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Articolo 1
Denominazione

La Denominazione di Origine Controllata “Cerdsual’Abruzzo” e riservata ai vini, anche
nella tipologia “superiore”, che rispondono altendizioni ed ai requisiti stabiliti dal presente
disciplinare di produzione.

Articolo 2
Base ampelografica

La Denominazione di Origine Controllata “Cerdsua’'Abruzzo” e riservata ai vini ottenuti
dalle uve provenienti da vigneti che nell'atmlaziendale risultano composti dal vitigno
Montepulciano almeno all'85%.

Possono concorrere le uve di altri vitigni l@acca rossa non aromatici idonei alla
coltivazione nella regione Abruzzo, da sole o cantimente fino ad un massimo del 15%.

Articolo 3
Zona di produzione delle uve

Le uve destinate alla produzione dei vini a Den@mnione di Origine Controllata "Cerasuolo
d'Abruzzo" devono essere ottenute unicamenteigleety situati su terreni vocati alla qualita,
ubicati in zone collinari la cui altitudine nonassuperiore ai 500 metri s.I.m. ed
eccezionalmente ai 600 metri per quelli esposth@zzogiorno. Sono da escludere i terreni non
sufficientemente soleggiati e quelli siti nei forvdlle umidi.

La zona di produzione dei vini "Cerasuolo d'Admoi® comprende 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, Bwhianico, Canosa Sannita, Casacanditella,
Casalanguida, Casalincontrada, Carpineto Sinellasafbordino, Casoli, Castel Frentano,
Celenza sul Trigno, Chieti, Crecchio, Cupello, Fa&miorum Petri, Filetto, Fossacesia,

Francavilla, Fresagrandinaria, Frisa, Furci, Gisaiuliano Teatino, Guardiagrele, Lanciano,

Lentella, Miglianico, Monteodorisio, Mozzagrograrsogna, Ortona, Paglieta, Palmoli, Perano,
Poggiofiorito, Pollutri, Ripa Teatina, Roccamgn#&no, Rocca San Giovanni, San Buono,
Sant'Eusanio del Sangro, San Giovanni TeatinotaSMaria Imbaro, San Martino sulla

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

Teatina, Treglio, Vasto, Villalfonsina, Villamagnéacri;



2) in provincia di L'Aquila:

Acciano, Anversa degli Abruzzi, Balsorano, gBara, Canistro, Capestrano, Castel di leri,
Castelvecchio Subequo, Civita d'Antino, CiviteRaveto, Cocullo, Corfinio, Fagnano Alto,
Fontecchio, Fossa, Gagliano Aterno, Goriano Sidolitodacqua, 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, Cappelle sulvba Castiglione a Casauria, Catignano,
Cepagatti, Citta Sant'Angelo, Civitella Casamy Civitaquana, Collecorvino, Corvara,
Cugnoli, Elice, Farindola, Lettomanoppello, Laréiprutino, Manoppello, Montebello di
Bertona, Montesilvano, Moscufo, Nocciano, RennPianella, Pietranico, Picciano, Pescara,
Pescosansonesco, Popoli, Rosciano, San Valentoaba,SSerramonacesca, Spoltore, Tocco da
Casauria, Torre de Passeri, Turrivalignani, Vicoli

4) in provincia di Teramo:

Alba Adriatica, Ancarano, Atri, Basciano, BellanBisenti, Campli, Canzano, Castel Castagno,
Castellato, Castiglione Messer Raimondo, CanijleCellino Attanasio, Cermignano,
Civitella del Tronto, Colledara, Colonnella, Carguerra, Corropoli, Giulianova, Martinsicuro,
Montefino, Montorio al Vomano, Morrodoro, Moanb, Nereto, Notaresco, Penna S. Andrea,
Pineto, Roseto degli Abruzzi, Sant'Egidio, Samtero, Silvi, Teramo, Torano Nuovo,
Tortoreto, Tossicia e la frazione di Trignano daeiheine Isola del Gran Sasso.

