel vino DOCofipulciano d’Abruzzo” che nella
sottozona “Casauria” o “Terre di Casauria” trovea ufelle espressioni piu interessanti. La
denominazione comprende due tipologie di vino rogdmse ed il riserva, che dal punto di vista
analitico ed organolettico esprimono caratteri praggpecifici, descritti in maniera sintetica e non
esaustiva nell’art.6 del presente disciplinare.

In particolare i vini presentano un colore rossbima intenso, con lievi sfumature violacee,
colore che tende al granato con l'invecchiameratore tipico nei vini piu giovani e quello dei
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frutti rossi (ciliegia, mora) mentre nei vini invagati si percepiscono sentori di confetture e
spezie (pepe, tabacco, liquirizia); il sapore &€sgegiustamente tannico, vellutato ed armonico.

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

L’'area geografica interessata € caratterizzataoaizioni climatiche particolari strettamente
legate alla conformazione del territorio, caraizaio da colline ampie, assolate e ben ventilate,
dove dominato con la loro marcata presenza i magsiontuosi del Gran Sasso e della Maiella.
Questi proteggono la zona dalle correnti freddadectali e determinano notevoli escursioni
termiche tra giorno e notte, creando le condizaitimali per 'accumulo di sostanze aromatiche
nei grappoli. | fattori climatici unitamente aajli umani, legati da un lato alla tradizione e
dall'altro ad una forte innovazione, sono determtnger la produzione di uve di straordinaria
gualita che danno origine a vini dai profumi intemsaratterizzati.

Articolo 10
Riferimenti alla struttura di controllo

Nome e Indirizzo:

Valoritalia - Societa per la certificazione dellgadjta e delle produzioni vitivinicole italiane.&
Via Piave, 24 — 00187 ROMA

Telefono +39 06 45437975 Fax 06 45438908 H:nméd@valoritalia.it

La societa Valoritalia - Societa per la certificag delle qualita e delle produzioni vitivinicole
italiane s.r.l. & I'Organismo di controllo autori#a dal Ministero delle politiche agricole

alimentari e forestali, ai sensi dell’articolo 18l decreto legislativo n. 61/2010 (Allegato A), che
effettua la verifica annuale del rispetto delle pdsizioni del presente disciplinare,
conformemente all’articolo 25, par. 1, 1° capovelstiera a) e c), ed all’articolo 26 del Reg. CE
n. 607/2009, per i prodotti beneficianti della DQRediante una metodologia dei controlli
sistematica nell’arco dell'intera filiera produti(viticoltura, elaborazione, confezionamento),
conformemente al citato articolo 25, par. 1, 2°aseguso, lettera c).

In particolare, tale verifica € espletata nel rigpedi un predeterminato piano dei controlli,
approvato dal Ministero, conforme al modello apptovcon il DM 2 novembre 2010,

pubblicato in GU n. 271 del 19.11.2010 (Allegato B)
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Allegato 2

SOTTOZONA TERRE DEI VESTINI

Articolo 1
Denominazione e vini

La Denominazione di Origine Controllata “Montepaloo d'Abruzzo” con il riferimento alla
sottozona “Terre dei Vestini” e riservata al vimmche nella tipologia “riserva”, proveniente
dalla sottozona omonima e rispondente alle coodizéd ai requisiti stabiliti dal presente

disciplinare di produzione.

Articolo 2
Base ampelografica

La Denominazione di Origine Controllata Montepaiw d'Abruzzo “Terre dei Vestini” e
riservato al vino ottenuto dalle uve provenientivdgneti che nelllambito aziendale risultano
composti dal vitigno Montepulciano almeno al 90%.

Possono concorrere le uve di altri vitigni acda nera non aromatici, idonei alla coltivazione
nella regione Abruzzo, fino ad un massimo del 10%.

Articolo 3
Zona di produzione delle uve

Le uve destinate alla produzione del vino a Denamone di Origine Controllata
Montepulciano d'Abruzzo “Terre dei Vestini” d@o essere ottenute unicamente da vigneti
situati su terreni vocati alla qualita, ubicatizione collinari la cui altitudine non sia superiaie
500 metri s..m. ed eccezionalmente ai 600 metri queelli esposti a mezzogiorno. Sono da
escludere i terreni siti nei fondovalle umidi.

La sottozona “Terre dei Vestini” comprende i terrgacati alla qualita di tutto o parte dei
territori dei comuni di: Cappelle sul Tavo, Catigna Cepagatti, Citta S. Angelo, Civitaquana,
Civitella Casanova, Collecorvino, Elice, Farindolareto Aprutino, Montebello di Bertona,
Montesilvano, Moscufo, Nocciano, Penne, BResdianella, Picciano, Rosciano, Spoltore,
Vicoli.

Detta zona e cosi delimitata:

- Foglio 351 tavola Ovest, foglio 350 tavolastEe foglio 350 tavola Ovest.
Dall'incrocio del limite provinciale ricadenteelncomune di Citta S. Angelo con l'autostrada
Al4, si procede in direzione ovest lungo tale oenfino ad incrociare sul limite comunale di
Penne la strada provinciale Penne-Arsita (km. 32).
Si procede lungo la provinciale, in direzione Perpassando per Roccafinadamo fino al bivio
Cupoli-Farindola e da qui si scende a sud versin@i@la. Da Farindola si procede lungo la
strada provinciale per Montebello di Bertona e kbello-Vestea.

- Foglio 360 tavola Est e foglio 361 tavola Gve
Da Vestea si prosegue a sud lungo la carreggighde Masseria Sablone a quota 486 sino ad
incrociare la mulattiera a quota 451 per Pasgoiwdta, e da qui fino a quota 360 del confine. Si
costeggia il confine comunale di Civitella Casandio alla carreggiabile in localita
Brigantello, poi fino all'incrocio con la stradeomunale Civitella-Colle Madonna, localita S.
Giacomo, per giungere sino all'ingresso delroealbitato di Civitella Casanova a quota 451.
Da Civitella Casanova, in direzione sud, si pgoge lungo la strada provinciale per Carpineto
della Nora sino al confine comunale in localitdll€alella Guardia. Si costeggiano i confini
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comunali di Vicoli, Civitaquana, Catignano, N@w e Rosciano fino ad incrociare la
strada Alanno Scalo-Rosciano nelle vicinanzelladStazione di Rosciano. Di qui, in
direzione Rosciano, si prosegue lungo il rameras della strada toccando le quote 92, 67, 57,
55, C. Cavallo, 49, 46 e 48. Si prosegue lungotiada passando per Li Quadri, Villareia,
Vallemare, Case Di Girolamo sino all'incrocio danbretella di collegamento alla SS n. 81
(Piceno Aprutina) passando per Cas. De RiseisotagB4. Si prosegue poi per Villanova e
Santa Teresa di Spoltore sulla SS n. 602.

- Foglio 351 tavola Ovest e foglio 351 tavokt.E
Si prosegue lungo la SS n. 602 sino al puntdndiocio con I'Asse Attrezzato all'altezza della
Masseria Zampacorta. Di qui si prosegue lungesske Attrezzato, in direzione nord, fino
alla galleria in Contrada S. Giovanni per incroeil strada che va da Case Caprino a Case Di
Pietro, passando per F.te Vecchia, sino aggensulla SS Adriatica n. 16-bis al km
14,750 circa. In direzione Cappelle sul Tavo isinge fino alla Stazione di Cappelle sul
confine comunale Montesilvano-Cappelle. Si pgose lungo il confine comunale di Cappelle
e Citta S.Angelo sino all'altezza della Mass#tanfredi dove si imbocca la strada che, verso
nord, incontra Masseria Berarducci e Masseriaehaip ed incrocia l'autostrada Al4. Si segue
I'asse autostradale in direzione nord sino al émdgmunale di Citta S. Angelo.

Articolo 4
Norme per la viticoltura

- Condizioni naturali dell'ambiente.
Le condizioni ambientali e di coltura dei vignetedtinati alla produzione del vino
Montepulciano d'Abruzzo sottozona “Terre dei Wf@stdevono essere quelle normali della
zona e atte a conferire all'uva, al mosto ed ab\derivato le specifiche caratteristiche di
gualita. I vigneti devono trovarsi su terreni riténdonei per la produzione della denominazione
di origine di cui si tratta. Sono da considerai@ei unicamente i vigneti ubicati su terreni
che corrispondono alle condizioni di cui al precedert. 3.

- Densita d'impianto.
Fermo restando i vigneti esistenti, per i nuawipianti e i reimpianti a filare la densita non
puo essere inferiore a 2500 ceppi per ettarocoltura specializzata, fatto salvo per gli
impianti e reimpianti a pergola, per i qualon deve essere inferiore a 1600 ceppi per
ettaro.

- Forme di allevamento e sesti di impianto.
Le forme di allevamento consentite sono quelle ggmente usate nella zona ossia pergola
orizzontale e spalliera semplice o doppia, o comenatte a non modificare le caratteristiche
delle uve e deivini. | sesti di impiantovdao essere adeguati alle forme di allevamento
La Regione puo consentire forme di allevamentoemi® qualora siano tali da migliorare la
gestione dei vigneti senza determinare effefgiativi sulle caratteristiche delle uve.

- Sistemi di potatura.
La potatura deve essere adeguata ai gudsistemi di allevamento.

_ -Forzatura, irrigazione. .
E vietata ogni pratica di forzatura. Ensentita l'irrigazione di soccorso.

- Resa a ettaro e gradazione minima naturale.

La produzione massima di uva ad ettaro e la agiade minima naturale per la produzione
del Montepulciano d'Abruzzo sottozona “Terre \destini” sono le seguenti:
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- produzione uva: 10 tonnellate/ettaro.

- titolo alcolometrico volumico naturale minimt2,00% vol.
A detto limite, anche in annate particolarmentavofevoli, la resa dovra essere riportata
attraverso una accurata cernita delle uve, gulalproduzione non superi del 20% il limite
medesimo.
La Regione Abruzzo, con proprio decreto, su prtgpasel Consorzio di tutela, sentite le
organizzazioni di categoria interessate, ogni apnma della vendemmia puo, in relazione
all'andamento climatico ed alle altre condizioniaditivazione, stabilire un limite massimo di
produzione inferiore a quello fissato, dandone imigi@ comunicazione all'organismo di controllo.

Articolo 5
Norme per la vinificazione

- Zona di vinificazione.
Le operazioni di vinificazione, ivi compresi l'ieechiamento e l'affinamento devono essere
effettuate all'interno della zona di produzialetimitata nell'art. 3.
Tuttavia, tenuto conto delle situazioni tradizibna consentito che le operazioni di
vinificazione siano effettuate in cantine sianella provincia di Pescara, a condizione che
producevano vini con uve provenienti dalla zonprdduzione di cui all'art.3 antecedentemente
all'entrata in vigore del presente disciplinare.
La deroga come sopra prevista € concessa dalstietioa delle politiche agricole alimentari e
forestali, sentita la Regione Abruzzo e comunicaltdspettorato centrale della tutela della
gualita e repressione frodi dei prodotti agroaehtari e alla competente Camera di
Commercio I.LA.A.

- Elaborazione.
Per l'elaborazione delle tipologie previste ddll'drsono consentite le pratiche enologiche, ad
esclusione dell'arricchimento, conformi alle norcoenunitarie e nazionali vigenti.

- Resa uva/vino.
La resa massima dell'uva in vino finito € pari @« Qualora la resa uva/vino superi il limite di
cui sopra, ma non oltre il 75%, anche se la pzahe ad ettaro resta al di sotto del massimo
consentito, I'eccedenza non ha diritto allaode@nazione d'origine. Oltre detto limite decade |l
diritto alla denominazione d'origine controllatan specificazione della sottozona per tutta la
partita.

- Invecchiamento.
Il vino Montepulciano d'Abruzzo sottozona “Terdei Vestini” deve essere sottoposto a un
periodo di invecchiamento obbligatorio non infeeica diciotto mesi di cui almeno nove in
recipienti di legno.
Il vino Montepulciano d'Abruzzo sottozona “Terra ¥estini” con la menzione “riserva” deve
essere sottoposto ad un periodo di invecchiameato inferiore a ventiquattro mesi di cui
almeno nove in recipienti di legno. Il periodo divecchiamento decorre dal 1° novembre
dell'annata di produzione delle uve.

- Affinamento in bottiglia.
Il vino Montepulciano d'Abruzzo sottozona “Tergei Vestini” deve essere sottoposto ad un
periodo di affinamento in bottiglia, non inferiora tre mesi successivo al prescritto
periodo di invecchiamento obbligatorio. Per ihawiche si fregia della menzione “riserva” il
periodo di affinamento in bottiglia non devssere inferiore a sei mesi.
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- Scelta vendemmiale.
Per il vino di cui allart. 1 la scelta mEmmiale & consentita, ove ne sussistano le
condizioni di legge, soltanto verso la Denominaeiahi Origine Controllata Montepulciano
d'Abruzzo e verso la Indicazione Geografica Tigicalline Pescaresi”.

