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Articolo 1
(Denominazione)

1. La Denominazione di Origine Controllata «Monggoedi Massa Marittima» e riservata ai vini
bianchi e rossi che rispondono alle condizioni eeguisiti stabiliti dal presente disciplinare di
produzione per le seguenti tipologie:

«Monteregio di Massa Marittima» Ro0sso.

«Monteregio di Massa Marittima»
«Monteregio di Massa Marittima»
«Monteregio di Massa Marittima»
«Monteregio di Massa Marittima»
«Monteregio di Massa Marittima»
«Monteregio di Massa Marittima»
«Monteregio di Massa Marittima»
«Monteregio di Massa Marittima»
«Monteregio di Massa Marittima»
«Monteregio di Massa Marittima»
«Monteregio di Massa Marittima»

Rosso riserva.
Rosato.

Novello.

Bianco.
Sangiovese.
Sangiovese rosato.
Sangiovese novello
Sangiovese riserva
Syrah.

Vermentino.
Viognier.

«Monteregio di Massa Marittima» Vin Santo o «Van® di Monteregio di Massa Marittima.
«Monteregio di Massa Marittima» Vin Santo Riserva\dn Santo di Monteregio di Massa
Marittima» Riserva.

«Monteregio di Massa Marittima» Vin Santo OcchioPdirnice o «Vin Santo di Monteregio di
Massa Marittima» Occhio di Pernice.

«Monteregio di Massa Marittima» Vin Santo Occhio Riernice Riserva o «Vin Santo di
Monteregio di Massa Marittima» Occhio di Pernicedva.

Articolo 2
(Base ampelografica)

1. I vini a Denominazione di Origine Controllata eMeregio di Massa Marittima» devono
essere ottenuti dalle uve provenienti dai vigneérai, nel’ambito aziendale, la composizione
ampelografica appresso specificata:

«Monteregio di Massa Marittima» Rosso, Rosso R&dRosato e Novello:
Sangiovese, minimo 50%.
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Possono concorrere alla produzione di detti vimp fa un massimo del 50%, da sole o
congiuntamente, le uve a bacca nera, proveniendltdavitigni idonei alla coltivazione per la
Regione Toscana. Sono escluse le uve del vitigeat#lo.

«Monteregio di Massa Marittima» Bianco:

Trebbiano toscano e Vermentino, da soli e congioatde, minimo il 50%.

Possono concorrere alla produzione di detto vimmg 2 un massimo del 50%, da sole o
congiuntamente, le uve a bacca bianca, proverdeniltri vitigni idonei alla coltivazione per la
Regione Toscana. Sono escluse le uve del vitignscikto bianco.

«Monteregio di Massa Marittima» Sangiovese, Sarggevriserva, Sangiovese rosato e
Sangiovese novello:

Sangiovese, minimo 85%.

Possono concorrere alla produzione di detti vimpfa un massimo del 15%, da sole o
congiuntamente, le uve a bacca nera, proveniendltdavitigni idonei alla coltivazione per la
Regione Toscana. Sono escluse le uve del vitigeatio.

«Monteregio di Massa Marittima» Syrah:

Syrah, minimo 85%.

Possono concorrere alla produzione di detti vimpfa un massimo del 15%, da sole o
congiuntamente, le uve a bacca nera, proveniendltdavitigni idonei alla coltivazione per la
Regione Toscana. Sono escluse le uve del vitigeatio.

«Monteregio di Massa Marittima» Vermentino:

Vermentino, minimo il 90%.

Possono concorrere alla produzione di detto vimm & un massimo del 10%, le uve a bacca
bianca, provenienti da altri vitigni idonei allaltbeazione per la Regione Toscana. Sono escluse
le uve del vitigno Moscato bianco.

«Monteregio di Massa Marittima» Viognier:

Viognier, minimo 90%.

Possono concorrere alla produzione di detto vimm & un massimo del 10%, le uve a bacca
bianca, provenienti da altri vitigni idonei allaltbeazione per la Regione Toscana. Sono escluse
le uve del vitigno Moscato bianco.

«Monteregio di Massa Marittima» Vin Santo, Vin SaRiserva:

Trebbiano toscano e Vermentino, da soli e congroatde, minimo il 50%.

Possono concorrere alla produzione di detto viivmp 2 un massimo del 50%, da sole o
congiuntamente, le uve a bacca bianca proveniendltd vitigni idonei alla coltivazione per la
Regione Toscana.

«Monteregio di Massa Marittima» Vin Santo OcchioPRgirnice, Vin Santo Occhio di Pernice
Riserva:

Sangiovese, minimo 50%.

