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Articolo 1
Denominazione e Tipologie

La denominazione di origine controllata “COLLI RONMNA CENTRALE” é riservata ai vini che
rispondono alle condizioni ed ai requisiti prescdal presente disciplinare di produzione perdguenti
tipologie:

“COLLI ROMAGNA CENTRALE” BIANCO;

“COLLI ROMAGNA CENTRALE” ROSSO (anche nella tipol@g"riserva");

“COLLI ROMAGNA CENTRALE” CHARDONNAY (anche nella pologia "riserva");

“COLLI ROMAGNA CENTRALE “CABERNET SAUVIGNON (ancheella tipologia "riserva");
“COLLI ROMAGNA CENTRALE” SANGIOVESE (anche nellagblogia "riserva");

“COLLI ROMAGNA CENTRALE” TREBBIANO.

Articolo 2
Base ampelografica

I vini di cui all’art. 1 devono essere ottenutildalve prodotte dai vigneti aventi, nel’ambitoexmilale, la
seguente composizione ampelografica:

“COLLI ROMAGNA CENTRALE” BIANCO. Vitigno Chardonnaydal 50% al 60%; per il complessivo
rimanente concorrono i seguenti vitigni, presergil’ambito aziendale, da soli o congiuntamente:
Bombino, Sauvignon bianco, Trebbiano e Pinot Biathidc0% al 40%.

“COLLI ROMAGNA CENTRALE” ROSSO. Vitigno Cabernet 8aignon dal 50% al 60%; per |l
complessivo rimanente concorrono i seguenti vifigpresenti nellambito aziendale, da soli o
congiuntamente: Sangiovese, Barbera, Merlot, Marntegmo dal 50% al 40%.

"COLLI ROMAGNA CENTRALE” CHARDONNAY. Vitigno Chardmnay 100%.

"COLLI ROMAGNA CENTRALE” CABERNET SAUVIGNON. Vitigro Cabernet Sauvignon 85%.
Possono concorrere alla produzione di detto vitro\atigni a bacca rossa presenti nellambito aziale
fino ad un massimo del 15% idonei alla coltivazioeda Regione Emilia-Romagna.

"COLLI ROMAGNA CENTRALE” SANGIOVESE. Vitigno Sangiese 100%.

"COLLI ROMAGNA CENTRALE” TREBBIANO. Vitigno Trebbimo Romagnolo 85%. Possono
concorrere alla produzione di detto vino altri giiti a bacca bianca non aromatici presenti nell'tonbi
aziendale fino ad un massimo del 15% idonei allavezione nella Regione Emilia-Romagna.

Articolo 3
Zona di produzione delle uve

La zona di produzione delle uve dei vini a denomim@e di origine controllata “COLLI ROMAGNA
CENTRALE?”", ricade nella provincia di Forli-Cesena@mprende l'intero territorio amministrativo dei
Comuni di Borghi, Castrocaro-Terra del Sole, CillateDovadola, Galeata, Meldola, Mercato Saraceno,
Modigliana, Montiano, Predappio, Roncofreddo, Ro&an Casciano, S. Sofia, Sarsina, Sogliano,
Tredozio e la parte a sud della SS. n. 9 Via Endiékterritorio amministrativo dei comuni di Beio,
Cesena, Forli, Forlimpopoli, Longiano e Savignamd=aubicone.



Articolo 4
Norme per la viticoltura

Le condizioni ambientali dei vigneti destinati ajmoduzione dei vini a denominazione di origine
controllata “COLLI ROMAGNA CENTRALE” devono rispette le migliori giaciture ed esposizioni
relativamente ad ogni singolo vitigno. Sono daareiti siti di fondo valle ed i terrazzi alluviondli piu
recente formazione.

I nuovi impianti relativi a tutte le tipologie dalldenominazione di origine controllata “COLLI
ROMAGNA CENTRALE” la densita minima di piante noowda essere inferiore a 3000 ceppi/Ha.

| sesti d'impianto, le forme di allevamento edsiasmi di potatura debbono essere atti a non madite
caratteristiche delle uve, tenuto comunque conlitedeluzione tecnico-agronomica.