Articolo 6
Caratteristiche al consumo

Il vino Montepulciano d'Abruzzo sottozona “Terrdei Vestini”, all'atto dell'immissione al
consumo, deve rispondere alle seguenti carstitdre:

- colore: rosso rubino intenso con lievi sfuonat violacee, tendente al granato con
I'invecchiamento;

- odore: profumi di frutti rossi maturi, vegetakxso, spezie, intenso ed etereo;

- sapore: secco, pieno, robusto, armonico, vetutat

- titolo alcolometrico volumico totale minimo: 1% vol;

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

- estratto non riduttore minimo: 23 g/l;

Il vino che si fregia della menzione “riserva’evé avere un titolo alcolometrico volumico
totale minimo di 13,00% vol.

E in facoltd del Ministero delle politiche agricol@limentari e forestali modificare i limiti
dell'acidita totale e dell'estratto non riduttoom proprio decreto.

Il vino Montepulciano d'Abruzzo sottozona “Terreeid Vestini”, in quanto sottoposto al
passaggio o conservazione in recipienti di legma) rivelare sentore di legno.

Articolo 7
Designazione e presentazione

- Qualificazioni.
Nella etichettatura, designazione e presentazieheido di cui all'art. 1 € vietata I'aggiunta di
gualsiasi qualificazione diversa da quelle previdal presente disciplinare, ivi compresi gl
aggettivi «fine», «scelto», «selezionato», e simil E tuttavia consentito I'uso di indicazioni
che facciano riferimento a nomi, ragioni sdgiaharchi privati, non aventi significato
laudativo e non idonei a trarre in inganno il aanstore.

- Caratteri e posizione in etichetta.
Le menzioni facoltative esclusi i marchi e i nomziesmdali possono essere riportate
nell'etichettatura soltanto in caratteri tipografion piu grandi o evidenti di quelli utilizzaper
la denominazione d'origine del vino, salve le norgenerali piu restrittive. Le menzioni
facoltative vanno riportate in etichetta sd&t@enominazione d'origine.

- Annata
Nell'etichettatura dei vini di cui all'art.1 l'ingizione dell'annata di produzione delle uve é
obbligatoria.

- Vigna
Nella designazione dei vini a denominazione diinggcontrollata “Montepulciano d’Abruzzo”
sottozona “Terre dei Vestini” pud essere utilizaatenenzione “vigna” a condizione che sia seguita

22



dal relativo toponimo o nome tradizionale, che laificazione e la conservazione del vino
avvengano in recipienti separati e che tale mewmzi@eguita dal relativo toponimo o nome
tradizionale, venga riportata sia nella denuncidedeve, sia nei registri e nei documenti di
accompagnamento e che figuri nell'apposito elereggionale ai sensi dell'art. 6 comma 8, del
decreto legislativo n. 61/2010.

Articolo 8
Confezionamento

- Volumi nominali.
Il vino di cui all'art. 1 pud essere immesso alstono soltanto in recipienti di volume nominale
pari a litri: 0,750 - 1,500 - 3,000 - 6,000.

_ - Tappatura e recipienti.
E obbligatorio utilizzare il tappo di sughero nmale raso bocca. | recipienti devono essere di
vetro.

Articolo 9
Legame con 'ambiente geografico

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

La zona geografica delimitata dall'art.3 compremadascia collinare litoranea e quella della
collina interna della provincia di Pescara delitasitad est dal mare adriatico ed a nord-ovest dal
massiccio del Gran Sasso. Le formazioni collinateriessate dalla coltivazione della vite e
dell'olivo, costituite da depositi plio-pleistoceniche hanno riempito il bacino periadriatico
mediante un ciclo sedimentario marino svoltosi kaafine del Terziario e linizio del
Quaternario, fiancheggiano la pianura alluvionaleadura arenaceo-argillosa formata dal fiume
Pescara. Queste colline danno luogo ad un paesaggiolato, con ampi dossi quasi
pianeggianti e versanti poco acclivi e rotondeg@idtella grande maggioranza dei casi il suolo
presenta una equa ripartizione di materiale dascdormano terreni con struttura sabbioso-
argillosa, generalmente sciolti, con spessore bégiain relazione alla pendenza ed alla
esposizione. La ritenzione idrica € medio bassaetementi nutritivi ed humus scarsi o modesti.
L’altitudine dei terreni coltivati a vite € compeesa i 200 ed i 500 metri s.I.m., con pendenze ed
esposizioni variabili a seconda dei versanti. Sesdusi i terreni siti nei fondovalle umidi e
quelli con esposizioni poco consone.

Le precipitazioni totali annue si aggirano mediataesugli 800 mm; il periodo piu piovoso e
qguello compreso tra ottobre e dicembre (circa 80/mmBse) mentre il mese con il minimo
assoluto é quello di luglio (intorno a 40 mm/mese).

Il clima e di tipo temperato, con temperature mextimprese tra i 12°C di aprile ed i 16°C di
ottobre, ma nei mesi di luglio ed agosto tendealdlazarido con temperature medie di 24°C.
L’indice termico di Winkler, ossia la temperaturaedia attiva nel periodo aprile-ottobre, &
compreso a seconda dei versanti e dell’esposizrarte800 e 2.200 gradi-giorno, condizioni che
garantiscono la maturazione ottimale del vitigno Ntépulciano e di eventuali vitigni
complementari.

2. Fattori umani rilevanti per il legame.
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Le notizie storiche sulla presenza della vite ewleb nell’area delimitata, come testimoniano
diversi autori di differenti epoche, e legata stipitéo all'instancabile opera dei padri benedettini
presenti nelle diverse abbazie sorte sul territdalattuale provincia di Pescara quali quella di
S. Clemente a Casauria dell'871, quella di Santaavidi Casanova del 1191 (Villa Celiera) e
guella di Santa Maria d’Arabona del 1209 (Manoppell

Le prime notizie sulluso del toponimo “Terre deedtini” risalgono addirittura al VI secolo
A.C. nel corso del quale la storia delle popolazialiche fu caratterizzata da una serie
concatenata di migrazioni dovute alla pressionerc#gata da popoli conquistatori o in
espansione. Come afferma Luigi Pareti ne$#otia di Roma e del mondo romand’avanzata
degli Umbri fu determinante per lo spostamento dolanazione di nuovi popoli nell'ltalia
Centrale. | Sanniti, di stirpe osca, furono i cagpie di molte popolazioni fra cui i Vestini, iuc
nome pare abbia origine dalla dea Vesta (attuaknesiste una frazione del comune di Civitella
Casanova chiamata Vestea), che giungevano al maareftume Aterno-Pescara e il Matrimo
(Torrente Piomba), avevano al nord il monte Fiscbissia il Gran Sasso), mentre al sud
giungevano (a tramontana del lago Fucino), finoi agtuali monti Velino e Sirente,
comprendendo citta notevoli come Pinna (attualen®grAncia Vestina (attuale S. Demetrio dei
Vestini in provincia de L’Aquila) e Aufinum (attualOfena in provincia de L’Aquila).

Ma, facendo un salto di parecchi secoli, come aféeFranco Cercone in uno dei suoi numerosi
scritti “dobbiamo sicuramente alle famiglie dei Mamna e dei Tabassi, alla fine del 1700,
'ampliamento dell’area di coltivazione del vitignblontepulciano poiché queste, benché
proprietarie di vasti possedimenti in Sulmona eaeeitri limitrofi, indirizzarono le proprie mire
sui fertili territori posti oltre le Gole di Popadi lungo la Valle Pescara”. In quest’area vengono
infatti a formarsi ricchi feudi, per lo piu in tenento di Torre dei Passeri, Tocco da Casauria e
Musellaro. E’ da ritenersi che le condizioni clincae e le caratteristiche geologiche dell’'alta
Val Pescara, particolarmente favorevoli alla vitie@, siano alla base delle motivazioni che
indussero esponenti della nobilta sulmonese achdspa i loro possedimenti in quest’area ed é
probabile che diversi vitigni, tra cui il Montepidao, siano stati trapiantati dai Mezzana a Torre
dei Passeri e da qui, il “vitigno portabandierd’8éruzzo”, sia migrato agli inizi del 1900 verso

il chietino, la costa pescarese ed il teramano.

Da quanto detto si evince che la presenza delnatilglontepulciano nell'area vestina risale
ormai ad oltre un secolo ed in questa zona esgooh#o esprimere tutte le sue potenzialita,
evidenziando peculiari caratteristiche legate glaaspetti olfattivi che gustativi.

Esso costituisce oggi la base del vino abruzzasamportante ed apprezzato, simbolo enoico di
un’intera regione, il “Montepulciano d’Abruzzo” DQ@conosciuto nel 1968, il cui disciplinare
e stato negli anni oggetto di alcune modifiche evadtla qualificazione del prodotto ed alla
identificazione territoriale mediante la individiaze di specifiche sottozone quali quella delle
“Terre dei Vestini”.

Oltre ai fattori storici e pedo-climatici, molto partante e anche l'incidenza dei fattori umani
poiché, attraverso la definizione ed il migliorarteedi alcune pratiche viticole ed enologiche,
che fanno parte integrante e sostanziale del diilsarp di produzione, si riescono ad ottenere
prodotti dalle spiccate caratteristiche e tipicita.

- Base ampelografia dei vigneti vino Montepulciano d’Abruzzo sottozona “Temei Vestini”
deve essere ottenuto dalle uve provenienti da tiigriee nell'ambito aziendale risultano
composti dal vitigno Montepulciano almeno al 90%s$bno concorrere le uve di altri vitigni a
bacca nera non aromatici, idonei alla coltivagioella regione Abruzzo, fino ad un massimo
del 10%.

- Forme di allevamento, sesti d'impianto e sistempadiatura la forma di allevamento usata
nella zona e la pergola abruzzese, con un numeronmidi 1.600 ceppi per ettaro, ma le forme
a spalliera semplice o doppia, con un numero mirdir®500 ceppi per ettaro, si vanno sempre
piu diffondendo. | sesti di impianto, cosi coméstami di potatura, sono adeguati alle forme di
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allevamento utilizzate al fine di una buona gestidel vigneto ed una migliore gestione della
resa massima di uva che non puo superare le 18ltatenper ettaro.

- Pratiche relative all’elaborazione dei vinsono quelle tradizionali ed ormai consolidate iper
vini rossi tranquilli, adeguatamente differenziateeconda della destinazione finale del prodotto.
Le operazioni di vinificazione, ivi compresi lieechiamento e l'affinamento devono essere
effettuate all'interno della zona di produzionefiaé di preservare le peculiarita dei prodotti;
tuttavia, tenuto conto delle situazioni tradiziopalconsentito che le operazioni di vinificazione
siano effettuate in cantine situate nella provindiaPescara, a condizione che producevano vini
con uve provenienti dalla zona di produzione dii a@llart.3 antecedentemente all'entrata in
vigore del disciplinare. Non e consentita la ipeatell’arricchimento. La tipologia base deve
essere sottoposta ad un periodo di invecchianwstibgatorio non inferiore a diciotto mesi, di
cui almeno nove in recipienti di legno, mentreifologia riserva deve essere sottoposta ad un
periodo di invecchiamento non inferiore a ventitpeaimesi, di cui almeno nove in recipienti di
legno. Al periodo di invecchiamento obbligatoriovdeseguire un affinamento in bottiglia non
inferiore a sei mesi.

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

La secolare presenza ed il particolare equilibre ithvitigno Montepulciano ha trovato nella
regione Abruzzo, portano a considerare detto wtigna “varieta autoctona” abruzzese, le cui
peculiarita si estrinsecano appieno nel vino DOCofipulciano d’Abruzzo” che nella
sottozona “Terre dei Vestini” trova una delle espieni piu interessanti. La denominazione
comprende due tipologie di vino rosso, il baseleterva, che dal punto di vista analitico ed
organolettico esprimono caratteri propri, specifa@scritti in maniera sintetica e non esaustiva
nell'art.6 del presente disciplinare.

In particolare i vini presentano un colore rossbima intenso, con lievi sfumature violacee,
colore che tende al granato con l'invecchiameritmdre tipico nei vini giovani € quello dei
frutti rossi (ciliegia, mora) mentre nei vini invagati si percepiscono sentori di confetture e
spezie (pepe, tabacco, liquirizia); il sapore &sgegiustamente tannico, vellutato ed armonico.