Possono concorrere alla produzione di detti vimp fa un massimo del 50%, da sole o
congiuntamente, le uve a bacca nera proveniendltdavitigni idonei alla coltivazione per la
Regione Toscana.



2. | vitigni idonei alla coltivazione per la Regmoscana, citati al precedente comma 1, sono
quelli iscritti nel Registro Nazionale delle vadedi vite per uve da vino approvato con D.M. 7

maggio 2004, pubblicato nella Gazzetta Ufficiale2d2 del 14 ottobre 2004, e successive
integrazioni, il cui elenco completo é riportatdiralegatol al presente disciplinare.

Articolo 3
(Zona di produzione delle uve)

1. Le uve destinate alla produzione dei vini a Demazione di Origine Controllata
«Monteregio di Massa Marittima» di cui al prece@eatticolo 2 devono provenire dai vigneti
ubicati nella parte nord della provincia di Grosseiclusa nel territorio amministrativo dei
Comuni di Massa Marittima e di Monterotondo Manitti e in parte nei territori dei Comuni di
Roccastrada, Gavorrano, Castiglione della Pes&iarlino e Follonica, con esclusione del
fondo valle.

Tale zona e cosi delimitata:
la linea di delimitazione inizia dal punto di indomdei comuni di Massa Marittima, Montieri e
Roccastrada in prossimita del bivio di Meleta;
prosegue in direzione sud-est per tutta la stradainriale n. 8 passando per gli abitati di
Roccatederighi e Sassofortino, attraversa la statall3, segue il fondo dei Prati e Seguentina,
continua per il torrente Gretano, fino a incontriaréerrovia Grosseto-Siena in localita Aratrice;
prosegue lungo detta ferrovia in direzione oveso falla statale n. 73 in localita Falsacqua,
continua verso sud fino alla strada provincialeattaia in prossimita di Sticciano Stazione;
piega quindi a ovest per Lattaia, fino alla stradavinciale del Madonnino, ritorna a sud fino
alla chiesa degli Olmini, piega nuovamente a olasfjo la strada delle Selvacce, costeggia il
Podere ex Ente Maremma Santo Stefano, raggiungead via di Pian del Bichi, il Podere
Ginepraie in prossimita del ponte sul torrente Asidal quale piega verso ovest seguendo |l
percorso del Torente Asina fino alla sua confluemelaTorrente Bruna, lungo il corso del quale
raggiunge a poche centinaia di metri a sud la at@dvinciale 152 Aurelia Vecchia, la segue
verso ovest fino ad arrivare alla localita Lupopgegue per la strada provinciale Castiglionese,
entra sulla destra nella strada della Morina fimaggiungere l'incrocio con la strada che termina
all’Ampio, prosegue quindi verso Castiglione déllascaia fino a incontrare il fosso La Valle, lo
segue costeggiando il bosco fino a raggiungeredvvabro, da qui prende la strada Val di Sona,
per arrivare a Castellaccio Prile e prosegue peretxhia strada fino a Tirli, continua per la
Strada di Sant’Anna fino al fosso Rigo in prossardel podere Follonica, entra nel comune di
Gavorrano seguendo la strada provinciale per ibmaldel Terigi, raggiunge l'abitato di Caldana
e prosegue per la strada provinciale n. 82, fiftdaaorrano, attraversando il centro abitato di
Ravi; da Gavorrano, localita Cave, prosegue lumgosttada poderale adiacente al bosco,
attraversa i poderi Palaia, fattoria del Poderin®iagioni, continua attraversando il fosso
Anguillara e il podere Cianello e raggiunge Scarlanquota 139; da Scarlino prosegue verso la
zona 167 e podere Canali, raggiunge il limite coateisud seguendo la strada vicinale di Monte
Muro, la valle dell'Uccelliera, il fosso di Val Mok e quello Madonella, continua fino al fosso
dei Laschi lungo il limite comunale, raggiunge teada provinciale del Casone, seguendo lo
stesso fosso Laschi, la strada statale n. 322peolanciale del Puntone, continua per la strada
del Casone, piega a est lungo il canale Allaccjaratggiunge la strada statale n. 1 Aurelia in
prossimita di Scarlino Stazione; prosegue lungaitélia fino al bivio dei Rondelli, piega per la
strada statale n. 349 verso Massa Marittima, siettennella strada poderale in localita San
Giuseppe verso il podere Cerrete, raggiunge ilinendfomunale di Massa Marittima, seguendo
la strada poderale al limite del bosco in locallt@sorino; prosegue quindi per il confine
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comunale di Massa Marittima e Monterotondo Marittiper ricongiungersi al punto di partenza
in prossimita del bivio di Meleta.