E consentita l'irrigazione di soccorso.

La produzione massima di uva a ettaro e il titdbolametrico minimo naturale sono i seguenti:
PRODUZIONE UVA (tonnellate/ettaro)

Colli Romagna Centrale Bianco 9,5

Colli Romagna Centrale Rosso 9,0

Colli Romagna Centrale Chardonnay 9,0

Colli Romagna Centrale Cabernet Sauvignon 9,0

Colli Romagna Centrale Sangiovese 9,5

Colli Romagna Centrale Trebbiano 11,5

TITOLO ALCOLOMETRICO VOLUMICO NATURALE MINIMO (% vd.)

Colli Romagna Centrale Bianco 11

Colli Romagna Centrale Rosso 12

Colli Romagna Centrale Chardonnay 11,5

Colli Romagna Centrale Cabernet Sauvignon 12

Colli Romagna Centrale Sangiovese 12

Colli Romagna Centrale Trebbiano 11,5

Nelle annate favorevoli i quantitativi di uve ofigne da destinare alla produzione dei vini a
denominazione di origine controllata "COLLI ROMAGNBENTRALE" devono essere riportati nei
limiti di cui sopra, fermi restando i limiti resavarvino per i quantitativi di cui trattasi purcha |
produzione globale non superi del 10% i limiti msida.

Articolo 5
Norme per la vinificazione

Le operazioni di vinificazione, ivi compresi I'affamento e I'invecchiamento obbligatorio devono esse
effettuate nell'intero territorio dei comuni comgitein tutto o in parte, nella zona di produzionecui
all'art. 3.

Nella vinificazione sono ammesse soltanto le phatienologiche corrispondenti agli usi locali, leali
costanti, atte a conferire ai vini le loro rispetticaratteristiche.

Non sono ammesse pratiche di arricchimento.

La vinificazione puo essere effettuata singolarmemr uve provenienti dai diversi vitigni. Nel catalla
vinificazione disgiunta I'assemblaggio deve avvemella cantina del vinificatore entro il 30 aprile
successivo alla vendemmia.

Nella vinificazione e nell'affinamento € consentitatilizzo anche di contenitori in legno di tutte
tipologie.

La resa massima delle uve in vino finito, per tlgtépologie di vino non deve essere superioréléb.
Qualora superi detto limite, ma non il 75%, anobdasproduzione ad ettaro resta al di sotto dekmas
consentito, I'eccedenza non ha diritto alla denamone di origine controllata. Oltre il 75% decabe
diritto alla denominazione di origine controllater putta la partita.



Per i vini “Colli Romagna Centrale” Rosso, Sangsse Cabernet Sauvignon, 'immissione al consumo
e consentita soltanto dal 30 aprile dell’anno sssie® alla vendemmia.

Articolo 6
Caratteristiche al consumo

| vini a denominazione di origine controllata "COLROMAGNA CENTRALE" all’atto dell'immissione
al consumo devono rispondere alle seguenti caisdttére:

"COLLI ROMAGNA CENTRALE” BIANCO

colore: giallo paglierino piu 0 meno intenso;

odore: intenso, delicato, fruttato;

sapore: asciutto, sapido, armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11%lyo
acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 16 g/l;

"COLLI ROMAGNA CENTRALE” ROSSO

colore: rosso rubino intenso;

odore: gradevolmente erbaceo;

sapore: asciutto, di corpo, talvolta leggermemaitzo;
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 12%lyo
acidita totale minima: 4,5;

estratto non riduttore minimo: 22 g/l;

"COLLI ROMAGNA CENTRALE” ROSSO Riserva
colore: rosso rubino intenso;

odore: gradevolmente erbaceo;

sapore: asciutto, di corpo, talvolta leggermemaitzo;
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 12,5086l;
acidita totale minima: 4,5;

estratto non riduttore minimo: 24 g/l;