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

L’'area geografica interessata & caratterizzataoaizioni climatiche strettamente legate alla
presenza del mare Adriatico da un lato ed al meissimontuoso del Gran Sasso d’altra, che
determinando un clima di tipo temperato con notegstursioni termiche tra giorno e notte.
Queste particolari condizioni climatiche, assocadta conformazione del territorio caratterizzato
da colline ampie ed assolate, oltre che alla buamiilazione che si genera (brezze), creano le
condizioni ottimali per 'accumulo di sostanze aaiimhe nei grappoli, ovvero influenzano in
maniera piuttosto significativa le caratteristichegeto-produttive del vitigndlontepulciano,
base essenziale se non esclusiva del’lomonimo pindotto da oltre due secoli in Abruzzo. |
fattori climatici unitamente a quelli umani, legat un lato alla tradizione e dall’altro ad una
forte innovazione, sono determinanti per la prodoeidi uve di straordinaria qualita che danno
origine a vini dai profumi intensi e caratterizzati

Articolo 10
Riferimenti alla struttura di controllo

Nome e Indirizzo:
Valoritalia - Societa per la certificazione dellgadjta e delle produzioni vitivinicole italiane &
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Via Piave, 24 — 00187 ROMA
Telefono +39 06 45437975 Fax 06 45438908 H:nmdo@valoritalia.it

La societa Valoritalia - Societa per la certificag delle qualita e delle produzioni vitivinicole
italiane s.r.l. & I'Organismo di controllo autoréa dal Ministero delle Politiche Agricole

Alimentari e Forestali, ai sensi dell’articolo 18ldlecreto legislativo n. 61/2010 (Allegato A),
che effettua la verifica annuale del rispetto dellisposizioni del presente disciplinare,
conformemente all’articolo 25, par. 1, 1° capovelstiera a) e c), ed all’articolo 26 del Reg. CE
n. 607/2009, per i prodotti beneficianti della DQRediante una metodologia dei controlli
sistematica nell’arco dell'intera filiera produti\viticoltura, elaborazione, confezionamento),
conformemente al citato articolo 25, par. 1, 2°aseguso, lettera c).

In particolare, tale verifica € espletata nel rigpedi un predeterminato piano dei controlli,
approvato dal Ministero, conforme al modello apptovcon il DM 2 novembre 2010,

pubblicato in GU n.271 del 19.11.2010 (Allegato B).
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Allegato 3

SOTTOZONA ALTO TIRINO

Articolo 1
Denominazione e vini

La Denominazione di Origine Controllata “Montepaloo d'Abruzzo” con il riferimento alla
sottozona “Alto Tirino” € riservata al vino, anchella tipologia “riserva”, proveniente dalla
sottozona omonima e rispondente alle condizioraigdquisiti stabiliti dal presente disciplinare

di produzione.

Articolo 2
Base ampelografica

La Denominazione di Origine Controllata Montepaf®m d'Abruzzo “Alto Tirino” e riservata al
vino ottenuto dalle uve del vitigno Montepulciaameno al 95%.

Possono concorrere le uve di altri vitigni acds nera non aromatici, idonei alla coltivazione
nella regione Abruzzo, fino ad un massimo del 5%.

Articolo 3
Zona di produzione delle uve

Le uve destinate alla produzione del vino a Denamione di Origine Controllata
Montepulciano d'Abruzzo sottozona “Alto Tirino’edono essere ottenute unicamente da
vigneti  situati su terreni vocati alla qualita,icdti in zone collinari o di altopiano la cui
altitudine non sia superiore ai 500 metri s.|.m.emtezionalmente ai 600 metri per quelli esposti
a mezzogiorno. Sono da escludere i terreni noncgritemente soleggiati e quelli siti nei
fondovalle umidi e comunque ubicati ad una altitedinferiore a 300 metri s.l.m.

La sottozona “Alto Tirino” comprende i terreniocati alla qualita delle zone collinari o
pedemontane comprese in tutto o parte dei terrgimministrativi dei comuni di: Capestrano,
Ofena, Villa S. Lucia, in provincia di L'Aquila.

Detta zona e cosi delimitata:

- Foglio 360 Ovest
Partendo dal limite comunale Capestrano-Castel Mec€alvisio-Carapelle Calvisio, nelle
vicinanze di Monte Rotondo a quota 761, si proseigudirezione sud-est lungo il confine
medesimo fino ad incontrare il limite provincidlAquila-Pescara a quota 573. Si continua
lungo il confine provinciale sino ad incom&a in prossimita Case Arduini, il sentiero che i
direzione nord-est passa per quota 459 e 528. Dsi gosegue in direzione nord prima lungo il
sentiero e dopo lungo il crinale in localita Val% Giacomo, fino ad incontrare la strada
provinciale CorvaraBrittoli in localitd Croce di fea a quota 928. Da detto punto, sito nelle
vicinanze del Km 47 della suddetta strada prowiecisi prosegue lungo la medesima in
direzione Scarafano, sino ad incontrare al K#nil confine comunale di Capestrano-Villa S.
Lucia. Si prosegue in territorio di Villa S. Laciungo la strada provinciale in direzione Ofena
sino al bivio Ofena-Villa S. Lucia. Dal bivio, sitno prossimita di Coste Pastine a quota 685, si
prosegue in direzione nord-ovest lungo tutto ifawe comunale di Ofena sino ad incontrare il
limite comunale di Capestrano e, proseguendo luhgoedesimo, si giunge sino al limite
comunale Capestrano-Castel Vecchio Calvisio-Galiep Calvisio in prossimita di Monte
Rotondo.

27



Articolo 4
Norme per la viticoltura

- Condizioni naturali dell'ambiente.
Le condizioni ambientali dei vigneti destinati laal produzione del vino Montepulciano
d'Abruzzo sottozona “Alto Tirino” devono essergelle normali della zona e atte a conferire
all'uva, al mosto ed al vino derivato le speciiclcaratteristiche di qualita. | vigneti devono
trovarsi su terreni ritenuti idonei per le produdidella denominazione di origine di cui si tratta
Sono da considerare idonei unicamente i vigneitatbsu terreni che corrispondono alle
condizioni di cui al precedente art. 3.

- Densita d'impianto.
Fermo restando i vigneti esistenti, per i nuampianti e i reimpianti a filare la densita non puo
essere inferiore a 4.000 ceppi per ettaro in cakpecializzata.

- Forme di allevamento e sesti di impianto.
Fermo restando le forme di allevamento esistenlaneona, quelle consentite per i nuovi
impianti e i reimpianti sono solo quelle a filarencvegetazione assurgente. | sesti di impianto
devono essere adeguati alle forme di allevamento.

- Sistemi di potatura.
La potatura deve essere adeguata ai sudsdstéimi di allevamento.

- Forzatura, irrigazione.
E consentita l'irrigazione di soccorso. E wi@tagni pratica di forzatura.

- Resa a ettaro e gradazione minima naturale.
La produzione massima di uva ad ettaro e la agiade minima naturale per la produzione
del Montepulciano d'Abruzzo sottozona “Alto ol sono le seguenti:

- Produzione uva: 9 tonnellate/ettaro.

- Titolo alcolometrico volumico naturale minimit2,00% vol.
Le uve destinate alla produzione del vino Montejamic d'Abruzzo sottozona “Alto Tirino”
avente diritto alla menzione “riserva” devono assce un titolo alcolometrico volumico
naturale minimo di 12,50% vol.
Per i vigneti in coltura promiscua la produzionessima di uva a ettaro deve essere rapportata
alla superficie effettivamente impegnata dwita.
A detto limite, anche in annate particolarmentavofevoli, la resa dovra essere riportata
attraverso una accurata cernita delle uve, gulatlproduzione non superi del 20% il limite
medesimo.
La Regione Abruzzo, con proprio decreto, su prapodel Consorzio di tutela, sentite le
organizzazioni di categoria interessate, ogni apnma della vendemmia puo, in relazione
all'andamento climatico ed alle altre condizioniaditivazione, stabilire un limite massimo di
produzione inferiore a quello fissato, dandone imig@ comunicazione all’organismo di controllo.

Articolo 5
Norme per la vinificazione

- Zona di vinificazione.

Le operazioni di vinificazione, ivi compreso [|'eachiamento e l'affinamento devono essere
effettuate all'interno della zona di produzialetimitata nell'art. 3.
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Tuttavia, tenuto conto delle situazioni tradizibna consentito che le operazioni di

vinificazione siano effettuate in cantine situag¢dlan zona di produzione della Denominazione
di Origine Controllata “Montepulciano d'Abruzzo” geoducevano vini con uve della zona di

produzione di cui all'art. 3 prima dell'entratavigore del presente disciplinare.

La deroga come sopra prevista € concessa dalstielioa delle politiche agricole alimentari e

forestali, sentita la Regione Abruzzo e comunicaltdspettorato centrale della tutela della
gualita e repressione frodi dei prodotti agroaehtari e alla competente Camera di
Commercio |.A.A.

- Elaborazione.
Per I'elaborazione del vino di cui all'art. 1 samomsentite le pratiche enologiche conformi alle
norme comunitarie e nazionali vigenti. Sono escluse pratiche enologiche relative
all'arricchimento ed alla concentrazione.

- Resa uva/vino.
La resa massima dell'uva in vino finito e pari @4« Qualora la resa uva/vino superi il limite di
cui sopra, ma non oltre il 75%, anche se la pramhe ad ettaro resta al di sotto del massimo
consentito, I'eccedenza non ha diritto alla odeinazione d'origine. Oltre detto limite decade |l
diritto alla denominazione d'origine controllatan specificazione della sottozona per tutta la
partita.

- Invecchiamento/Affinamento.
Il vino Montepulciano d'Abruzzo sottozona “Altdirin0” deve essere sottoposto a un
periodo di invecchiamento/affinamento obbligatonon inferiore a dodici mesi. Il vino
Montepulciano d'Abruzzo sottozona “Alto Tirino™he si fregia della menzione “riserva” deve
essere sottoposto ad un periodo di invecchiamdfit@aento non inferiore a trenta mesi. Il
periodo di invecchiamento/affinamento decorre dainbvembre dell'annata di produzione delle
uve.

- Scelta vendemmiale.
Per il vino di cui all'art. 1 la scelta vendeiale € consentita, ove ne sussistano le condizioni
di legge, soltanto verso la Denominazione di @egiControllata Montepulciano d'Abruzzo e
verso la/le IGT relativa/e all'area interessata.

Articolo 6
Caratteristiche al consumo

Il vino Montepulciano d'Abruzzo sottozona “Altdirino”, all'atto dell'immissione al
consumo, deve rispondere alle seguenttteaistiche:

- colore: rosso rubino intenso con lievi sfuaonat violacee, tendente al granato con
I'invecchiamento;

- odore: profumi di frutti rossi maturi,spezie,enso, etereo;

- sapore: sapido, pieno, robusto, armonico, giustden tannico, persistente;

- titolo alcolometrico volumico totale minimo: 1% vol;

- acidita totale minima: 5 g/I;

- estratto non riduttore minimo: 25 g/l;

Il vino che si fregia della menzione “riserva’ev@ avere un titolo alcolometrico volumico
totale minimo di 13,00% vol ed un estratto mioluttore minimo di 28 gl/l.
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E in facolta del Ministero delle politiche agricolalimentari e forestali modificare i limiti
dell'acidita totale e dell'estratto non riduttar@imo con proprio decreto.

Il vino Montepulciano d'Abruzzo sottozona “Alto To”, qualora sottoposto al passaggio o
conservazione in recipienti di legno, puo rivelkege sentore (o percezione) di legno.

Articolo 7
Designazione e presentazione

- Qualificazioni.
Nella etichettatura, designazione e presentazieheido di cui all'art. 1 e vietata I'aggiunta di
qualsiasi qualificazione diversa da quelle previdal presente disciplinare, ivi compresi gl
aggettivi “ fine”, “scelto”, “selezionato” e sinaiti. E tuttavia consentito l'uso di indicazioni
che facciano riferimento a nomi, ragioni saciaharchi privati, non aventi significato

laudativo e non idonei a trarre in inganno il aonstore.

- Menzioni facoltative.
Sono consentite le menzioni facoltative previddle norme comunitarie, oltre alle menzioni
tradizionali, purché pertinenti al vino di cui'ait. 1.

- Caratteri e posizione in etichetta.
Le menzioni facoltative esclusi i marchi e i nomziemdali possono essere riportate
nell'etichettatura soltanto in caratteri tipdgrianon piu grandi o evidenti di quelli utilizaat
per la denominazione d'origine del vino, saleenorme generali piu restrittive. Le menzioni
facoltative vanno riportate in etichetta sdét@enominazione d'origine.

- Annata
Nell'etichettatura dei vini di cui all'art. lindicazione dell'annata di produzione delle éve
obbligatoria.

- Vigna

Nella designazione dei vini a denominazione diinggcontrollata “Montepulciano d’Abruzzo”
sottozona Alto Tirino puo essere utilizzata la mene “vigna” a condizione che sia seguita dal
relativo toponimo o nome tradizionale, che la vaafione e la conservazione del vino avvengano
in recipienti separati e che tale menzione, seglataelativo toponimo o nome tradizionale, venga
riportata sia nella denuncia delle uve, sia neistage nei documenti di accompagnamento e che
figuri nell’'apposito elenco regionale ai sensi @&tl 6 comma 8, del decreto legislativo n. 61/2010

Articolo 8
Confezionamento

- Volumi nominali.
Il vino di cui all'art. 1 puo essere immesso alstono soltanto in recipienti di volume pari a litri:
0,375 - 0,750 - 1,500 - 3,000 - 6,000.