Articolo 4
(Norme per la viticoltura)

1. Le condizioni ambientali e di coltura dei vignekestinati alla produzione dei vini a
Denominazione di Origine Controllata «MonteregioMiassa Marittima» di cui all’articolo 1
devono essere quelle tradizionali della zona e coue atte a conferire alle uve, ai mosti e ai
vini derivati le specifiche caratteristiche di gtal

2. | sesti di impianto, le forme di allevamento sistemi di potatura devono essere quelli
generalmente usati 0 comunque atti a non modifieacaratteristiche delle uve e dei vini.

3. Peri vigneti impiantati e reimpiantati dopo il 15 ottebt994 la densita dei ceppi non puo
essere inferiore a 3.300 piante ad ettaro.

4. E vietata ogni pratica di forzatura. E consarttitrigazione di soccorso.

5. La resa massima di uva per ettaro in colturaigpezata non deve superare tonnellate 10 per i
vini a Denominazione di Origine Controllata «Momigio di Massa Marittima» Rosso, Rosato,
Novello, Sangiovese, anche nelle tipologie rosatowello, e Syrah, e nel «Monteregio di Massa
Marittima» Vin Santo Occhio di Pernice e tonnelatl per i vini a Denominazione di Origine
Controllata «Monteregio di Massa Marittima» Biancdermentino e Viognier, e nel
«Monteregio di Massa Marittima» Vin Santo.

6. A detti limiti, anche in annate eccezionalmdat@revoli, la resa deve essere riportata, purché
la produzione globale del vigneto non superi déb20 limite medesimo.

7. L’eccedenza delle uve, nel limite massimo de¥o2@on ha diritto alla denominazione di
origine controllata.

8. Fermi restando i limiti sopra indicati, la regar ettaro a coltura promiscua deve essere
calcolata, in rapporto alla effettiva superficigpeda dalle viti.

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

10. Le uve fresche destinate alla vinificazioneah@vassicurare ai vini di cui articolo 1 un titolo
alcolometrico volumico naturale minimo:

del 10,00 % vol. per i vini «Monteregio di Massaritana» Bianco, «Monteregio di Massa
Marittima» Vin Santo, Vin Santo riserva, «<Montexedi Massa Marittima» Vin Santo Occhio di
Pernice, Vin Santo Occhio di Pernice riserva;

del 10,50 % vol. per il vino «Monteregio di Massartima» Rosato;

dell'21,00 % vol. per i vini «Monteregio di Massaakttima» Rosso, Rosso riserva, Novello,
Sangiovese, Sangiovese rosato, Sangiovese noSghah, Vermentino e Viognier.

Articolo 5
(Norme per la vinificazione)

1. Le operazioni di appassimento delle uve, di fidazione, di conservazione e di
invecchiamento dei vini di cui all'articolo 1 dewmrssere effettuate nellambito dell'intero
territorio della provincia di Grosseto.



2. Nella vinificazione ed elaborazione devono esserguiti i criteri tecnici piu razionali ed
effettuate le pratiche enologiche atte a confaalrprodotto finale le migliori caratteristiche di
gualita.

3. E consentito I'arricchimento dei mosti e deiiwin cui all'articolo 1, fatta eccezione per la
tipologia “Vin Santo”, nei limiti e condizioni stédlte dalle norme comunitarie e nazionali, con
mosti concentrati ottenuti da uve prodotte nellaazdi produzione delimitata dal precedente
articolo 3 o, in alternativa, con mosto concentredtiificato o a mezzo di altre tecnologie
consentite.

4. Nella vinificazione delle uve per il vino a Denmazione di Origine Controllata «Monteregio
di Massa Marittima» Rosato, I'eventuale contattd m@sto con le parti solide deve essere
limitato onde assicurare le caratteristiche di eoldi cui all'articolo 6.

5. La resa massima dell’'uva in vino, all’atto delimissione al consumo, compresa l'eventuale
aggiunta correttiva e la produzione massima di p@oettaro sono le seguenti:

Resa Produzione
Tipologia «Monteregio di Massa Marittima» DOC uval/vino | massima di
(%) vino
(hl/ettaro)
«Monteregio di Massa Marittima» Bianco 70 77
«Monteregio di Massa Marittima» R0osso 70 70
«Monteregio di Massa Marittima» Rosso Riserva 70 70
«Monteregio di Massa Marittima» Novello 70 70
«Monteregio di Massa Marittima» Sangiovese 70 70
«Monteregio di Massa Marittima» Sangiovese Novello 70 70
«Monteregio di Massa Marittima» Sangiovese Riserva 70 70
«Monteregio di Massa Marittima» Syrah 70 70
«Monteregio di Massa Marittima» Rosato 65 65
«Monteregio di Massa Marittima» Sangiovese Rosato 5 6 65
«Monteregio di Massa Marittima» Vermentino 65 71,5
«Monteregio di Massa Marittima» Viognier 65 71,5
«Monteregio di Massa Marittima» Vin Santo 35 delb 38,5
fresca
«Monteregio di Massa Marittima» Vin Santo riserva 5 d@ll'uva 38,5
fresca
«Monteregio di Massa Marittima» Vin Santo occhigdinice | 35 dell'uva 35
fresca
«Monteregio di Massa Marittima» Vin Santo occhigdinice | 35 dell’'uva 35
Riserva fresca