Detta zona e cosi delimitata:

Dalla foce del Fiume Tronto, coincidente con ilitienregionale, si prosegue verso ovest lungo
il confine comunale di Martinsicuro, Colonnell€ontroguerra, Ancarano, S. Egidio alla
Vibrata e Civitella del Tronto sino ad int@me il limite di Valle Castellana. Da qui s
procede verso sud seguendo i limiti comunali dit€ika del Tronto, Campli, Teramo, Montorio

al Vomano, Tossicia, Colledara passando poi @drazione di Trignano di Isola del Gran
Sasso sino al limite comunale di Castel Castagn@r&egue verso est sui limiti comunali di
Castel Castagna e Bisenti fino allincrocam il limite provinciale di Pescara. In
direzione sud-ovest si prosegue sul limite comurthlé’enne e poi verso est su quello di
Farindola fino all'incrocio con la strada yirwiale Penne-Arsita che si segue fino al bivio
Cupoli-Farindola; al bivio si prende la stradeowpnciale Farindola-Montebello di Bertona e
Montebello-Vestea proseguendo fino al limite coalandi Civitella Casanova. Si prosegue ad
ovest sui limiti comunali di Civitella CasarmWwicoli e Birittoli fino all'incrocio del limite
comunale di Brittoli con la strada Brittoli-Vicotihe si segue fino a Brittoli; si procede poi
lungo il sentiero che partendo dalla suddettadstitocca le quote 631, 547, 614, per passare
ad un tratto della carreggiabile sita ad edtadédato di San Vito che incontra la carraracci
che passa per Fonte Canale e porta a Boragna.@agr la delimitazione si identifica con

il sentiero che porta a Pezzigliari e damuisegue, incrociando il limite comunale a quota
542, verso sud fino ad incontrare nei pressiadguota 581 la mulattiera che tocca la quota
561 e a quota 572 prosegue con la carrarpceciea € con la strada poi che passa per
Corvara. Oltrepassata la chiesa riprende il sentilbe passa per il cimitero e per la quota 719 e a
Colle Pizzuto incontra il limite comunale. Si pegsie lungo la mulattiera toccando le quote
661, 608, 579 e nei pressi dell'abitato disd@sansonesco si immette sulla strada
Pescosansonesco-Pescosansonesco Vecchio perttelsmenuovamente poco dopo sulla
mulattiera che passa nei pressi delle case asgaota 574. La mulattiera si abbandona prima di
giungere a Colle la Grotta per rimettersi sulldrada Pescosansonesco-Pescosansonesco
Vecchio che segue per circa 250 metri dove si ntreo e segue il sentiero che dopo aver