- Tappatura e recipienti.

E obbligatorio utilizzare il tappo di sugher@turale raso bocca. | recipienti devono essere di
vetro.

Articolo 9
Legame con 'ambiente geografico
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A) Informazioni sulla zona geografica.
1. Fattori naturali rilevanti per il legame.

La zona geografica delimitata dall’art.3 comprenda piccola conca intermontana denominata
“Piano” in agro di Ofena nonché le aree circosteanédenti nei territori di Capestrano e Villa S.
Lucia, definita dalle pendici sud-orientali del rei@sio del Gran Sasso e dalla catena del Sirente.
Il pianoro e le aree limitrofe si trovano a circ@04450 metri sul livello del mare, con ottime
esposizioni, mentre sono esclusi dalla sottozono“Airino” i terreni non sufficientemente
soleggiati e comunque ubicati ad una altitudinferiore a 300 metri s.l.m..

| suoli sono costituiti da terrazzi alluvionali afii, con depositi detritici a bassa pendenza che
rendono questi terreni particolarmente sciolti, spessore variabile in relazione alla pendenza
ed alla esposizione. La ritenzione idrica € medissh con elementi nutritivi ed humus scarsi o
modesti. Il clima é di tipo temperato, con tempamatmedie comprese tra i 12°C di aprile ed i
14°C di ottobre, ma nei mesi di luglio ed agostadte al caldo-arido con temperature medie
anche superiori a 24°C. L’escursione termica arenaansiderevole poiché legata allimminente
presenza del massiccio del Gran Sasso, che duimvierno fa sentire la sua influenza, cosi
come sono veramente notevoli le escursioni termichgiorno e notte (anche di 20-25°C), che
determinano le condizioni ottimali per 'accumulo sthbstanze aromatiche nei grappoli, dando
origine a uve di straordinaria qualita con vini geafumi intensi e caratterizzati.

L’indice termico di Winkler, ossia la temperaturaedia attiva nel periodo aprile-ottobre, &
compreso tra 1.800 ed i 2.000 gradi-giorno, cowizche garantiscono la maturazione ottimale
del vitigno Montepulciano e di eventuali altri gitii complementari.

Le precipitazioni totali annue si aggirano mediateesui 700 mm; il periodo piu piovoso e
guello compreso tra novembre e dicembre (oltre H¥/nrese) mentre i mesi con il minimo
assoluto sono quelli di luglio ed agosto (intorn@0amm/mese).

2. Fattori umani rilevanti per il legame.

La presenza della vitivinicoltura nelle aree ingerdell’Abruzzo trova una fondamentale
testimonianza storica nel poeta latiroblio Ovidio Nasone, nato a Sulmona nel 43 a/@odo

in esilio a Tomi sul Mar Nero nel 17 d.C., che ge& con i versi che seguono la sua terra natale:
“Sulmona, la terza parte della campagna Pelignéiene, una terra piccola, ma salubre per le
acque di fonte. Anche se il sole, quando e vicgmacca la pietra e la stella del cane di Icaro
risplende violenta, i campi Peligni son percorsilidgide correnti, e sul suolo morbido I'erba
rigogliosa verdeggia. Terra fertile della spigaCdirere, e ancor piu di uva, qualche campo da
anche I'albero di Pallade, 'ulivo, ...”. Molti selc dopo un’altra importante testimonianza viene
dal barone Giuseppe Nicola Duriffi765-1845) il cui saggio dal titolbe’ vini degli Abruzzi
contenuto negliAnnali Civili del regno delle Due Sicilién°36, 1820), costituisce un valido
compendio ampelografico ed enologico che consemgara oggi una certa validita. Il Durini
scriveva a proposito dei vini degli Abruzzi : “...RRuavendo gia detto che quella marna
variamente si compone, avviene che dove la comimnaze sia favorevole, produconsi vini
non ispregevoli. Per tale cagione nella Provinci€eti la lagrima di Tollo, i vini di Ortona e
quelli di Vasto riescono assai buoni e sono riderca nella Provincia di Teramo i vini di
Castellamare, come in quella di Aquila, que’ di 8loe di Capestrano..... Né vogliansi lodar
meno i vini di Bugnara e Prezza nella valle di Swhan perché le vigne son messe fra ciottoli
silicei rivestiti di bianchissima crosta calcareanettissimi, sopra de’ quali riposa e viene a
maturita il grappolo che acquista un singolar sapor Questo vino ha quel raro gusto che dicesi
di sassada’ francesi”.
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Ma come afferma Franco Cercone nel suo liheo meravigliosa storia del Montepulciano
d’Abruzzo,la prima notizia storica sulla presenza del vitigdontepulciano in Abruzzo, é
contenuta nell’opera di Michele Torcia dal titaBaggio Itinerario Nazionale pel Paese dei
Peligni fatto nel 1792 (Napoli 1793). L’archivista e bilikoario di Ferdinando IV ebbe infatti
modo di osservare il vitigno Montepulciano e di astgrne il vino nell’agro sulmonese da lui
definito per la feracita del suolo “la vera tempadl’'ttalia”. Anche se la provenienza di questo
vitigno nell’area sulmonese resta sconosciutapngio ottocento il Montepulciano di fatto resta
in splendido isolamento nella Valle Peligna e Wdtb Tirino e non ancora si affaccia a quella
finestra naturale costituita dalle Gole di Pop8lideve sicuramente alle famiglie dei Mezzana e
dei Tabassi I'ampliamento dell’area di coltivaziodel Montepulciano poiché queste, benché
proprietarie di vasti possedimenti in Sulmona e aggitri limitrofi, indirizzano le proprie mire
sui fertili territori posti oltre le Gole di Popoé lungo la Valle della Pescara. In quest'area
vengono infatti a formarsi ricchi feudi, per lo piutenimento di Torre dei Passeri, Tocco da
Casauria e Musellaro. E’ da ritenersi che le cdndizlimatiche, particolarmente favorevoli alla
viticoltura, siano alla base delle motivazioni ¢hdussero esponenti della nobilta sulmonese ad
espandere i loro possedimenti in quest'area edobapile che il Montepulciano sia stato
trapiantato dai Mezzana a Torre dei Passeri e dd tutigno portabandiera dell’Abruzzo” sia
migrato agli inizi del ‘900 verso il chietino, l@sta pescarese ed il teramano.

Dopo il Torcia sono innumerevoli i testi storici echanuali tecnici nei quali vengono descritte le
caratteristiche di questo vitigno: ricordiamo intglare Edoardo Ottavi e Arturo Marescalchi
che nell'opera dal titold/ade-Mecum del commerciante di uve e di vini ifidida cui prima
edizione venne pubblicata nel 1897, descrivono iniera dettagliata la viticoltura della
provincia di L’Aquila all’epoca: “i vitigni a baccdianca piu coltivati erano il Camplese o
Campolese (Passerina), il Racciapollone (Montonitd)ivolese, il Verdicchio, la Malvasia, Il
Moscatello, mentre tra le uve rosse il Montepuloigoordisco e primutico), il Gaglioppo,
I'Aleatico, la Lacrima. La produzione totale di winli tutta la provincia era di 500.000 ettolitri di
cui il 63% rosso ed il 37% bianco. La piazza diavib ne consumava la maggior parte”.

Da allora e trascorso molto tempo ed i produttedi’Allto Tirino hanno fatto molti progressi
sulla strada della qualita, riscuotendo unanimisemsi. Purtroppo, lo spopolamento delle aree
interne e l'utilizzo dei suoli per usi non agricblanno contribuito e non poco al significativo
ridimensionamento della vitivinicoltura in questdendida area. Attualmente essa interessa solo
alcune zone dell’'areale delimitato, ma la riscapelella viticoltura di montagna sta suscitando
notevole interesse intorno a questa coltura camfggtivi investimenti in nuovi vigneti.
Comunqgue, oltre ai fattori storici, I'incidenza dattori umani € fondamentale poiché, attraverso
la definizione ed il miglioramento di alcune pratcviticole ed enologiche, che fanno parte
integrante e sostanziale del disciplinare di promhe, si riescono ad ottenere prodotti dalle
spiccate caratteristiche e tipicita.

- Base ampelografia dei vigneti vino Montepulciano d’Abruzzo sottozona “Altarino” deve
essere ottenuto dalle uve provenienti da vignediredll'ambito aziendale risultano composti dal
vitigno Montepulciano almeno al 95%. Possono cameerle uve di altri vitigni a bacca nera
non aromatici, idonei alla coltivazione nella reggoAbruzzo, fino ad un massimo del 5%.

- Forme di allevamento, sesti d’impianto e sistemi pditatura fatta salva la forma di
allevamento a pergola abruzzese nei vigneti gidamati, nei nuovi impianti e i reimpianti sono
consentite solo quelle a filare con vegetaziongeur@ente, con un numero minimo di 4.000 ceppi
per ettaro. | sesti di impianto, cosi come i sistdin potatura, sono adeguati alle forme di
allevamento utilizzate al fine di una buona gedtiodel vigneto ed una migliore gestione della
resa massima di uva che non puo superare le 9ltatenger ettaro.

- Pratiche relative all’elaborazione dei vinsono quelle tradizionali ed ormai consolidate iper
vini rossi tranquilli, adeguatamente differenziateeconda della destinazione finale del prodotto.
Le operazioni di vinificazione, ivi compresi lieechiamento e l'affinamento devono essere
effettuate all'interno della zona di produziones®,ricorrono determinate condizioni, all’interno
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del territorio di produzione della DOC Montepulaam’Abruzzo. Non sono consentite le
pratiche dell'arricchimento e della concentraziothaino Montepulciano d'Abruzzo sottozona
“Alto Tirino” nella tipologia base deve essere eptisto ad un periodo di invecchiamento/
affinamento obbligatorio non inferiore a dodici mesentre quello che si fregia della menzione
“riserva” deve essere sottoposto ad un periodaeachiamento/affinamento non inferiore a
trenta mesi.

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

La secolare presenza ed il particolare equilibre ithvitigno Montepulciano ha trovato nella
regione Abruzzo, portano a considerare detto wtigna “varieta autoctona” abruzzese, le cui
peculiarita si estrinsecano appieno nel vino DOCofispulciano d’Abruzzo” che nella
sottozona “Alto Tirino” trova una delle espressiopiu interessanti. La denominazione
comprende due tipologie di vino rosso, il baselaterva, che dal punto di vista analitico ed
organolettico esprimono caratteri propri, specifa@scritti in maniera sintetica e non esaustiva
nell'art.6 del presente disciplinare.

In particolare i vini presentano un colore rossbima intenso, con lievi sfumature violacee,
colore che tende al granato con l'invecchiameritaore tipico nei vini giovani e quello dei
frutti rossi (ciliegia, mora) mentre nei vini invagati si percepiscono sentori di confetture e
spezie (pepe, tabacco, liquirizia); il sapore &€ggegiustamente tannico, vellutato ed armonico.

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

L’'area geografica interessata € caratterizzata dadizioni climatiche particolari legate
all'altitudine, superiore ai 300 metri s.l.m., all@inanza al massiccio montuoso del Gran Sasso
ed alla particolare esposizione. Questo particataicroclima, caratterizzato da forti escursioni
termiche giornaliere e da un’ottima ventilazionssaciato alla natura sciolta dei terreni ed
all'assenza di ristagni di umidita, influenza in mea significativa le caratteristiche vegeto-
produttive del vitignoMontepulciano, base essenziale se non esclusivardehimo vino
prodotto da oltre due secoli in Abruzzo, che rieadeestrinsecare in quest’area caratteristiche
uniche e difficilmente replicabili in altri areali.

Articolo 10
Riferimenti alla struttura di controllo

Nome e Indirizzo:

Valoritalia - Societa per la certificazione dellgadjta e delle produzioni vitivinicole italiane &
Via Piave, 24 — 00187 ROMA

Telefono +39 06 45437975 Fax 06 45438908 H:nmko@valoritalia.it

La societa Valoritalia - Societa per la certificar delle qualita e delle produzioni vitivinicole
italiane s.r.l. € I'Organismo di controllo autoréa dal Ministero delle Politiche Agricole

Alimentari e Forestali, ai sensi dell’articolo 18ldlecreto legislativo n. 61/2010 (Allegato A),
che effettua la verifica annuale del rispetto deilisposizioni del presente disciplinare,
conformemente all’articolo 25, par. 1, 1° capovelstiera a) e c), ed all’articolo 26 del Reg. CE
n. 607/2009, per i prodotti beneficianti della DQRediante una metodologia dei controlli
sistematica nell'arco dell'intera filiera produttiviticoltura, elaborazione, confezionamento),
conformemente al citato articolo 25, par. 1, 2°asegpso, lettera c).
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In particolare, tale verifica € espletata nel rigpedi un predeterminato piano dei controlli,
approvato dal Ministero, conforme al modello apptovcon il DM 2 novembre 2010,
pubblicato in GU n.271 del 19.11.2010 (Allegato B).