6. Qualora la resa uva/vino superi il limite soprdicato, ma non il 75%, il 70% per le tipologie
Rosato, Vermentino e Viognier e 38% per le tipadogin Santo e Vin Santo Occhio di Pernice
(anche nelle tipologie riserva), anche se la promhez ad ettaro resta al di sotto del limite
massimo consentito, I'eccedenza non ha diritto @daominazione di Origine Controllata. Oltre
detti limiti decade il diritto alla Denominazione@rigine Controllata per tutto il prodotto.

7. 1 vini a Denominazione di Origine controllata eMeregio di Massa Marittima» Rosso
«Monteregio di Massa Marittima» Sangiovese, iminalssonsumo con un titolo alcolometrico
volumico totale minimo del 12,00 % vol., dopo urripdo di invecchiamento obbligatorio di
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minimo due anni, di cui almeno sei mesi in bottledjno e tre mesi di affinamento in bottiglia,
possono portare in etichetta la menzione “riserva”.

8. Il periodo d’invecchiamento decorre dal 1° gearsccessivo all'annata di produzione delle
uve.

9. | vini a Denominazione di Origine Controllata eMeregio di Massa Marittima» Rosso e
«Monteregio di Massa Marittima» Sangiovese, imgbéii entro il 31 dicembre dell’annata di
produzione delle uve, possono essere designattichetta con il termine novello purche la
vinificazione delle uve sia condotta secondo laitxdella macerazione carbonica per almeno il
40% e nella produzione e commercializzazione sigpettate le altre disposizioni previste dalla
normativa vigente per questa tipologia di vino.

10. Il tradizionale metodo di vinificazione pepottenimento dei vini a Denominazione di
Origine Controllata «Monteregio di Massa Marittim&n Santo e «Monteregio di Massa
Marittima» Vin Santo Occhio di Pernice, (anche tomenzione riserva) prevede quanto segue:
'uva, dopo aver subito un’accurata cernita, desseee sottoposta ad appassimento naturale e
'appassimento delle uve deve avvenire in condizimonee E' ammessa una parziale
disidratazione con aria ventilata e I'uva deve raggere, prima del’ammostatura, un contenuto
zuccherino non inferiore al 26,6%.

La conservazione e linvecchiamento delle tipologMonteregio di Massa Marittima» Vin
Santo deve avvenire in recipienti di legno (calidtei capacita non superiore a 500 litri.
L’'immissione al consumo del «Monteregio di Massarifena» Vin Santo non puo avvenire
prima del 1° marzo del terzo anno successivo dajdeproduzione delle uve.

L’'immissione al consumo del «Monteregio di Massariiiena» Vin Santo Occhio di Pernice
non puo avvenire prima del 1° novembre del terawoauccessivo a quello di produzione delle
uve.

L'immissione al consumo del «Monteregio di MassariMiea» Vin Santo riserva non puo
avvenire prima del 1° novembre del quarto annoessgieo a quello di produzione delle uve; al
termine del periodo d'invecchiamento il prodottwvel@vere un titolo alcolometrico volumico
totale minimo del 16,00% vol.

Articolo 6
(Caratteristiche al consumo)

1. 1 vini a Denominazione di Origine Controllata eMeregio di Massa Marittima» all’atto
dell'immissione al consumo devono rispondere rispa@nente alle seguenti caratteristiche:

«Monteregio di Massa MarittimaR0sso

colore: rosso rubino di buona intensita;

odore: vinoso, fruttato;

sapore: secco;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11%0 vol.
acidita totale minima: 4,5 g/l ;

estratto non riduttore minimo: 22,0 g/l;

«Monteregio di Massa MarittimaRosso riserva

colore: rubino di buona intensita tendente al gtan
odore: vinoso, profumo intenso, fruttato;

sapore: secco, armonico, pieno, elegante;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 12%0vol.;
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acidita totale minima: 4,5 g/l;
estratto non riduttore minimo: 22,0 g/l;

«Monteregio di Massa MarittimaRosato

colore: rosa di buona intensita;

odore: vinoso, profumo intenso, fruttato;

sapore: secco;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11%0vol;
acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 18,0 g/I.