"COLLI ROMAGNA CENTRALE” CHARDONNAY
colore: giallo paglierino, talvolta con riflessirdegnoli;
odore: delicato, caratteristico, intenso;

sapore: asciutto, fresco, armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,5086l;
acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 16 g/l;

"COLLI ROMAGNA CENTRALE” CHARDONNAY Riserva
colore: giallo paglierino, talvolta con riflessirdegnoli;
odore: delicato, caratteristico, intenso;

sapore: asciutto, fresco, armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 12%lyo
acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 16 g/l;

"COLLI ROMAGNA CENTRALE” CABERNET SAUVIGNON
colore: rosso rubino, talvolta con sfumature viekic
odore: gradevolmente erbaceo;



sapore: asciutto, pieno, armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 12%lyo
acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 23 g/l;

"COLLI ROMAGNA CENTRALE” CABERNET SAUVIGNON Riserva
colore: rosso rubino, talvolta con sfumature vieksc

odore: gradevolmente erbaceo;

sapore: asciutto, pieno, armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 12,5086l;

acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 25 g/l;

"COLLI ROMAGNA CENTRALE” SANGIOVESE
colore: rosso rubino intenso;

odore: caratteristico, etereo, che ricorda la viméanmola;
sapore: asciutto, armonico, caratteristico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 12%ly
acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 22 g/l;

"COLLI ROMAGNA CENTRALE” SANGIOVESE Riserva
colore: rosso rubino intenso;

odore: caratteristico, etereo, che ricorda la viméanmola;
sapore: asciutto, armonico, caratteristico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 12%0vol;
acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 24 g/l;

"COLLI ROMAGNA CENTRALE” TREBBIANO
colore: giallo paglierino piu 0 meno intenso;

odore: vinoso, caratteristico, gradevole;

sapore: asciutto, fresco, armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,5%l;
acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 16 g/l;

Per tutte le tipologie sopra indicate, le caradtarie tipiche dell'affinamento in legno possono
evidenziarsi al momento della degustazione.

E facolta del Ministero per le politiche agricoleraentari e forestali modificare i limiti dell’adita totale

e dell’estratto non riduttore, con proprio decreto.

Articolo 7
Etichettatura designazione e presentazione

Nella etichettatura, designazione e presentaziengidi a denominazione di origine controllata “CIOL
ROMAGNA CENTRALE” e vietata I'aggiunta di qualsiagualificazione diversa da quella prevista dal
presente disciplinare, ivi compresi gli aggettifmé”, “scelto”, “selezionato” e similari.

E tuttavia consentito I'uso di indicazioni che fecw riferimento a nomi, ragioni sociali, marchivatti,

non aventi significato laudativo e non idonei argan inganno l'acquirente.



A)
1)

Le indicazioni tendenti a qualificare I'attivita ragpla dell'imbottigliatore quali “viticoltore - teuta -
podere — cascina” ed altri termini similari sonmgentiti in osservanza delle disposizioni U.E. Baovaali

in materia.

I vini a denominazione di origine controllata “COLLROMAGNA CENTRALE”: ROSSO,
SANGIOVESE e CABERNET SAUVIGNON che hanno subito periodo di invecchiamento non
inferiore a ventiquattro mesi, anche in contenitdirilegno, possono portare in etichetta la qualific
“‘RISERVA”.

| vini a denominazione di origine controllata “COLROMAGNA CENTRALE” CHARDONNAY che
hanno subito un periodo di invecchiamento non iafera quindici mesi, anche in contenitori di legno
possono portare in etichetta la qualifica “RISERVA”

L'invecchiamento, per il quale e consentito ancheilizzo di contenitori di legno, decorre dal 1°
novembre dell’anno della vendemmia. In tal cas®pos presentare un sentore di legno.