Allegato 4

SOTTOZONA TERRE DEI PELIGNI

Articolo 1
Denominazione e vini

La denominazione di origine controllata “Montepaltd d'Abruzzo” con il riferimento alla
sottozona “Terre dei Peligni” é riservata al viamche nella tipologia “riserva”; proveniente
dalla sottozona omonima e rispondente alle coodizéd ai requisiti stabiliti dal presente

disciplinare di produzione.

Articolo 2
Base ampelografica

La denominazione di origine controllata Montepaih d'Abruzzo “Terre dei Peligni” e
riservata al vino ottenuto dalle uve provatida vigneti che nell'ambito aziendale risultano
composti dal vitigno Montepulciano almeno al 95%.

Possono concorrere le uve di altri vitigni acds nera non aromatici, idonei alla coltivazione
nella regione Abruzzo, fino ad un massimo del 5%.

Articolo 3
Zona di produzione delle uve

Le uve destinate alla produzione del vino a denamiane di origine controllata Montepulciano
d'Abruzzo sottozona “Terre dei Peligni” devoneess ottenute unicamente da vigneti situati
su terreni vocati alla qualitd, ubicati inneocollinari o di altopiano la cui altitudinemsia
superiore ai 500 metri s.I.m. ed eccezionalmen&@ metri per quelli esposti a mezzogiorno.
Sono da escludere i terreni non sufficientementeggaati e quelli siti nei fondovalle umidi.

La sottozona “Terre dei Peligni” comprende i terreocati alla qualita delle zone collinari o
pedemontane comprese in tutto o parte dei tdrrinministrativi dei comuni di: Bugnara,
Corfinio, Introdacqua, Pacentro, Pettorano sul &izPratola Peligna, Prezza, Raiano,
Roccacasale, Sulmona, Vittorito, in provincia d\duila.

Detta zona e cosi delimitata:
- Foglio 369 Est, Foglio 369 Ovest, Foglio &
Partendo dall'incrocio tra i confini comunali diagtel Vecchio Subequo, Castel di leri e Raiano,
in localita le Spugne a quota 1046, si prodad#rezione sud-est lungo il confine comunale
di quest'ultimo. Si segue detto confine sino adontrare quello di Prezza e di seguito quello
di Bugnara. Si prosegue lungo il confine comurdildugnara sino ad incontrare la strada
provinciale Anversa degli Abruzzi-Bugnara-Pettara sul Gizio (Strada Sannita) in
prossimita del Km.11. Da qui, in direzione Bugnasi prosegue lungo la provinciale, si
oltrepassa il centro abitato di Bugnara, il terd di Introdacqua, le localita Mastroiacovo e
Vallelarga sino ad incontrare in prossimita detésto con la SS n.17 (Km.106,600 ) l'asse
ferroviario Sulmona-Roccaraso. Si segue il traocfatroviario in direzione Pettorano sul Gizio,
si supera il centro abitato e si prosegue sadoincontrare il confine comunale di Sulmona.
Si procede, in direzione nord-est, lungo detamfioe e quello di Pacentro sino allincrocio
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con la strada provinciale Cansano-Pacentrodegimita del Km. 7. Si segue la provinciale in
direzione Pacentro, si passa per il centro abikatd prosegue sino ad incontrare di nuovo Il
confine comunale di Sulmona. Da qui, in direeionord-est, si prosegue lungo il confine
comunale fino ad incontrare il sentiero che glsta 899 porta a quota 489 in prossimita
della localita Tiro a Segno. Si prosegue, in zdaee nord-est, lungo la mulattiera che passa per
guota 502, 625, 794,747, 638, 550, 637, 525, 490@0esino a toccare il confine comunale di
Pratola Peligna. Si segue il confine comunale imezébne nord-est sino ad incontrare la
mulattiera in localita Ravara Bianca. Prosegleein direzione nord-ovest lungo la mulattiera
si toccano le quote 627 e 628, si interseca il inenEomunale di Roccacasale, si prosegue
toccando le quote 643, 571 e 612 dove sontra il sentiero che porta sino al centro abitato
di Roccacasale. Da qui, in direzione nord-ovagby@segue lungo la mulattiera che tocca le
qguote 458, 477, 505, si interseca il confine confeudaCorfinio, si prosegue per un breve tratto
lungo detto confine, in direzione nord, sino adomirare il sentiero che, sempre in direzione
nord, passa per quota 577 e dopo Monte Capo a@lAceca quota 609. Da qui si procede
lungo il crinale che passa per Masseria Rotta ¢galh ed a quota 320 prosegue con il sentiero
che, a quota 267, incontra il confine prowteilL'Aquila-Pescara e la SS n.5 Tiburtina
Valeria in prossimita del Km. 177,800. Da qui sigggue in direzione ovest lungo il confine
provinciale L'Aquila-Pescara nel territorio @orfinio, poi lungo quello di Vittorito sino al
limite comunale in localita Vallone Grande a qu660. Da qui si procede, in direzione sud-
ovest, lungo il limite comunale di Vittorito, siterseca quello di Raiano sino a giungere
all'incrocio con quello di Castel Vecchio SubeguGastel di leri in localita le Spugne a quota
1046.

Articolo 4
Norme per la viticoltura

- Condizioni naturali dell'ambiente.
Le condizioni ambientali dei vigneti destinati laal produzione del vino Montepulciano
d'Abruzzo sottozona “Terre dei Peligni” devono essquelle normali della zona e atte a
conferire all'uva, al mosto ed al vino derivatodpecifiche caratteristiche di qualita. | vigne
devono trovarsi su terreni ritenuti idonei perdeoduzioni della denominazione di origine di cui
si tratta. Sono da considerare idonei unicamenigneti ubicati su terreni che corrispondono
alle condizioni di cui al precedente art. 3.

- Densita d'impianto.
Fermo restando i vigneti esistenti, per i nuovipiamti e i reimpianti a filare la densita non puo
essere inferiore a 2.500 ceppi per ettaro inucalspecializzata.

- Forme di allevamento e sesti di impianto.
Fermo restando le forme di allevamento esistem@ila zona, quelle consentite per i nuovi
impianti e i reimpianti sono solo quelle afé. | sesti di impianto devono essere adegua
alle forme di allevamento.

- Sistemi di potatura.
La potatura deve essere adeguata ai suddettnsdtallevamento.

- Forzatura, irrigazione.
E consentita l'irrigazione di soccorso. E vietagai pratica di forzatura.

- Resa a ettaro e gradazione minima naturale.
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La produzione massima di uva ad ettaro e la agiade minima naturale per la produzione
del Montepulciano d'Abruzzo sottozona “Terre Beligni” sono le seguenti:

- Produzione uva: 10 tonnellate/ettaro.

- Titolo alcolometrico volumico naturale minimt2,00% vol.
Le uve destinate alla produzione del vino Montejamie d'Abruzzo sottozona “Terre dei
Peligni” avente diritto alla menzione “riserva”’ vio assicurare un titolo alcolometrico
volumico naturale minimo di 12,50% vol.
Per i vigneti in coltura promiscua la produzionessima di uva a ettaro deve essere rapportata
alla superficie effettivamente impegnata deita.
A detto limite, anche in annate particolarmentavofevoli, la resa dovra essere riportata
attraverso una accurata cernita delle uve, gutahproduzione non superi del 20% il limite
medesimo.
La Regione Abruzzo, con proprio decreto, su prapodel Consorzio di tutela, sentite le
organizzazioni di categoria interessate, ogni apnima della vendemmia puo, in relazione
all'andamento climatico ed alle altre condizioniaditivazione, stabilire un limite massimo di
produzione inferiore a quello fissato, dandone imlista comunicazione all’organismo di controllo.

Articolo 5
Norme per la vinificazione

- Zona di vinificazione.
Le operazioni di vinificazione, conservazione, iccl@amento ed affinamento devono essere
effettuate all'interno della zona di produzialetimitata nell'art. 3.

- Elaborazione.
Per I'elaborazione del vino di cui all'art. 1 saomsentite le pratiche enologiche, ad esclusione
dell'arricchimento, conformi alle norme comunieei nazionali vigenti.

- Resa uva/vino.
La resa massima dell'uva in vino finito e pari @4« Qualora la resa uva/vino superi il limite di
cui sopra, ma non oltre il 75%, anche se |la yramhe ad ettaro resta al di sotto del massimo
consentito, I'eccedenza non ha diritto alla denamione d'origine. Oltre detto limite decade il
diritto alla denominazione d'origine controllatan specificazione della sottozona per tutta la
partita.

- Invecchiamento/Affinamento.
Il vino Montepulciano d'Abruzzo sottozona “Terrei dReligni” deve essere sottoposto a un
periodo di invecchiamento/affinamento obbligaionon inferiore a ventiquattro mesi di cui
almeno nove in recipienti di legno.
Il vino Montepulciano d'Abruzzo sottozona “Terra Beligni” con la menzione “riserva” deve
essere sottoposto ad un periodo di invecchémabbligatorio non inferiore a trenta mesi di
cui almeno nove in recipienti di legno.
Il periodo di invecchiamento decorre dal 1° noveenldell'annata di produzione delle uve.

- Scelta vendemmiale
Per il vino di cui all'art. 1 la scelta ventlmiale € consentita, ove ne sussistano le comdizio
di legge, soltanto verso la denominazione d'negicontrollata Montepulciano d'Abruzzo e
verso la/le IGT relativa/e alla zona interessata.

Articolo 6
Caratteristiche al consumo
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Il vino Montepulciano d'Abruzzo sottozona “Terrei deeligni”, all'atto dell'immissione al
consumo, deve rispondere alle seguenti carstitdre:

- colore: rosso rubino intenso con lievi sfuaonat violacee, tendente al granato con
I'invecchiamento;

- odore: profumi di frutti rossi maturi, spezietanso, etereo;

- sapore: pieno, robusto, armonico, giustamentei¢an

- titolo alcolometrico volumico totale minimo: 1% vol;

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

- estratto non riduttore minimo: 23 g/;

Il vino che si fregia della menzione “riserva’ev@ avere un titolo alcolometrico volumico
totale minimo di 13,00% vol ed un estratto mioluttore minimo di 26 g/l.

E in facolta del Ministero delle politiche agricolalimentari e forestali modificare i limiti
dell'acidita totale e dell'estratto non riduttar@imo con proprio decreto.

Il vino Montepulciano d'Abruzzo sottozona “Terrei deeligni”, in quanto sottoposto al
passaggio 0 conservazione in recipienti dndeguo rivelare lieve sentore o percezione di
legno.

Articolo 7
Designazione e presentazione

- Qualificazioni.
Nella etichettatura, designazione e presentazieheido di cui all'art. 1 € vietata I'aggiunta di
gualsiasi qualificazione diversa da quelle previdal presente disciplinare, ivi compresi gl
aggettivi “ fine”, “scelto”, “selezionato” e sinati. E tuttavia consentito l'uso di indicazioni
che facciano riferimento a nomi, ragioni sdgiaharchi privati, non aventi significato
laudativo e non idonei a trarre in inganno il aanstore.

- Menzioni facoltative.
Sono consentite le menzioni facoltative prevididle norme comunitarie, oltre alle menzioni
tradizionali, purché pertinenti al vino di cui'ait. 1.

- Caratteri e posizione in etichetta.
Le menzioni facoltative esclusi i marchi e i nomziesmdali possono essere riportate
nell'etichettatura soltanto in caratteri tipdgranon piu grandi o evidenti di quelli utilizzat
per la denominazione d'origine del vino, sdé&v@orme generali piu restrittive. Le menzioni
facoltative vanno riportate in etichetta sd&t@enominazione d'origine.

- Annata
Nell'etichettatura dei vini di cui all'art. lindicazione dell'annata di produzione delle éve
obbligatoria.

- Vigna

Nella designazione dei vini a denominazione diinggcontrollata “Montepulciano d’Abruzzo”
sottozona Terre dei Peligni pud essere utilizzatenénzione “vigna” a condizione che sia seguita
dal relativo toponimo o nome tradizionale, che laificazione e la conservazione del vino
avvengano in recipienti separati e che tale memzi@eguita dal relativo toponimo o nome
tradizionale, venga riportata sia nella denuncidedeve, sia nei registri e nei documenti di
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accompagnamento e che figuri nell’apposito eleremionale ai sensi dell’art. 6 comma 8, del
decreto legislativo n. 61/2010.