«Monteregio di Massa MarittimaBianca

colore: giallo paglierino tenue;

odore: intenso, delicato;

sapore: asciutto, di media corposita;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11%0vol.;
acidita totale minima: 4,5 g/l;

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

«Monteregio di Massa MarittimaSangiovese

colore: rosso rubino di buona intensita;

odore: vinoso, fruttato e caratteristico;

sapore: armonico, asciutto, caldo ed elegantgelagente tannico;
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 12%0vol,

acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 22,0 g/l.

«Monteregio di Massa MarittimaSangiovese riserva

colore: rubino di buona intensita tendente al gi@na

odore: ampio vinoso, fruttato e caratteristico;

sapore: armonico, asciutto, caldo ed elegantegheggnte tannico;
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 12,0086,

acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 22,0 g/l.

«Monteregio di Massa MarittimaSangiovese novetlo
colore: rosso rubino;

odore: vinoso, fruttato, caratteristico;

sapore: asciutto, leggermente acidulo, sapido;
zuccheri riduttori residui massimo: 6,0 g/l;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,00%6l;
acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 20,0 g/l.

«Monteregio di Massa MarittimaSangiovese rosato
colore: rosa di buona intensita;

odore: vinoso, con profumo intenso e fruttato, ttarstico;
sapore: asciutto;



titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,50%6l;
acidita totale minima: 4,5 g/l;
estratto non riduttore minimo: 18,0 g/l.

«Monteregio di Massa MarittimaSyrah

colore: da rosso rubino a granato;

odore: caratteristico, elegante;

sapore: armonico, asciutto;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 12,008al;
acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 22,0 g/l.

«Monteregio di Massa MarittimaVermentino

colore: paglierino brillante, a volte con riflesgrdognoli;
odore: delicato, caratteristico;

sapore: secco, morbido, vellutato;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,508al;
acidita totale minima: 4,5 g/l;

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

«Monteregio di Massa MarittimaViognier.

colore: giallo paglierino brillante;

odore: delicato, caratteristico, con nette sensagiofruttato, fresco;
sapore: asciutto, morbido, vellutato, armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,508al;

acidita totale minima: 4,5 g/l;

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

«Monteregio di Massa MarittimaNovella

colore: rosso rubino;

odore: vinoso, fruttato;

sapore: asciutto, leggermente acidulo, sapido;
zuccheri riduttori residui massimo: 6,0 g/l;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,0086l.;
acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 20,0 g/I;

«Vin Santo Monteregio di Massa Marittimae &/in Santo Monteregio di Massa Marittima
riserva

colore: dal paglierino al dorato, fino all’ambratdenso;

odore: etereo, intenso, caratteristico;

sapore: armonico, vellutato, con piu pronunciatandita per il tipo amabile;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 16%0vol. di cui: per il tipo secco, almeno il
12,00% vol svolto;

acidita totale minima: 4,5 g/l

acidita volatile massima: 30,0 milliequivalentr figo;

estratto non riduttore minimo: 21,0 g/l.



«Vin Santo Monteregio di Massa Marittim®cchio di Pernicdanche nella tipologiaserva):
colore: da rosa intenso a rosa pallido;

odore: caldo, intenso;

sapore: dolce, morbido, vellutato e rotondo;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 16,0086l. di cui 14,00% vol. svolto;

acidita volatile massima: 25,0 milliequivalentr pigro;

acidita totale minima: 4,0 g/l;

estratto non riduttore minimo: 26,0 g/l.

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

3. In relazione all’eventuale conservazione inpietiti di legno il sapore dei vini puo rivelare
sentore di legno.

Articolo 7
(Etichettatura, designazione e presentazione)

1. Ai vini a Denominazione di Origine Controllata @i all'articolo 1 e vietata I'aggiunta di
gualsiasi qualificazione diversa da quelle previdé presente disciplinare di produzione ivi
compresi gli aggettivi “extra”, “fine”, “scelto”,selezionato e similari.

2. E tuttavia consentito I'uso di indicazioni crecdiano riferimento a nomi, ragioni sociali e
marchi privati non aventi significato laudativo @nidonei a trarre in inganno il consumatore.

3. E consentito altresi I'uso di indicazioni gedigtae e toponomastiche aggiuntive che facciano
riferimento,ai comuni e alle frazioni riportati nedlflegato Ae alle fattorie, zone e localita dalle
guali effettivamente provengono le uve da cuiilo/cosi qualificato € stato ottenuto, purché nel
rispetto delle normative vigenti in materia.