toccato quota 410 giunge al limite comunale: spgue verso ovest seguendo nella
successione i limiti comunali di Castiglione a &a%a, Bussi, Capestrano, Villa S. Lucia,
Ofena, Capestrano, Bussi, Popoli, Vittorito, MoliAgerno, Acciano, Tione degli Abruzzi,
Fontecchio, Fagnano Alto, San Demetrio nei Vestitoggio Picenze, Fossa, Sant'Eusanio
Forconese, Villa S. Angelo, San Demetrio nei WsEagnano Alto, Fontecchio, Tione degli
Abruzzi, Secinaro, Gagliano Aterno, Castelvecchitbegjuo, Cocullo, Anversa, Bugnara,
Introdacqua, Pettorano sul Gizio, Sulmona, acetro, Sulmona, Pratola Peligna,
Roccacasale, Corfinio, Tocco da Casauria, Bologn&an Valentino, Scafa e il limite di
Lettomanoppello fino all'altezza del centro aitaSi prosegue verso sud lungo il confine
coincidente con il Fiume Lavinio, sino ad intrare un canale che si immette sul flume che
verso est porta a Madonna di Conicella. Da dhaa di Conicella, in direzione nord, si
prende la carrareccia che giunge a quota 492 segue per la mulattiera che termina a Fosso
Pignataro, coincidente con il confine comunale.dDasi prosegue verso sud lungo il confine
comunale di Manoppello per poi risalire sino ad omcare il limite comunale di
Serramonacesca, in corrispondenza della stradaoppello-Serramonacesca. Si procede
lungo detta strada in direzione Serramonacesada qui la delimitazione si identifica con
il percorso del Fiume Alento sino al confine can provincia di Chieti nel comune di
Roccamontepiano. Si segue detto limite verso sl fall'incrocio con la provinciale
Serramonacesca-Roccamontepiano e da qui sinocaaRontepiano per prendere poi la strada
vicinale, parte in carrareccia parte in bratxiche tocca le quote 439, 442, 427, 385, 353,
302, 267 e 232 fino a Fara Filiorum Petri. Si ®pai verso sud il corso del flume Foro prima
ed il fosso Vesola-San Martino poi, fino aonfine 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 provincialee collega i territori comunali di Filetto con
Casoli, passante per la stazione di Guardiageelé&san Domenico fino al limite comunale di
Casoli. Si procede verso sud lungo i limiti eorali di Casoli, Altino, Archi, Bomba,
Atessa, Carpineto Sinello, S. Buono fino ad inenax il Fosso di Fonte Carracina nel comune
di Palmoli. Si procede lungo detto Fosso ecsssivamente lungo il Fosso delle Immerse
fino ad incontrare il limite comunale di Fresaginara. Si procede verso sud-est lungo |l
limite comunale di Fresagrandinara fino all'incooaon il limite regionale che si segue lungo i
limiti comunali di Lentella, Cupello e San Salvadialla costa Adriatica per poi risalire lungo la
costa fino al limite regionale nord. Inoltee compreso lintero territorio amministrativo
del comune di Celenza sul Trigno in provinda Chieti nonché I'area delimitata dai
confini amministrativi dei comuni di Balsorano, Safincenzo Valle Roveto, Morino, Civita
d'Antino, Civitella Roveto e Canistro in provincdi L'Aquila.

Articolo 4
Norme per la viticoltura

- Condizioni naturali dell'ambiente.

Le condizioni ambientali e di coltura dei vignetlestinati alla produzione dei vini

“Cerasuolo d'Abruzzo” devono essere quelle mdiraella zona e atte a conferire all'uva, al
mosto ed al vino derivato le specifiche caratiehe di qualita. | vigneti devono trovarsi su
terreni ritenuti idonei per la produzioneelld denominazione di origine di cui si tratta. 8on

da considerare idonei unicamente i vigneti ubicati terreni che corrispondono alle
condizioni di cui al precedente art. 3.

- Densita d'impianto.

Fermo restando i vigneti esistenti, per i nuovi immti e reimpianti a filare la densita non puo
essere inferiore a 2.500 ceppi per ettaroitua specializzata, fatto salvo per gli impiaati
reimpianti a pergola, per i quali non deve essaferiore a 1600 ceppi per ettaro.



- Forme di allevamento e sesti di impianto

Le forme di allevamento consentite sono quelleeg@mente usate nella zona ossia pergola
orizzontale e spalliera semplice o doppia, 0 comendorme atte a non modificare le
caratteristiche delle uve e dei vini.

| sesti di impianto devono essere adeguati alleéodi allevamento.

La Regione puo consentire forme di allevamento rdevequalora siano tali da migliorare la
gestione dei vigneti senza determinare effettatiegsulle caratteristiche delle uve.

- Sistemi di potatura
La potatura deve essere adeguata ai suddetti sditatfevamento.