Articolo 8
Confezionamento

- Volumi nominali.
Il vino di cui all'art. 1 puo essere immesso alstono soltanto in recipienti di volume pari a litri:
0,375 - 0,750 - 1,500 - 3,000 - 6,000.

_ - Tappatura e recipienti.
E obbligatorio utilizzare il tappo di sugher@turale raso bocca. | recipienti devono essere di
vetro.

Articolo 9
Legame con I'ambiente geografico

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

La zona geografica delimitata dall’art.3 comprem@econca intermontana denominata “Valle
Peligna” definita a nord-est/sud-est dalle pendeii massiccio della Maiella ed a nord-ovest
dalle propaggini della catena del Velino-Sirentanhpia vallata peligna giace a circa 400 metri
sul livello del mare, con ottime esposizioni e baorentilazione. | suoli sono costituiti da
terrazzi fluvio-alluvionali antichi, con depositettitici a bassa pendenza che rendono questi
terreni particolarmente sciolti, con spessore ¥gain relazione alla pendenza ed alla
esposizione. La ritenzione idrica € medio bassaetementi nutritivi ed humus scarsi o modesti.
Il clima & di tipo temperato, con temperature mextimprese tra i 12°C di aprile ed i 14°C di
ottobre, ma nei mesi di luglio ed agosto tendeaddiazarido con temperature medie di circa
24°C. L'escursione termica annua €& considerevoiehgolegata allimminente presenza dei
massicci della Maiella e del Velino-Sirente, cheashte I'inverno fanno sentire la loro influenza;
notevoli anche le escursioni termiche tra giornoodte che determinano le condizioni ottimali
per 'accumulo di sostanze aromatiche nei grapplaihdo origine a uve di straordinaria qualita
con vini dai profumi intensi e caratterizzati.

L’indice termico di Winkler, ossia la temperaturaedia attiva nel periodo aprile-ottobre, &
compreso tra 1.800 ed i 2.000 gradi-giorno, comizche garantiscono la maturazione ottimale
del vitigno Montepulciano e di eventuali altri gitii complementari.

Le precipitazioni totali annue si aggirano mediateesui 700 mm; il periodo piu piovoso e
guello compreso tra novembre e dicembre (oltre H¥/nrese) mentre i mesi con il minimo
assoluto sono quelli di luglio ed agosto (intorn@0amm/mese).

2. Fattori umani rilevanti per il legame.

La presenza della vitivinicoltura nell’area peligimava una fondamentale testimonianza storica
nel poeta latino Publio Ovidio Nasone, nato a Sulanoel 43 a.C. e morto in esilio a Tomi sul
Mar Nero nel 17 d.C., che rievoca con i versi cbgueno la sua terra natale: “Sulmona, la terza
parte della campagna Peligna mi tiene, una tec@fa, ma salubre per le acque di fonte. Anche
se il sole, quando € vicino, spacca la pietrastdbia del cane di Icaro risplende violenta, i camp
Peligni son percorsi da limpide correnti, e sullsunorbido 'erba rigogliosa verdeggia. Terra
fertile della spiga di Cerere, e ancor piu di ugaalche campo da anche l'albero di Pallade,
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ulivo, ...”. Oltre al poeta latino altre testimiamze sull'importanza della vitivinicoltura
nell'area peligna ci sono giunte da Andrea B4t6R4-1600), filosofo e medico di papa Sisto V.
Il Bacci, nellopera“De naturali vinorum historia de vinis Italiae’scritta nel 1596, parla dei
vini di Sulmona e del territorio dei Peligni: “.vigneti coltivati parte sulle colline esposte al
sole, parte con viti fatte crescere alte sui piagengono un’abbondante produzione di vini di
tutti i tipi migliori che, proprio per la loro quéita e non proponendosi fini di lucro, vendono al
minimo prezzo siano essi bianchi, rossi o Mosadatelle sono lasciati invecchiare per molti
anni”. Altra importante testimonianza viene daldrer Giuseppe Nicola Durirfil765-1845) il

cui saggio dal titolde’ vini degli Abruzzi contenuto neglAnnali Civili del regno delle Due
Sicilie (n°36, 1820), costituisce un valido compendio dografico ed enologico che conserva
ancora oggi una certa validita. Il Durini scriveggroposito dei vini degli Abruzzi : “...Pure
avendo gia detto che quella marna variamente spoom avviene che dove la combinazione ne
sia favorevole, produconsi vini non ispregevolir Pae cagione nella Provincia di Chieti la
lagrima di Tollo, i vini di Ortona e quelli di Vastiescono assai buoni e sono ricercati....; nella
Provincia di Teramo i vini di Castellamare, comeqguella di Aquila, que’ di Popoli e di
Capestrano..... Né vogliansi lodar meno i vini dgBara e Prezza nella valle di Solmona, perché
le vigne son messe fra ciottoli silicei rivestitildanchissima crosta calcarea e nettissimi, sopra
de’ quali riposa e viene a maturita il grappolo elequista un singolar sapore..... Questo vino ha
guel raro gusto che dicadii sassada’ francesi”.

Ma come afferma Franco Cercone nel suo libeo meravigliosa storia del Montepulciano
d’Abruzzo,la prima notizia storica sulla presenza del vitigdontepulciano in Abruzzo, é
contenuta nell’opera di Michele Torcia dal titoBaggio Itinerario Nazionale pel Paese dei
Peligni fatto nel 1792 (Napoli 1793). L'archivista e bilikoario di Ferdinando IV ebbe infatti
modo di osservare il vitigno Montepulciano e di astgrne il vino nell’agro sulmonese da lui
definito per la feracita del suolo “la vera templ’'ttalia”. Anche se la provenienza di questo
vitigno nell’area sulmonese resta sconosciutaprigio ottocento il Montepulciano di fatto resta
in splendido isolamento nella Valle Peligna e #étb Tirino e non ancora si affaccia a quella
finestra naturale costituita dalle Gole di PopS8lideve sicuramente alle famiglie dei Mezzana e
dei Tabassi 'ampliamento dell'area di coltivaziodel Montepulciano poiché queste, benché
proprietarie di vasti possedimenti in Sulmona e awgitri limitrofi, indirizzano le proprie mire
sui fertili territori posti oltre le Gole di Popoé lungo la Valle della Pescara. In quest'area
vengono infatti a formarsi ricchi feudi, per lo piutenimento di Torre dei Passeri, Tocco da
Casauria e Musellaro. E’ da ritenersi che le cdondizlimatiche, particolarmente favorevoli alla
viticoltura, siano alla base delle motivazioni ¢hdussero esponenti della nobilta sulmonese ad
espandere i loro possedimenti in quest'area edobapile che il Montepulciano sia stato
trapiantato dai Mezzana a Torre dei Passeri e dd ‘tyitigno portabandiera dell’Abruzzo” sia
migrato agli inizi del ‘900 verso il chietino, l@sta pescarese ed il teramano.

Dopo il Torcia sono innumerevoli i testi storici eshanuali tecnici nei quali vengono descritte le
caratteristiche di questo vitigno: ricordiamo intmalare Edoardo Ottavi e Arturo Marescalchi
che nell'opera dal titold/ade-Mecum del commerciante di uve e di vini ifidida cui prima
edizione venne pubblicata nel 1897, descrivono @niera dettagliata la viticoltura della
provincia di L’Aquila all’epoca: “i vitigni a bacc#éianca piu coltivati erano il Camplese o
Campolese (Passerina), il Racciapollone (Montonitd)ivolese, il Verdicchio, la Malvasia, il
Moscatello, mentre tra le uve rosse il Montepuloigoordisco e primutico), il Gaglioppo,
I'Aleatico, la Lacrima. La produzione totale di winli tutta la provincia era di 500.000 ettolitri di
cui il 63% rosso ed il 37% bianco. La piazza diavib ne consumava la maggior parte”.

Da allora e trascorso molto tempo ed i produttetiadValle Peligna hanno fatto molti progressi
sulla strada della qualita, riscuotendo unanimisemsi. Purtroppo, lo spopolamento delle aree
interne e l'utilizzo dei suoli per usi non agrictlanno contribuito e non poco al significativo
ridimensionamento della vitivinicoltura in questdendida area. Attualmente essa interessa solo
alcune zone, in particolare il comune di Vittorgali Prezza, ma la riscoperta della viticoltura di
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montagna e nuove sperimentazioni, stanno suscitaodvole interesse intorno a questa coltura
con significativi investimenti sia in vigna chedantina.

Comunque, oltre ai fattori storici, I'incidenza dattori umani e fondamentale poiché, attraverso
la definizione ed il miglioramento di alcune pragcviticole ed enologiche, che fanno parte
integrante e sostanziale del disciplinare di promhe, si riescono ad ottenere prodotti dalle
spiccate caratteristiche e tipicita.

- Base ampelografia dei vigneti vino Montepulciano d’Abruzzo sottozona “Temlei Peligni”
deve essere ottenuto dalle uve provenienti da tiigtiee nell'ambito aziendale risultano
composti dal vitigno Montepulciano almeno al 95%s$bno concorrere le uve di altri vitigni a
bacca nera non aromatici, idonei alla coltivagioella regione Abruzzo, fino ad un massimo
del 5%.

- Forme di allevamento, sesti d’impianto e sistemi pditatura fatta salva la forma di
allevamento a pergola abruzzese nei vigneti gidamati, nei nuovi impianti e i reimpianti sono
consentite solo quelle a filare, con un numero maidi 2.500 ceppi per ettaro. | sesti di
impianto, cosi come i sistemi di potatura, sonegacti alle forme di allevamento utilizzate al
fine di una buona gestione del vigneto ed una onglgestione della resa massima di uva che
non puo superare le 10 tonnellate per ettaro.

- Pratiche relative all’'elaborazione dei vinsono quelle tradizionali ed ormai consolidate iper
vini rossi tranquilli, adeguatamente differenziateeconda della destinazione finale del prodotto.
Le operazioni di vinificazione, ivi compresi li@echiamento e l'affinamento devono essere
effettuate all'interno della zona di produzionenNoconsentita la pratica dell’arricchimento. Il
vino Montepulciano d'Abruzzo sottozona “Terre delighi” nella tipologia base deve essere
sottoposto ad un periodo di invecchiamento/affinam@bbligatorio non inferiore a ventiquattro
mesi, di cui almeno nove in recipienti di legneentre quello che si fregia della menzione
“riserva” deve essere sottoposto ad un periodaedachiamento/affinamento non inferiore a
trenta mesi, di cui almeno nove in recipientiegjro.

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

La secolare presenza ed il particolare equilibre ithvitigno Montepulciano ha trovato nella
regione Abruzzo, portano a considerare detto wtigna “varieta autoctona” abruzzese, le cui
peculiarita si estrinsecano appieno nel vino DOCofispulciano d’Abruzzo” che nella
sottozona “Terre dei Peligni” trova una delle espi@ni piu interessanti. La denominazione
comprende due tipologie di vino rosso, il baselaterva, che dal punto di vista analitico ed
organolettico esprimono caratteri propri, specifa@scritti in maniera sintetica e non esaustiva
nell'art.6 del presente disciplinare.

In particolare i vini presentano un colore rossbima intenso, con lievi sfumature violacee,
colore che tende al granato con l'invecchiameritaore tipico nei vini giovani e quello dei
frutti rossi (ciliegia, mora) mentre nei vini invagati si percepiscono sentori di confetture e
spezie (pepe, tabacco, liquirizia); il sapore &€ggegiustamente tannico, vellutato ed armonico.

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

L’'area geografica interessata € caratterizzata dadizioni climatiche particolari legate
all'altitudine, compresa tra i 300 ed i 400 mettins., alla vicinanza del massiccio montuoso
della Maiella e della catena del Velino-Sirenterenlthe alla particolare esposizione. Questo
particolare microclima, caratterizzato da forti w@stni termiche giornaliere e da un’ottima
ventilazione, associata alla natura sciolta deietered all’assenza di ristagni di umidita,
influenza in maniera significativa le caratteriggcvegeto-produttive del vitigndontepulciano,
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base essenziale se non esclusiva del’omonimopfiodotto da oltre due secoli in Abruzzo, che
riesce ad estrinsecare in quest’area carattergstioithe e difficilmente replicabili in altri areal

Articolo 10
Riferimenti alla struttura di controllo

Nome e Indirizzo:

Valoritalia - Societa per la certificazione dellgadjta e delle produzioni vitivinicole italianea.&
Via Piave, 24 — 00187 ROMA

Telefono +39 06 45437975 Fax 06 45438908 H:nméd@valoritalia.it

La societa Valoritalia - Societa per la certificag delle qualita e delle produzioni vitivinicole
italiane s.r.l. & I'Organismo di controllo autoréa dal Ministero delle Politiche Agricole

Alimentari e Forestali, ai sensi dell’articolo 18ldlecreto legislativo n. 61/2010 (Allegato A),
che effettua la verifica annuale del rispetto dellisposizioni del presente disciplinare,
conformemente all’articolo 25, par. 1, 1° capovelstiera a) e c), ed all’articolo 26 del Reg. CE
n. 607/2009, per i prodotti beneficianti della DQRediante una metodologia dei controlli
sistematica nell’arco dell'intera filiera produtiy(viticoltura, elaborazione, confezionamento),
conformemente al citato articolo 25, par. 1, 2°asegpso, lettera c).