4. Nella designazione del vino a DOC “Monteregidvidissa Marittima” puo essere utilizzata la
menzione "vigna" a condizione che sia seguita elakivo toponimo o nome tradizionale, che la
vinificazione e la conservazione del vino avvenganeecipienti separati e che tale menzione,
seguita dal relativo toponimo o nome tradizionaknga riportata sia nella denuncia delle uve,
sia nei registri e nei documenti di accompagnamentbe figuri nell’apposito elenco regionale
ai sensi dell'art. 6 comma 8, del decreto legigtati. 61/20104llegato 3.

5. Sulle bottiglie contenenti i vini a Denominazeodi Origine Controllata «Monteregio di
Massa Marittima» deve sempre figurare l'indicaeiakell'annata di produzione delle uve.

Articolo 8
(Confezionamento)

1. Per il confezionamento dei vini a DenominaziaheOrigine Controllata «Monteregio di
Massa Marittima» sono ammessi tutti i recipientvalume nominale autorizzati dalla normativa
vigente in materia, ivi compresi i contenitori aftativi al vetro costituiti da un otre di materiale
plastico pluristrato di polietiliene e poliestereaiaiuso in un involucro di cartone o di altro
materiale rigido di capacita non inferiore a 4,liadd esclusione della tipologia Novello.

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

Tuttavia, per le tipologie con la menzione “risérva per quelle recanti la menzione “vigna”
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sono consentite soltanto bottiglie di vetro avémtima ed abbigliamento consoni ai caratteri dei
vini di pregio, con volume nominale fino a 5 ligricon chiusura a tappo di sughero raso bocca.
Il «Vin Santo Monteregio di Massa Marittima» e Wis Santo Monteregio di Massa Marittima»
Occhio di Pernice devono essere immessi al consesuolusivamente in bottiglie in vetro di
capacita non superiore a 3 litri, con chiusurgopdadi sughero raso bocca.

Articolo 9
(Legame con I'ambiente geografico)

A) Informazioni sulla zona geografica

A.l. Fattori naturali rilevanti per il legame.

La zona geografica delimitata ricade nella parteidrenale della regione Toscana e, in
particolare, nel lembo settentrionale della pronindi Grosseto, in un ampio territorio a
giacitura prevalentemente collinare e pedecollifaredia, medio-alta e alta collina) che si
estende dai confini con la provincia di Livornon@rd-ovest) fin oltre il paese di Roccastrada
(ad est), per scendere verso sud fin quasi a lamhircosta tirrenica tra Follonica e
Castiglione della Pescaia, mentre a nord e delianiiai confini con le province di Pisa e
Siena lungo i versanti delle Colline Metallifereatea delimitata comprende per intero |l
territorio comunale di Massa Marittima e di Monteredo Marittimo, e in parte quello dei
comuni di Roccastrada, Gavorrano, Castiglione dBkscaia, Scarlino e Follonica, con
esclusione del fondo valle.

| terreni dell’'area, relativamente all'origine gegica, presentano alcune varieta ambientali,
dovute alla diversa natura del suolo ed alle mbtteforme dei rilievi collinari. L'area e
infatti caratterizzata da rilievi da bassa ad etthina su formazioni prevalentemente argillose
a nord e a est di Massa Marittima, e su formazpmevalentemente marnose, marnoso-
pelitiche e pelitiche, nonché da depositi alluvioflavio-lacustri a granulometria mista ad
ovest e a sud di Massa Marittima; nel territoriosad della via Aurelia, nellarea di
Gavorrano, i rilievi di bassa collina poggiano swrniazioni prevalentemente calcaree,
arenitico-marnose e depositi alluvionali.

Alcune zone sono state fortemente condizionates dedbndazioni dei fiumi Pecora — il cui
intero bacino resta all'interno dell’area — e Brunaest'ultimo anche con gli affluenti di
destra Carsia e Sovata, che hanno apportato saliibie in quantita variabile.

La quota media varia da 128 a 343 metri s.|.m.,treda pendenza oscilla tra I'8 ed il 12%;
I'esposizione media & a sud-est.