Articolo 8
Confezionamento

I vini a denominazione di origine controllata “COLROMAGNA CENTRALE” devono essere immessi
al consumo soltanto in recipienti di vetro o diataica di volume nominale di It. 0,375 - 0,500 -5D7
1,500 - 3,000 con tappatura secondo la normatyante.

Sui contenitori e sulle bottiglie contenenti i vicon la denominazione di origine controllata “COLLI
ROMAGNA CENTRALE” deve figurare [lindicazione dedlhnata di produzione delle uve.

Articolo 9
Legame con I'ambiente geografico

Informazioni sulla zona geografica

Fattori naturali rilevanti per il legame
La Romagna e ripartita in strisce di territorio gdele dai fiumi che dal crinale appenninico sceralal
mare. Attraversando le valli dei principali fiumhe scorrono in provincia di Forli-Cesena (Montone,
Rabbi, Ronco e Savio) si nota una grande uniformitafologica e una sostanziale monotonia del
paesaggio, che vanno messe in relazione con I'umifa della costituzione geologica di quest’arad, c
sSono corrisposte e ancora oggi corrispondono udoiatie di erosione. Gran parte dei terreni intexgss
dalla viticoltura sono da mettere in relazione tformazione marnoso-arenacea, di origine mioegnic
che si presenta morfologicamente monotona, cavriliregolari tagliati da solchi profondi, con riiehi
ora dolci, altre volte diritti e altre ancora in@ii in modo uniforme in corrispondenza della pezaedi
qualche banco arenaceo. Studi di zonazione vitiocda particolare riferimento al Cesenate, hanno
consentito di indagare i principali suoli vitati likErea, riscontrando, come filo conduttore, una
derivazione da arenarie e marne della formazionendm@-arenacea. Talora si tratta anche di suoli
parzialmente sepolti da depositi piu recenti legdgnomeni di erosione o all’attivita agricola.
Piuttosto diffusi nella collina media sono i sutlianta Lucia” [SLU, in riferimento al Carta dei $uo
dellEmilia-Romagna, scala 1:250.000. Classificaei&oil Taxonomy (Chiavi 1990jne-loamy, mixed,
mesic Typic Ustochrepts. Legenda FAO (1990): Calc@ambisols)]. Questi suoli si sono formati in
materiali derivati da arenarie e marne della foror@& Marnoso-arenacea; sono piuttosto profondi, ben
drenati, molto calcarei e moderatamente alcalimo &l substrato (1 m di profondita circa), con itess
franco-limosa o franca. Le quote sono compres&Qfae 420 m sim e le pendenze possono variare dal
10-20% fino al 20-35%.
Nella bassa collina, a quote comprese tra 50 eni®m, si alternano suoli “San Tommaso” [STM, in
riferimento alla Carta dei suoli del’lEmilia-Romagnscala 1:250.000. Classificazione Soil Taxonomy
(Chiavi 1990):fine-loamy, mixed (calcareous), mesic Typic Usterifs. Legenda FAO (1990): Cumulic
Anthrosols)], “Madonna dell’'Ulivo” [MDU, in riferinento alla Carta dei suoli del’Emilia-Romagna,
scala 1:250.000. Classificazione Soil Taxonomy &Zhi1990): fine-loamy, mixed, mesic Typic
Haplustalfs. Legenda FAO (1990): Calcic Luvisolks)]Celincordia” [CEL, in riferimento alla Carta dei
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suoli dellEmilia-Romagna, scala 1:250.000. Clasa#ione Soil Taxonomy (Chiavi 1990)oamy,
mixed, mesic Typic Ustochrepts. Legenda FAO (19B@plic Calcisols)].
| suoli “San Tommaso” si sono formati in seguitbvallamento della superficie topografica e son@un
mescolanza di materiali derivati da altri suolirff@alLucia o Madonna dell’'Ulivo). Sono molto profond
ben drenati, a tessitura media, moderatamentdraleaiolto calcarei fino a circa 80 cm di profotadil
suoli “Madonna dell’'Ulivo” derivano dalla Marnoseesmacea e a volte risultano sepolti per effettétadel
rideposizione di materiali erosi o derivati dalffeita agricola. Sono suoli poco o per nulla cadtar
profondi, a tessitura franca-argillosa o francatmsgp-limosa, poveri di sostanza organica, perriiéab
moderata e alta capacita in acqua disponibileoli $Gelincordia” sono moderatamente profondi e ben
drenati, molto calcarei e con orizzonte superfeceltessitura franca, franca-argillosa o francadian La
situazione si puo estendere anche al Forlivesaintarea particolare legata alla “catena dello Spuae{
in cui sono presenti suoli con sabbie giallast@ea poco indagati.
Per quanto riguarda il clima, nell’areale viticotollinare della provincia di Forli-Cesena, l'indice
bioclimatico di Winkler si colloca tra i 1.600 €i200 gradi giorno, con sommatorie termiche pitratie
nella bassa collina e via via decrescenti con laotawe dell’altitudine. Le sommatorie termiche
riscontrate consentono di soddisfare sia le esgeez vitigni piu precoci che di quelli piu tardidome
Sangiovese e, soprattutto, Cabernet Sauvignon dddoltiano. Oltre al soddisfacimento delle esigenze
termiche, vengono scelte esposizioni pil 0 meneggphte a seconda dei vitigni che si intendono
coltivare e dell’obiettivo enologico che ci si pone