In particolare, tale verifica € espletata nel rigpedi un predeterminato piano dei controlli,
approvato dal Ministero, conforme al modello apptovcon il DM 2 novembre 2010,

pubblicato in GU n.271 del 19.11.2010 (Allegato B).
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Allegato 5

SOTTOZONA TEATE

Articolo 1
Denominazione e vini

La denominazione di origine controllata “Montepaltd d'Abruzzo” con il riferimento alla
sottozona “Teate” e riservata al vino, anche neifologia “riserva”, proveniente dalla
sottozona omonima e rispondente alle condizioraigequisiti stabiliti dal presente disciplinare

di produzione.

Articolo 2
Base ampelografica

La denominazione di origine controllata Montepah@ d'Abruzzo “Teate” e riservata al vino
ottenuto dalle uve provenienti da vigneti cled'ambito aziendale risultano composti dal
vitigno Montepulciano almeno al 90%.

Possono concorrere le uve di altri vitigni acds nera non aromatici, idonei alla coltivazione
nella regione Abruzzo, fino ad un massimo del 10%.

Articolo 3
Zona di produzione delle uve

Le uve destinate alla produzione del vino a denamione di origine controllata Montepulciano

d'Abruzzo sottozona “Teate” devono essere ottennteamente da vigneti situati su terreni
vocati alla qualita, ubicati in zone collinari oaltopiano la cui altitudine non sia superiore ai
500 metri s..m. ed eccezionalmente ai 600 metri queelli esposti a mezzogiorno. Sono da
escludere i terreni non sufficientemente solatg quelli dei fondovalle umidi.

La sottozona “Teate” comprende i terreni vocata @ualita di tutto o parte dei territori dei

comuni di: Altino, Archi, Ari, Arielli, AtessaBomba, Bucchianico, Canosa Sannita,
Casacanditella, Casalanguida, Casalincontradapir@o Sinello, Casalbordino, Casoli, Castel
Frentano, Chieti, Crecchio, Cupello, Fara FilmarPetri, Filetto, Fossacesia, Francavilla,
Fresagrandinaria, Frisa, Furci, Gissi, Giulian®aflno, Guardiagrele, Lanciano, Lentella,
Miglianico, Monteodorisio, Mozzagrogna, OrsognaitoDa, Paglieta, Palmoli, Perano,

Poggiofiorito, Pollutri, Ripa Teatina, Roccam@piano, Rocca San Giovanni, San Buono,
Sant'Eusanio del Sangro, San Giovanni TeatinotaSktaria Imbaro, San Martino sulla

Marrucina, San Salvo, San Vito Chietino, Scerfipllo, Torino di Sangro, Torrevecchia

Teatina, Treglio, Vasto, Villalfonsina, Villamag, Vacri, in provincia di Chieti.

Detta zona e cosi delimitata

Fogli di mappa: 351 Est, 361 Ovest, 362 EQwest, 372 Ovest, 379 Est -Ovest, 380 Est -
Ovest, 381 Ovest.

Partendo dall'incrocio tra la ferrovia Adriatica ddconfine provinciale Chieti-Pescara in
territorio di Francavilla al Mare si procededmezione sud-ovest lungo il confine stesso
sino ad incontrare la strada comunale che da Reflogalita S. Spirito) porta a San Giovanni
Teatino. Si procede lungo detta strada iezibne San Giovanni Teatino, si passa per il
centro abitato e si prosegue sino all'incromio localita Serraiocco. Da qui si prosegue in
direzione nord-ovest passando per Masserie Di €esap ad incrociare la SS n.5 Tiburtina
Valeria. Si prosegue lungo la SS n.5 Tiburtiredevia in direzione Chieti Scalo - Brecciarola
sino ad intersecare il confine provinciale CHirescara nel comune di Chieti. Si prosegue in
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direzione sud-est lungo il confine provinciale semb incontrare il Fiume Alento in comune di
Roccamontepiano. Si segue il limite comunaleswesud fino all'incrocio con la provinciale
Serramonacesca-Roccamontepiano e da qui sino aaRootepiano per prendere poi la
strada vicinale, parte in carrareccia partergctiata che tocca le quote 439, 442, 427, 385,
353, 302, 267 e 232 fino a Fara Filiorum Petri.segue poi verso sud il corso del fiume Foro
prima ed il fosso Vesola-San Martino poi, fino @nfine comunale di San Martino sulla
Marrucina. Da qui si prosegue lungo i limiti comali di San Martino sulla Marrucina e
Filetto fino ad incontrare la strada provineiathe collega i territori comunali di Filettonco
Casoli, passante per la stazione di Guardiagrédare Domenico fino al limite comunale di
Casoli. Si procede verso sud lungo i limiti comudaCasoli, Altino, Archi, Bomba, Atessa,
Carpineto Sinello, S. Buono fino ad incrociateFosso di Fonte Carracina nel comune di
Palmoli. Si procede lungo detto Fosso e suceasgnte lungo il Fosso delle Immerse fino
ad incontrare il limite comunale di FresagrandinaB procede verso sud-est lungo il limite
comunale di Fresagrandinara fino all'incrocio cbfiniite regionale che su segue lungo i
limiti comunali di Lentella, Cupello e San Salhmo all'incrocio con la ferrovia Adriatica
per poi risalire lungo la medesima fino kmite provinciale nord.

Articolo 4
Norme per la viticoltura

- Condizioni naturali dell'ambiente.
Le condizioni ambientali dei vigneti destinati laal produzione del vino Montepulciano
d'Abruzzo sottozona “Teate” devono essere gualrmali della zona e atte a conferire all'uva,
al mosto ed al vino derivato le specifiche caratiehe di qualita. | vigneti devono trovarsi s
terreni ritenuti idonei per le produzioni deflanominazione di origine di cui si tratta. Sono da
considerare idonei unicamente i vigneti ubicsi terreni che corrispondono alle condizioni
di cui al precedente art. 3.

- Densita d'impianto.
Fermo restando i vigneti esistenti, per i nudawvipianti e i reimpianti a filare la densita non
puo essere inferiore a 2.500 ceppi per etiarocoltura specializzata, fatto salvo per gl
impianti e reimpianti a pergola, per i qualon deve essere inferiore a 1600 ceppi per
ettaro.

- Forme di allevamento e sesti di impianto.
Le forme di allevamento consentite sono quelle g@mente usate nella zona ossia pergola
orizzontale e spalliera semplice o doppia. | isest impianto devono essere adeguati alle
forme di allevamento.

- Sistemi di potatura.
La potatura deve essere adeguata ai suddéttinsidi allevamento.

_ -Forzatura, irrigazione. .
E consentita l'irrigazione di soccorso. E afet ogni pratica di forzatura.

- Resa a ettaro e gradazione minima naturale.
La produzione massima di uva ad ettaro e la agiade minima naturale per la produzione
del Montepulciano d'Abruzzo sottozona “Teatelicte seguenti:

- Produzione uva: 11 tonnellate/ettaro.

- Titolo alcolometrico volumico naturale minimi,00% vol.
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Le uve destinate alla produzione del vino Montejamic d'Abruzzo sottozona “Teate” avente
diritto alla menzione “riserva” devono assigeran titolo alcolometrico volumico naturale
minimo di 12,50% vol. Per i vigneti in coltura prigtua la produzione massima di uva a ettaro
deve essere rapportata alla superficie ttei@nente impegnata dalla vite.

A detto limite, anche in annate particolarmentavofevoli, la resa dovra essere riportata
attraverso una accurata cernita delle uve, gulatlproduzione non superi del 20% il limite
medesimo.

La Regione Abruzzo, con proprio decreto, su prtgpasel Consorzio di tutela, sentite le
organizzazioni di categoria interessate, ogni apnma della vendemmia puo, in relazione
all'andamento climatico ed alle altre condizioniaditivazione, stabilire un limite massimo di
produzione inferiore a quello fissato, dandone imig@ comunicazione all'organismo di controllo.

Articolo 5
Norme per la vinificazione

- Zona di vinificazione.
Le operazioni di vinificazione, ivi compresi l'ieechiamento e l'affinamento devono essere
effettuate all'interno della zona di produzialetimitata nell'art. 3.

- Elaborazione.
Per l'elaborazione del vino di cui all'art. 1 sooonsentite le pratiche enologiche, ad
esclusione dell'arricchimento e della concentraziononformi alle norme comunitarie e
nazionali vigenti.

- Resa uva/vino.
La resa massima dell'uva in vino finito € pari @4 Qualora la resa uva/vino superi il limite di
cui sopra, ma non oltre il 75%, anche se la pzamhe ad ettaro resta al di sotto del massimo
consentito, I'eccedenza non ha diritto allaodeinazione d'origine. Oltre detto limite decade |l
diritto alla denominazione d'origine controllatan specificazione della sottozona per tutta la
partita.

- Invecchiamento/Affinamento.
Il vino Montepulciano d'Abruzzo sottozona “Teate&leve essere sottoposto a un periodo di
invecchiamento/affinamento obbligatorio non indee a ventuno mesi di cui almeno nove in
recipienti di legno.
Il vino Montepulciano d'Abruzzo sottozona “Teatedncla menzione “riserva” deve essere
sottoposto ad un periodo diinvecchiato&ffinamento non inferiore a trenta mesi di cui
almeno nove in recipienti di legno.
Il periodo di invecchiamento decorre dal 1° noveenldell'annata di produzione delle uve.

- Scelta vendemmiale.
Per il vino di cui allart. 1 la scelta neemmiale €& consentita, ove ne sussistano le
condizioni di legge, soltanto verso la Denominagiai Origine Controllata “Montepulciano
d'Abruzzo” e verso le IGT relative all'area in&sata.

Articolo 6
Caratteristiche al consumo

Il vino Montepulciano d'Abruzzo sottozona “Tea all'atto dellimmissione al consumo,
deve rispondere alle seguenti caratteristiche
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- colore: rosso rubino intenso con lievi sfuaonat violacee, tendente al granato con
I'invecchiamento;

- odore: profumi di frutti rossi maturi, spezietanso, etereo;

- sapore: pieno, robusto, armonico, giustamentei¢an

- titolo alcolometrico volumico totale minimo: 1% vol;

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

- estratto non riduttore minimo: 26 g/l;

Il vino che si fregia della menzione “riserva’evé avere un titolo alcolometrico volumico
totale minimo di 13,00% vol ed un estratto mioluttore minimo di 28 gl/l.

E in facoltd del Ministero delle politiche agricolalimentari e forestali modificare i limiti
dell'acidita totale e dell'estratto non riduttar@imo con proprio decreto.

Il vino Montepulciano d'Abruzzo sottozona “Teatefy quanto sottoposto al passaggio o
conservazione in recipienti di legno, puo rivelkege sentore (o0 percezione) di legno.

Articolo 7
Designazione e presentazione

- Qualificazioni.
Nella etichettatura, designazione e presentazieheido di cui all'art. 1 e vietata I'aggiunta di
qualsiasi qualificazione diversa da quelle previdal presente disciplinare, ivi compresi gl
aggettivi “ fine”, “scelto”, “selezionato” e sinaiti. E tuttavia consentito l'uso di indicazioni
che facciano riferimento a nomi, ragioni saciaharchi privati, non aventi significato

laudativo e non idonei a trarre in inganno il aonstore.

- Menzioni facoltative.
Sono consentite le menzioni facoltative previddle norme comunitarie, oltre alle menzioni
tradizionali, purché pertinenti al vino di cui'ait. 1.

- Caratteri e posizione in etichetta.
Le menzioni facoltative esclusi i marchi e ionm aziendali possono essere riportate
nell'etichettatura soltanto in caratteri tipdgrianon piu grandi o evidenti di quelli utilizaat
per la denominazione d'origine del vino, saleenorme generali piu restrittive. Le menzioni
facoltative vanno riportate in etichetta sdét@enominazione d'origine.

- Annata
Nell'etichettatura dei vini di cui all'art. lindicazione dell'annata di produzione delle éve
obbligatoria.