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

- Resa a ettaro e gradazione minima naturale
La produzione massima di uva ad ettaro dgneti in coltura specializzata e la gradazione
minima naturale per la produzione dei vini “Cei@e d'Abruzzo” sono le seguenti:

Vino Resa uva/ha Titolo alcolometrico
(Ton.) volumico
naturale minimo (% vol.)
"Cerasuolo d'Abruzzo” 14 11,50
"Cerasuolo d'Abruzzo” superiore 12 12,00

Nei vigneti in coltura promiscua le produzioni rsiase di uva per ettaro devono essere
rapportate alle superfici effettivamente copertéadate.

Al limite produttivo anzi detto, anche in annatetgalarmente 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 prapaitl Consorzio di tutela, sentite le
organizzazioni di categoria interessate, ogni apnma della vendemmia puo, in relazione
all'andamento climatico ed alle altre condizionicditivazione, stabilire un limite massimo di
produzione inferiore a quello fissato, dandone il comunicazione all’organismo di
controllo.

Articolo 5
Norme per la vinificazione

- Zona di vinificazione.

Le operazioni di vinificazione, conservazione edffinamento devono essere effettuate
all'interno della zona di produzione delimitata pedcedente art. 3.

Tuttavia, tenuto conto delle situazioni tradiziona consentito che tali operazioni siano
effettuate nell'intero territorio amministratidei comuni compresi, anche se solo in parte, nella
zona delimitata.

- Elaborazione

Le uve di cui all'art. 2 possono essere vinifigatéianco ovvero in presenza della buccia per un
limitato periodo di fermentazione, al fine di comfe al vino ottenuto il caratteristico colore
rosa ciliegia. Il vino "Cerasuolo d'Abruzzo"upgriore, come sopra ottenuto, puo essere
elevato anche in recipienti di legno. Sono consemdite le pratiche enologiche conformi alle
norme comunitarie e nazionali vigenti.



- Arricchimento

E consentito l'arricchimento dei prodotti aormte del vino "Cerasuolo d'Abruzzo” con
mosti concentrati ottenuti da uve dei vignescritti nello schedario della stessa
denominazione d'origine controllata oppure amoesto concentrato rettificato oppure per
autoconcentrazione, nel rispetto della nomwaatinazionale e comunitaria in materia. Per il
vino a denominazione di origine controllata ef&uolo d'Abruzzo" superiore non é
consentito l'arricchimento.

- Resa uval/vino

La resa massima dell'uva in vino finito, pronto perconsumo, non deve essere superiore al
70%. Qualora la resa uvalvino superi i liditicui sopra, ma non oltre il 75%, anche se la
produzione ad ettaro resta al di sotto del massiomsentito, I'eccedenza non ha diritto alla
denominazione d'origine. Oltre detto limite dexad diritto alla denominazione d'origine
controllata per tutta la partita.

- Immissione al consumo

Il vino "Cerasuolo d'Abruzzo”™ non puo essere ®ssD al consumo prima del 1° gennaio
successivo all'annata di produzione delle uve.

Il vino "Cerasuolo d'Abruzzo" superiore non puoses immesso al consumo prima del 1°
gennaio dell'anno successivo a quello di pzmohe delle uve.

- Scelta vendemmiale

Per i vini di cui all'art. 1 la scelta vendemmialeonsentita, ove ne sussistano le condizioni di
legge, soltanto verso le denominazioni d'originetidlata compatibili con la piattaforma
ampelografica e verso le IGT relative alle diveasee.

Articolo 6
Caratteristiche al consumo

| vini a Denominazione di Origine Controllata "Csmalo d'Abruzzo”, all'atto dell'immissione al
consumo, devono rispondere alle seguenti carstitdre:

"Cerasuolo d'Abruzzo™:

- colore: rosa ciliegia piu 0 meno carico;

- odore: gradevole, finemente vinoso, fruttatoe fenintenso;

- sapore: secco, morbido, armonico, delicatn retrogusto gradevolmente mandorlato;
- titolo alcolometrico volumico totale minimo: 1% vol;

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

- estratto non riduttore minimo: 16 g/l.