2) Fattori umani rilevanti per il legame
La DOC “Colli Romagna Centrale” ha riassunto irps&tiche tradizionali e le piu recenti innovaziami
termini di base ampelografica. In provincia di F&@ksena il rinnovo post-fillosserico dei vigneteaa
fatto concentrare l'attenzione su alcuni vitignila@eradizione come Sangiovese, Trebbiano romagaolo
Bombino bianco, cui si affiancarono vitigni “marglii per il territorio come Barbera e Montepulciano
che in alcune situazioni potevano essere di aigtocpeare vini rossi piu serbevoli e piu struttiudsi
Sangiovese. In effetti, gli agricoltori locali sia@o resi conto che Barbera poteva contribuirerathglio
apportando colore e acidita, mentre Montepulciasmesso considerato un Sangiovese piu tardivo,
apportava colore e struttura se coltivato nei terggusti sia per esposizione che per carattehstic
pedologiche. Il piu recente rinnovo dei vignetitiui 30 anni) ha introdotto in modo abbastanza steci
alcuni dei cosiddetti “vitigni internazionali”: Miat (sporadicamente gia presente da piu tempo),
Cabernet Sauvignon, Chardonnay, Pinot bianco, §aaui
La Romagna si € sempre storicamente distinta da altee di coltivazione del Sangiovese per la
vinificazione in purezza di questo vitigno e la DOColli Romagna Centrale non ha trascurato questo
aspetto, ma ha voluto dare ragione anche dell'evahe della tradizione vitivinicola piu recente echa
permesso di creare prodotti molto interessantirirpala una interazione vitigno-ambiente decisamen
positiva.

B) Informazioni sulla qualita o sulle caratteristiche del prodotto essenzialmente o esclusivamente
attribuibili al'ambiente geografico
| Sangiovesi del Forlivese e del Cesenate si s@mopee distinti per una struttura importante, che
indubbiamente gli viene dalle caratteristiche deilis legati in larga misura alla Formazione Mamos
arenacea. Lo stesso dicasi per gli altri vini rossitrovano infatti Merlot e Cabernet importardgn
sentori di frutta matura e speziature interesselmé gli derivano gia dalle uve e si trasformana e s
arricchiscono con l'affinamento in legno.
| bianchi, a seconda delle aree di produzione,igpazda tipologie piu fresche e leggere, con aromi
floreali e fruttati molto fini e delicati, a tipofe piu strutturate, con sentori di frutta maturaremi
terziari che derivano dalla vinificazione e/o affimento in legno.