Il clima dell’area e di tipo mediterraneo carattedto da stress idrici piu 0 meno accentuati
nelle fasi che precedono la maturazione delluMauene escursioni termiche tra giorno e
notte. Le precipitazioni, disordinate e talvolteclam di elevata intensita, sono concentrate
soprattutto nei mesi autunnali-invernali (massinedlad piovosita localizzato tra la fine di
ottobre e la prima decade di dicembre, col meseogiembre caratterizzato dai valori piu
elevati), mentre nel periodo compreso tra gennai@ggio la pioggia e distribuita in maniera
un po’ pit omogenea con valori comparabili, cheidiiscono progressivamente dalla prima
decade di maggio, fino a raggiungere un minimo lagsdra la prima e la terza decade di
luglio, tanto che si pud parlare di un’aridita digola prolungata nella primavera e spesso
accentuata nei mesi estivi. Possono essere coatadee prevalenti condizioni climatiche, e
cioé quella dell'area di Follonica, con temperatoradia superiore a 16°C e precipitazioni
inferiori a 700 mm/anno, quella dell’area di Maddarittima, con temperatura media di
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13,5°C e precipitazioni medie di 900 mm/anno, e llguéell’area di Montieri, con
temperatura media inferiore a 12°C e precipitaziotorno ai 1.100 mm/anno, che presenta
una stretta analogia con 'area a nord di Rocodafria quale registra precipitazioni superiori
ai 1.000 mm/anno. Puo essere quindi consideratgalore medio di precipitazioni annue
intorno ai 850-900 mm, con un minimo di 16,5 mm nmadse di luglio (dato medio) e un
massimo di 135 mm nel mese di novembre (dato meeliblna temperatura media annua di
14-14,5°C; lindice di Huglin si attesta tra 2.1@) 2.500 unitd, a seconda dell'area
considerata.

Le estati sono per lo piu siccitose e le condizidinaridita sono accentuate dai venti che
soffiano con frequenza soprattutto dal terzo alrtguajuadrante; in particolare, nella
primavera soffiano venti di Scirocco e di Libec@attosto carichi di salsedine, mentre
nell'estate il Maestrale che, sebbene provengantak, € asciutto, regolando di fatto la
temperatura; in inverno non é raro, invece, ché,sofche in modo violento, la Tramontana.

A.2. Fattori umani rilevanti per il legame.

| fattori umani legati al territorio di produzionehe per consolidata tradizione hanno
contribuito ad ottenere i vini delMonteregio di Massa Marittimma sono di fondamentale
rilievo. In quest’area, infatti, esistono testimamze della coltivazione della vite che risalgono
al periodo Etrusco — I'antica citta etrusca di \fetie, nella parte meridionale della zona di
produzione, l'area intorno al lago dell’Accesa, piunord, e la stessa Massa Marittima sono
solo alcuni esempi di insediamenti piu 0 meno &lgv— come confermano alcuni reperti
rinvenuti nelle necropoli di Vetulonia e pressdago dell’Accesa, tra i quali i tradizionali
pithoi, recipienti particolari per la raccolta del vinmpeniente dalla pigiatura delle uve e dai
torchi; la tradizione viticola e continuata durafdedominazione romana, durante la quale si
accentuo la tendenza al miglioramento delle teenditvinificazione, che rimasero insuperate
fino al medioevo; in questo periodo storico, | dmemti di varia natura conservati presso gli
archivi monastici, confermano la diffusione dell@dtivazione della vite, seppur limitata alle
aree prospicienti i castelli ed i conventi dellamapocome il Castello di Gerfalco o il Santuario
della Madonna del Frassine.

Le norme degli Statuti medioevali relativi alle aomita di Massa Marittima, Montieri e
Monterotondo Marittimo, che curavano vari aspetilal vita sociale, stabilivano regole
elementari per diverse attivita artigianali comarlacerazione del lino e la produzione del
vino; anche nelle Leggi Statutarie che il comuneMdissa Marittima — al tempo libera
Repubblica prima che le guerre con Siena ne segmats caduta e I'annessione ai domini
senesi — redasse tra la fine del Duecento e gli del Trecento si dettavano regole precise
allo scopo di evitare la dispersione delle ris@igmentari come il grano, l'olio, il vino.
Tuttavia, dovranno passare alcuni secoli perch&olivazione della vite, nel territorio
maremmano, si diffonda in modo esteso diventandsjeine all'olivo, una presenza
fondamentale del paesaggio. Solo con la dominazien&orena, ed in particolare durante il
governo di Pietro Leopoldo nella seconda meta @@D1furono ideati i principali interventi
rivolti allo sviluppo agricolo delle campagne edhabonifica delle aree paludose, non solo
costiere ma anche di quelle che occupavano i fealtowdell’entroterra.