"Cerasuolo d'Abruzzo" superiore:

- colore: rosa ciliegia piu 0 meno carico;

- odore: gradevole, finemente vinoso, fruttatotenso, anche con sentori speziati;

- sapore: secco, morbido, armonico, delicatn retrogusto gradevolmente mandorlato;
- titolo alcolometrico volumico totale minimd2,50% vol;

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

- estratto non riduttore minimo: 18 g/l.

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



Articolo 7
Designazione e presentazione

- Qualificazioni

Nella etichettatura, designazione e presentazielevino di cui all'art. 1 € vietata I'aggiurmtia
gualsiasi qualificazione diversa da quelle previdal presente disciplinare, ivi compresi gl
aggettivi " fine", "scelto", "selezionato", e simmi. 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 previs dalle norme comunitarie, oltre alle
menzioni tradizionali, purché pertinenti al viniccdi all'art. 1.

- Caratteri e posizione in etichetta

Le menzioni facoltative esclusi i marchi e i nomaziendali possono essere riportate
nell'etichettatura soltanto in caratteri tipografion piu grandi o evidenti di quelli utilizzati pe
la denominazione d'origine del vino, salve le nm@r generali piu restrittive. Le menzioni
facoltative vanno riportate in etichettattedéa denominazione d'origine.

- Annata
Nell'etichettatura dei vini di cui all'artl lindicazione dell'annata di produzione dele e
obbligatoria.

- Vigna

Nella designazione dei vini a denominazione diinggcontrollata “Cerasuolo d’Abruzzo” di cui
all'art.1 puo essere utilizzata la menzione “vigre’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 neistaége 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

- Volumi nominali
Per il confezionamento dei vini a denominaei di origine controllata di cui all'art. 1
sono consentiti tutti recipienti di capacitamoale previsti dalla normativa vigente.

- Tappatura e recipienti

E consentito l'uso dei sistemi di chiusura ammessgolati dalla normativa vigente.

Per il vino "Cerasuolo d'Abruzzo” superiore e caise solo |'uso del tappo di sughero raso
bocca.

Per il confezionamento del vino "Cerasuolo d'Abnjizgossono essere usati anche contenitori
alternativi al vetro costituiti da un otre in maéée plastico pluristrato di polietilene e poliggte
racchiuso in un involucro di cartone o di altro eratle rigido non inferiore a due litri.



Articolo 9
Legame con I'ambiente geografico

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

La zona geografica delimitata dall'art.3 comprentatera fascia collinare costiera e
pedemontana della regione Abruzzo che, nella pagdiana, si amplia verso linterno 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 coltiveze 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 chilometriuwhghezza, dal fiume Tronto al fiume Trigno,
cui si aggiungono alcune conche intermontane rpalée centrale della regione Abruzzo. Dal
punto di vista granulometrico tali formazioni possoessere considerate abbastanza variabili:
alle argille con sabbia, verso la parte alta dielfanazione, si sovrappongono le sabbie silicee a
grana fine e media, piu 0 meno argillose, di colpadiastro per 'alterazione di ossidi di ferro, a
cemento calcareo oppure argilloso, di solito sgaspesso intercalato da livelli di limi, ghiaie e
argille. Nella grande maggioranza dei casi il sughle 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 asgjilleella parte settentrionale. Le conche
intermontane sono costituite da terrazzi fluviaralbnali antichi, con depositi detritici a bassa
pendenza che rendono questi terreni particolarmssitdti, 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.l.m., con pendenze ed esposixziamabili a seconda dei versanti. Sono esclusi i
terreni siti nei fondovalle umidi e quelli con esponi poco consone.

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 aAlitd e delle aree di alta pressione che
permangono sul bacino del Mediterraneo durant¢éafesNotevoli anche le escursioni termiche
tra giorno e notte, favorite dalla vicinanza dessieci del Gran Sasso e della Maiella, cosi come
la ventilazione che determinano le condizioni odflinper la sanita delle uve e I'accumulo di
sostanze aromatiche.