C) Descrizione dell'interazione causale fra gli efaenti di cui alla lettera A) e quelli di cui alla ettera B).
Indubbiamente la massimizzazione dell’espressi@tfie daratteristiche di vitigno nei vari contestido-
climatici € stata possibile grazie ad una piu aateurcollocazione varietale, ma anche e soprattutto
all'aumento di esperienza e specializzazione dee i viticoltori, nonché al positivo recepimerta
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parte loro delle piu recenti innovazioni tecniclmpiantistiche e tecnologiche, sia in campo che in
cantina. Gli studi di zonazione sono stati moltpamanti per una piu corretta collocazione deigvitinei
vari ambienti pedo-climatici disponibili sul tewito.

Il Sangiovese e i vitigni a bacca nera in genenedeo a preferire le esposizioni tra est e sudésuedt e

la medio-bassa collina, con terreni tendenzialmangdlosi e ricchi in calcare (Celincordia). In egie
situazioni si ottengono vini equilibrati, di buos&uttura, con un fruttato ampio e articolato, ¢he®
andare dalla ciliegia ben matura alla prugna eata¢cpassando per i vari frutti di bosco, e notzispe

pil 0 meno decise a seconda del vitigno.

Il Trebbiano romagnolo esprime al meglio le sueeppialita in terreni di media o medio-alta collina,
anche se salendo troppo potrebbe non riuscire digack le sue esigenze termiche. Si tratta infttin
vitigno che sotto i 1850 gradi giorno (indice dinier) non riesce a raggiungere un soddisfacemeddi
glucidico, producendo mosti e vini piuttosto sduwiiti. L'esposizione non € influente, mentre le
performance sensoriali piu interessanti si ottengeoitivando il Trebbiano su terreni ricchi in cale,
poveri in sostanza organica, da mediamente profambfondi e con una capacita in acqua disponibile
da media a elevata (Celincordia e Santa Luciadidd0 m sIm).

Anche per Bombino bianco, che si caratterizza jp¢e wli pera e di ginestra, le considerazioni s@no |
medesime, mentre per i vitigni bianchi piu precocia maggiore altitudine e I'esposizione nei quatira
da nord-ovest a nord-est sono da preferire pereaaecanto ad un fruttato fine e delicato, noteafiai
buona intensita e finezza. In Chardonnay prevalgoote di acacia, mela verde e agrumi, mentre
Sauvignon si caratterizza per note di ginestra, sp@a, pesca e sentori agrumati che ricordano
soprattutto il pompelmo.

Articolo 10
Riferimenti alla struttura di controllo

VALORITALIA S.r.l.

Nome e Indirizzo: VALORITALIA societa per la ceitihzione delle qualitd e delle produzioni
vitivinicole italiane S.r.l.

Via Piave n. 24 — 00187 ROMA

Telefono 0039 0445 313088 Fax 0039 0445 313080

Mail info@valoritalia.it website www.valoritalid.i

VALORITALIA S.r.l. & I'Organismo di controllo autiwzato dal Ministero delle Politiche agricole
alimentari e forestali, ai sensi dell’articolo 18| dlecreto legislativo n. 61/2010 (Allegato 1) difettua

la verifica annuale del rispetto delle disposizidei presente disciplinare, conformemente all’ala@25,
par. 1, 1° capoverso, lettera a) e c), ed all'alti@?6 del Reg. CE n. 607/2009, per i prodotti Whieranti
della DOP, mediante una metodologia dei contrafitesnatica nell’arco dell'intera filiera produttiva
(viticoltura, elaborazione, confezionamento), comfemente al citato articolo 25, par. 1, 2° capavers
lettera c).

In particolare, tale verifica € espletata nel rigpéi un predeterminato piano dei controlli, apfato dal
Ministero, conforme al modello approvato con il Vhovembre 2010, pubblicato in GU n. 271 del 19-
11-2010 (Allegato 2).