- Vigna

Nella designazione dei vini a denominazione diinggcontrollata “Montepulciano d’Abruzzo”
sottozona Teate pu0 essere utilizzata la menzivoigad” a condizione che sia seguita dal relativo
toponimo o nome tradizionale, che la vinificaziomda conservazione del vino avvengano in
recipienti separati e che tale menzione, seqguitaadativo toponimo o nome tradizionale, venga
riportata sia nella denuncia delle uve, sia neistage nei documenti di accompagnamento e che
figuri nell’'apposito elenco regionale ai sensi @&tl 6 comma 8, del decreto legislativo n. 61/2010

Articolo 8
Confezionamento

- Volumi nominali.
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Per il confezionamento del vino Montepulciano d#dro sottozona “Teate” sono consentiti
tutti i recipienti previsti dalla normativa vigen

Il vino Montepulciano d'Abruzzo sottozona “Teatdiec si fregia della menzione “riserva’
puo essere confezionato soltanto in recipi@ntiolume nominale pari a litri: 0,750 - 1,500 -
3,000 - 6,000.

- Tappatura e recipienti.
E consentito l'uso di tutti i sistemi di chiusureeyisti dalla normativa vigente. Per il vino
Montepulciano d'Abruzzo sottozona “Teate” ch&egjia della menzione “riserva” & consentito
solo I'uso del tappo di sughero naturale raso bdceegipienti devono essere di vetro.

Articolo 9
Legame con 'ambiente geografico

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

La zona geografica delimitata dall'art. 3 comprencleca un terzo dellintero territorio
amministrativo della provincia di Chieti, ed e ¢hsta da un’ampia ed estesa fascia della collina
litoranea, che va dal fiume Foro al Trigno, seguitdla collina interna ed infine da quella
pedemontana che giunge nella parte nord-occidesitabeai piedi della Maiella.

Le colline argillose fiancheggiano le poche pianali@vionali di natura arenacea e argillosa
formate dai fiumi Foro, Sangro, Sinello e Trignaanno luogo ad un paesaggio ondulato, con
ampi dossi quasi pianeggianti e versanti poco \acelirotondeggianti ma spesso interrotti
bruscamente da ripidi pendii, anche verticali, doallinstaurarsi di fenomeni di erosione spinta
(calanchi).

Nella grande maggioranza dei casi i suoli agripodisentano una equa ripartizione di materiale
da cui si formano terreni con struttura sabbiogpHasa, generalmente sciolti, con spessore
variabile in relazione alla pendenza ed alla egpase. La ritenzione idrica € medio bassa con
elementi nutritivi ed humus scarsi 0 modesti. Laazone di questi terreni, per pendenze entro
il 25% e ben esposti, € indirizzata principalmergeso la viticoltura, coltura che determina uno
sfruttamento normale del suolo e lo preserva darfeami di erosione accelerata.

Le precipitazioni medie annuali della zona sono p@se tra i 650 mm della fascia costiera agli
oltre 800 mm della collina interna. Il periodo piiovoso € quello compreso tra ottobre e
dicembre (circa 80 mm/mese) mentre il mese con iflimo assoluto e quello di luglio
(compreso tra i 30 ed i 40 mm). Il clima e di tipmmperato-caldo, con temperature medie
comprese tra i 13°C di aprile ed i 15°C di ottolw@) punte di 25°C nei mesi di luglio ed agosto.
L’indice termico di Winkler, ossia la temperaturaedia attiva nel periodo aprile-ottobre, é
compreso tra 1.800 gradi-giorno (aree piu inteexk) 2.300 gradi-giorno (collina litoranea),
condizioni che garantiscono la maturazione ottinggé vitigno Montepulciano e di eventuali
altri vitigni complementari.

2. Fattori umani rilevanti per il legame.

La prima testimonianza storica sulla produzionei@n@bruzzese, come ci ricorda Polibio,
storico greco vissuto tra il 205 ed il 123 a.Csale alle famose gesta di Annibale (216 a.C.) ed
alla sua vittoria di Canne. Polibio ricordava laguwzione di ottimo vino della zona adriatica e
scriveva che Annibale “...attraversati e devastaerritori dei Pretuzi, di Adria, nonché dei
Marrucini e dei Frentani (attuale provincia di Ghiesi diresse nella sua marcia verso la lapigia”
ossia la Puglia. Da allora innumerevoli sono l¢itgsnianze storiche sulla presenza della vite e
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del vino nella provincia di Chieti, in particolaaepartire dal secolo XIII. Infatti, nell’agostolde
1200 a Venezia venne stipulato un atto notarile ishieuiva una “colleganza”, un tipo di
contratto commerciale, tra Venezia, Ancona, Ortenéa Slavonia. | numerosi traffici che
coinvolgevano Ortona, oggi maggiore centro di pmaite di vino della regione, riguardavano i
generi alimentari maggiormente prodotti allepoeap dei principali era il vino, sia bianco che
rosso, come dimostrano numerose testimonianze mpiewe dall’Archivio di Stato di
Dubrovnik, I'antica Ragusa. Un'ulteriore testimamza dell'importanza della coltura della vite,
della vinificazione e del commercio del vino in pircia di Chieti proviene d&iovan Battista
De Lectis ed é datata 1576, cosi come quella diSemafino Razzi(1531-1611), sacerdote
domenicano e Priore prima del convento di Penadytlio 1574 e maggio 1576) e poi di Vasto
(tra maggio 1576 e dicembre 1577), che parlandia sela operd/iaggi in Abruzzaicorda: “lI
Vasto: Terra deliziosa, che gia era chiamata uoceigda Napoli, risiede in sito basso, rispetto a
gli alti monti che gli stanno alle spalle......Alnlanquesta terra di ogni bene, di pane, di carne, di
pesce, e d’'uova. Et il vino ci e in tanta copia claschedun’anno se ne caricano assai barche per
Ischiavonia, per Vinezia e per altri luoghi. E dotto che siano vini preciosi, sono nondimeno
per lo piu del tempo a bonissimo mercato”. Altrgportante testimonianza viene dal barone
Giuseppe Nicola Durin{1765-1845) il cui saggio dal titolbe’ vini degli Abruzzi contenuto
negli Annali Civili del regno delle Due Sicilién°36, 1820), costituisce un valido compendio
ampelografico ed enologico che conserva ancora oggicerta validita. Il Durini scriveva a
proposito dei vini degli Abruzzi : “...Pure avendaagietto che quella marna variamente si
compone, avviene che dove la combinazione ne g@dwgole, produconsi vini non ispregevoli.
Per tale cagione nella Provincia di Chieti la lagxidi Tollo, i vini di Ortona e quelli di Vasto
riescono assai buoni e sono ricercati....; neltviAcia di Teramo i vini di Castellamare, come in
qguella di Aquila, que’ di Popoli e di CapestranoNé vogliansi lodar meno i vini di Bugnara e
Prezza nella valle di Solmona, perché le vigne swmsse fra ciottoli silicei rivestiti di
bianchissima crosta calcarea e nettissimi, soprguagi riposa e viene a maturita il grappolo che
acquista un singolar sapore..... Questo vino hargue gusto che dicedi sassada’ francesi”.

Ma come afferma Franco Cercone nel suo libeo meravigliosa storia del Montepulciano
d’Abruzzo,la prima notizia storica sulla presenza del vitigdontepulciano in Abruzzo, é
contenuta nell’opera di Michele Torcia dal titoBaggio Itinerario Nazionale pel Paese dei
Peligni fatto nel 1792 (Napoli 1793). Questo vitigno, riteasn splendido isolamento e
perfettamente acclimatatosi nelle aree interne diffuso sul finire del 1800 verso la fascia
costiera ed a partire dal secondo dopoguerra éfditceil vitigno rosso piu coltivato in regione,
in particolare nella provincia di Chieti. Esso dogsce oggi la base del vino abruzzese piu
importante ed apprezzato, simbolo enoico di urfategione, il “Montepulciano d’Abruzzo”
DOC, riconosciuto nel 1968, il cui disciplinare tate negli anni oggetto di alcune modifiche
volte alla qualificazione del prodotto ed alla itdgcazione territoriale mediante la
individuazione di cinque sottozone, tra le quaklbpidenominata “Teate”.

L'incidenza dei fattori umani e fondamentale poichettraverso la definizione ed il
miglioramento di alcune pratiche viticole ed enadbg, che fanno parte integrante e sostanziale
del disciplinare di produzione, si riescono ad reete prodotti dalle spiccate caratteristiche e
tipicita.

- Base ampelografia dei vigneti vino Montepulciano d’Abruzzo sottozona “Teadéve essere
ottenuto dalle uve provenienti da vigneti che amibito aziendale risultano composti dal
vitigno Montepulciano almeno al 90%. Possono caomeerle uve di altri vitigni a bacca nera
non aromatici, idonei alla coltivazione nella reggoAbruzzo, fino ad un massimo del 10%.

- Forme di allevamento, sesti d'impianto e sistempadiatura la forma di allevamento usata
nella zona e la pergola abruzzese, con un numeronmidi 1.600 ceppi per ettaro, ma le forme
a spalliera semplice o doppia, con un numero mirdir®500 ceppi per ettaro, si vanno sempre
piu diffondendo. | sesti di impianto, cosi coméstami di potatura, sono adeguati alle forme di
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allevamento utilizzate al fine di una buona gestidel vigneto ed una migliore gestione della
resa massima di uva che non puo superare le 1&ltatenper ettaro.

- Pratiche relative all’elaborazione dei vinsono quelle tradizionali ed ormai consolidate iper
vini rossi tranquilli, adeguatamente differenziateeconda della destinazione finale del prodotto.
Le operazioni di vinificazione, ivi compresi lieechiamento e l'affinamento devono essere
effettuate all'interno della zona di produzionenMono consentite le pratiche dell’arricchimento
e della concentrazione. Il vino Montepulciano dédmo sottozona “Teate” nella tipologia base
deve essere sottoposto ad un periodo di inveccinitriaéfinamento obbligatorio non inferiore a
ventuno mesi, di cui almeno nove in recipightiegno, mentre quello che si fregia della
menzione “riserva’ deve essere sottoposto ad umdeerdi invecchiamento/affinamento non
inferiore a trenta mesi, di cui almeno nove inpemiti di legno.

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

La secolare presenza ed il particolare equilibm itkitigno Montepulciano ha trovato nell’area
interessata, portano a considerare detto vitigna twarieta autoctona” abruzzese, le cui
peculiarita si estrinsecano appieno nel vino DOC ofié¢pulciano d'Abruzzo”. La
denominazione comprende due tipologie di vino rpgdxase ed il riserva, che dal punto di vista
analitico ed organolettico esprimono caratteri pragpecifici, descritti in maniera sintetica e non
esaustiva nell’art.6 del presente disciplinare.

In particolare i vini presentano un colore rossbima intenso, con lievi sfumature violacee,
colore che tende al granato con l'invecchiameritaore tipico nei vini giovani e quello dei
frutti rossi (ciliegia, mora) mentre nei vini invagati si percepiscono sentori di confetture e
spezie (pepe, tabacco, liquirizia); il sapore &€ggegiustamente tannico, vellutato ed armonico.

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

L’ampia area geografica interessata, pari ad altréerzo dell'intera provincia di Chieti, sebbene
presenti un’orografia ed una pedologia piuttost@gemea, di fatto € caratterizzata da condizioni
climatiche leggermente differenti che permettono iddividuare specifici microclimi.
Comunque, in linea generale, la giacitura collindeevigneti, I'ottima esposizione, le notevoli
escursioni termiche tra giorno e notte, favoritdadeicinanza del massiccio della Maiella nella
parte piu a nord e dei Monti Frentani a sud, assedilla buona ventilazione (brezze di mare e di
monte) ed allassenza di ristagni di umidita nereei, determinano condizioni ottimali per
I'estrinsecazione delle peculiari caratteristichegeto-produttive del vitigndMontepulciano,
dando origine a vini dai profumi intensi e caratteati, difficilmente replicabili in altri areali.

Articolo 10
Riferimenti alla struttura di controllo

Nome e Indirizzo:

Valoritalia - Societa per la certificazione deligadjta e delle produzioni vitivinicole italiane.&
Via Piave, 24 — 00187 ROMA

Telefono +39 06 45437975 Fax 06 45438908 H:nméd@valoritalia.it

La societa Valoritalia - Societa per la certificag delle qualita e delle produzioni vitivinicole
italiane s.r.l. & I'Organismo di controllo autoréa dal Ministero delle Politiche Agricole
Alimentari e Forestali, ai sensi dell’articolo 18ldlecreto legislativo n. 61/2010 (Allegato A),
che effettua la verifica annuale del rispetto deallisposizioni del presente disciplinare,
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conformemente all’articolo 25, par. 1, 1° capovelstiera a) e c), ed all’articolo 26 del Reg. CE
n. 607/2009, per i prodotti beneficianti della DQRediante una metodologia dei controlli
sistematica nell'arco dell'intera filiera produtti(viticoltura, elaborazione, confezionamento),
conformemente al citato articolo 25, par. 1, 2°asegpso, lettera c).

In particolare, tale verifica € espletata nel rigpadi un predeterminato piano dei controlli,
approvato dal Ministero, conforme al modello apptovcon il DM 2 novembre 2010,

pubblicato in GU n.271 del 19.11.2010 (Allegato B).
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