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

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 30 mm).

Fattori umani rilevanti per il legame.
La presenza della vite e la produzione di vini’as#a di produzione delimitata risale a Polibio,

storico greco vissuto tra il 205 ed il 123 a.Ce¢ clarrando le gesta di Annibale dopo la vittoria
di Canne (216 a.C.) lodava i vini di quest'areaguanto avevano guarito i feriti e rimesso in



forze gli uomini. Da allora tanti altri scrittoriahno elogiato le qualita dei vini prodotti nel
territorio abruzzese, ma la prima notizia storiadlas presenza in Abruzzo del vitigno
Montepulciano, vitigno base se non esclusivo der&Suolo d’Abruzzo”, € contenuta nell’opera
di Michele Torcia dal titoloSaggio Itinerario Nazionale pel Paese dei Pelitatto nel 1792.
Dopo il Torcia sono innumerevoli i testi storici echanuali tecnici nei quali vengono descritte le
caratteristiche di questo vitigno: ricordiamo Plnfserafini (Sulmona 1817-1864) che nella
Monografia storica di Sulmonapparsa nel 1854 a Napoli sul notissimo periodigegno delle
Due Sicilie scritto ed illustratoscriveva: “Le viti piu comuni sono il montepulciano, sia
primaticcio, sia cordisco o tardivo....”, il prefor Andrea Vivenza con Brevi norme per fare

il vino del 1867, Edoardo Ottavi e Arturo Marescalchi €topera dal titoloVade-Mecum del
commerciante di uve e di vini in Italita cui prima edizione venne pubblicata nel 189&lla
seconda edizione pubblicata nel 1903 gli autordano tra I'altro che, in particolare nella
provincia di Chieti, si producevanoni cerasuoli (cerasellayliventati poi nel tempo tra i vini
piu tipici e caratteristici dell’Abruzzo.

Momento storico importante per questo vino € swello della meta degli anni '60 del
novecento quando i produttori iniziarono a racarglila documentazione necessaria per la
presentazione della richiesta di riconoscimenttad®@OC Montepulciano d’Abruzzo. Infatti nel
libro Il vino in Abruzzoedito nel 1975, Guido Giuliani ricorda che “Pegsliéa furono espresse
circa la possibilita di presentare 0 meno un’urdcgumentazione per il riconoscimento della
denominazione di origine controllata del vino “Meptilciano d’Abruzzo” e del vino “Cerasuolo
d’Abruzzo”, dato che i due pregiati vini proveniwasoltanto ed unicamente dalla medesima uva
del medesimo vitigno, variando soltanto le pratiehelogiche” ed aggiunge poi che “...esperita
la fase preliminare, la Camera di Commercio di €lpeesento all’lspettorato Compartimentale
Agrario di Pescara la domanda di riconoscimentoledelenominazioni di origine del
“Montepulciano d’Abruzzo” e del “Cerasuolo d’Abruzzil 18 settembre 1965” ma che “alla
fine del marzo 1966 le quattro province presentraongiuntamente la richiesta di
riconoscimento della denominazione del vino “Monte@ano d’Abruzzo” che includeva anche
la tipologia “Cerasuolo”. Il parere favorevole d€omitato Nazionale e la proposta di
disciplinare di produzione, formulata dal Comitatesso, furono pubblicati nella G.U. del 9
febbraio 1968, ed infine, dopo un iter durato piguwattro anni, con il D.P.R. 24 maggio 1968,
pubblicato sulla G.U. n.178 del 15 luglio 1968 \arril “Riconoscimento della denominazione
di origine controllata del vino Montepulciano d’Almzo ed approvazione del relativo
disciplinare di produzione”.

Dopo oltre 40 anni in cui il “Cerasuolo” si e affiesto come tipologia della DOC Montepulciano
d’Abruzzo, i produttori hanno ritenuto opportunorelaa questo vino una propria specifica
identita richiedendo il riconoscimento della DOC ef@suolo d’Abruzzo” giunta con la
vendemmia 2010.

Comungue, oltre ai fattori storici che legano samente il prodotto al territorio, molto
importante € anche lincidenza dei fattori umaniiché, attraverso 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 vigneil vino “Cerasuolo d’Abruzzo” deve essere ottendalle uve
provenienti da vigneti che nell'ambito aziendatiltano composti dal vitigno Montepulciano
almeno all'85%. Possono concorrere le uve di altigni a bacca nera non aromatici, idonei
alla coltivazione nell'ambito della regione Abruzza 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 € la pergola abeizrehe se da diversi anni si vanno sempre
piu espandendo le forme a spalliera semplice oidoppgesti 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/ettaro per il vino base e le 12 tontel&taro per il superiore).

- Pratiche relative all’elaborazione dei vinsono quelle tradizionali ed ormai consolidate per
guesto vino ossia una vinificazione in bianco oppuina breve macerazione a freddo per 8-12
ore, cui segue un periodo pit 0 meno breve di affiento. Nella tipologia superiore non e

consentito I'arricchimento mentre il vino puo esselevato in recipienti di legno per consentire
allo stesso di esprimere al meglio le proprie pacité strutturali ed olfattive.

B) Informazioni sulla qualitd o sulle -caratteristich@el prodotto essenzialmente o
esclusivamente attribuibili allambiente geografico

Il particolare equilibro che il vitigno Montepulcia ha trovato nell’area interessata associata ad
una particolare tecnica di vinificazione, in biangevero breve macerazione, consentono di
ottenere vini le cui peculiarita si estrinsecanpiapo nella DOC “Cerasuolo d’Abruzzo”. La
denominazione comprende due tipologie di vino rdskase ed il superiore, che dal punto di
vista analitico ed organolettico esprimono caratiewpri, specifici, descritti in maniera sintetica
e non esaustiva nell’art.6 del presente discipinar

In particolare i vini presentano un colore ros#&gih piu 0 meno intenso; I'odore € gradevole,
finemente vinoso, fruttato e intenso, con sentarigvoluti e complessi nella tipologia superiore;
il sapore e secco, fresco, delicato, con retroggstolevolmente mandorlato che conferisce al
vino eleganza e piacevolezza.

Le innumerevoli analisi chimico-fisiche effettuaite alcuni studi hanno confermato che nel
complesso il “Cerasuolo d’Abruzzo” € un vino dalohutenore alcolico (alcool complessivo e
compreso tra 12,5 e 13,5 % vol. ), spiccata acigitadiamente tra 5,5 e 6,5 gr/lt), con profilo
organolettico tipico e distintivo (note di fruttassa, ciliegia, ecc.) che difficilmente riescono ad
esprimersi nella loro complessita in altri arealkcaltivazione.

C) Descrizione dell'interazione causale fra gli eletneln 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
sottoaree caratterizzate da specifiche condizibmatiche (pioggia, temperatura, ventilazione,
ecc.) che associate alla diversa natura dei teednall’esposizione influenzano in maniera
significativa le caratteristiche vegeto-produttidel vitigno Montepulciano, base essenziale se
non vitigno esclusivo del vino “Cerasuolo d’Abruzzde interazioni dei fattori ambientali,
determinanti per I'estrinsecazione delle carattiehe chimico-fisiche ed organolettiche delle
uve Montepulciano, con i fattori umani connessipacHiche pratiche colturali ed enologiche,
qguali la raccolta in epoche opportune — leggermanteipata rispetto alla produzione dei vini
rossi - e sottoposte ad una particolare tecnicangficazione, ossia vinificate in bianco o con
una breve macerazione per 8-12 ore, permettontiatiere vini unici nel loro genere, dal colore
“cerasa” (rose), dai profumi intensi, tipici detigho, freschi ma al contempo di buona struttura
e corpo.

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:nmhd@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 1),
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 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 (Allegajo 2
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