Piu tardi, il dott. Alfonso Ademollo, in una relane all’inchiesta parlamentare Jacini,
tenendo conto della vocazione viticola della Mareanmnel 1884 affermava che tutte le varieta
“vegetano bene nel nostro suolo ed a noi non mantanee da spremere e da mangiare,
gueste ultime a dovizia fornite dal Monte Argerdaeidall’'lsola del Giglid.
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L’Ademollo, nel fornire interessanti informazionul& situazione viticola della provincia,
cosi scriveva: L'a vite ha sempre allignato, fino dalle epoche g@mmote, nella provincia di
Grosseto. Le varieta di vite da noi conosciute kivate sono molte, poiché si pud asserire
che tutte le varieta di si prezioso sarmento, anlehesotiche, vegetano bene nel nostro
suolo...... Le vigne pure da qualche tempo si sonees@ hanno migliorato nel proprio
prodotto, ma tuttavia anche per questo lato la pmola di Grosseto sarebbe capace di piu,
poiché la vite cresce benissimo e porge preziosgeisiti grappoli in ogni parte della
provincia, perché non abbiamo veramente né caldireédi eccessivi,..... perche dovunque
trovasi terreni leggeri, permeabili, aridi nelle ga elevate, dovute a sabbie, a rocce
decomposte, a detriti vulcanici e sas$aie

Da cio la categorica affermaziond:d' provincia di Grosseto, per cinque sesti ha teae
adatto alla viticolturd.

Parlando dei pregi e dei difetti del nostro vinastesso Ademollo cosi si esprimevH:Vino,

guesto benefico liquido che ha tanta importanzdanpubblica e privata economia, come
nella pubblica e privata salute, viene prodotto distri viticoltori con sempre crescente
progresso e accuratezza in ogni parte della praeirti Grosseto, sia nella zona piana, che
in quella montuosa, e per la bonta e quantita icuai Comuni € di una rendita importante ai

proprietari...... Attualmente la maggior quantita dn@iviene data dai comuni di Pitigliano,
Sorano, Massa Marittima e Roccastrada i quali sqgnoe dotati di buone Cantine per
conservarlo ........... Vini forti e generosi poi si intano nei comuni piu marittimi i quali

sono quelli di Orbetello, Monte Argentario e Gigli€astiglione della Pescaia da un
eccellente Aleatico, che il Thaon disse superiomgualunque vino fatto nelle altre fattorie
della Toscana

Furono questi i presupposti che portarono alla apegolezza che il territorio dell’alta
Maremma poteva aspirare al riconoscimento dellahmazione di origine controllata per i
vini prodotti nella zona, riconoscimento che veatibuito col decreto ministeriale del 3
ottobre 1994 per i vini bianchi e rossi d&onteregio di Massa Marittinmancentrati, per lo
piu, sulle uve dei vitigni Sangiovese, Trebbiansctmno, Vermentino e Malvasia bianca
lunga, prodotti anche nelle versioni tradizionain\5anto e Vin Santo occhio di pernice, ai
guali si sono aggiunti, nel corso degli anni, ngdvi impianti, varieta internazionali, come il
Merlot, Cabernet Sauvignon, Syrah e Viognier.

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

- base ampelografica dei vigneitivitigni idonei alla produzione del vino in quEse sono
quelli tradizionalmente coltivati nell’area geodcaf considerata, e cioe, in primis, i
vitigni autoctoni Sangiovese, Trebbiano toscanceeméntino (in minor parte Ciliegiolo,
Canaiolo nero, Malvasia bianca lunga, Ansonicajetaridonee alla coltivazione nel
territorio regionale che, percio, concorrono evahtiente nella percentuale riservata ai
vitigni complementari), affiancati da varieta alioee quali il Syrah e il Viognier (e le
altre Merlot, Cabernet Sauvignon, Chardonnay, exmtente presenti tra i vitigni
complementari);

- le forme di allevamento, i sesti d'impianto e i ®mi di potaturache, anche per i nuovi
impianti, sono quelli tradizionali della zona, @&iil Cordone speronato, il Guyot e, in
misura minore, il Capovolto, tali da perseguirenigliore e razionale disposizione sulla
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superficie delle viti; cido sia per agevolare I'esgione delle operazioni colturali con un
aumento della meccanizzazione, sia per garantieeramonale gestione della chioma,
consentendo di ottenere un’adeguata superficiaai@gben esposta e, al contempo, di
perseguire un contenimento delle rese di produzineino entro i limiti fissati dal
disciplinare, rapportate ad una densitd minima.80@ piante per ettaro, il che consente
di ottenere una buona competizione fra le pianteh{tha di vino per il tipo Bianco, che
scende a 71,50 hl per le tipologie varietali Vemtim® e Viognier, mentre € di 70 hl/ha
per il tipo Rosso ed i varietali Sangiovese e Syr@hcomprese le riserve ed il tipo
Novello, e 65 per il Rosato ed il Sangiovese Rqsa#ndi soli 38,5 hl/ha per il Vin Santo
e 35 hl/ha per il Vin Santo occhio di pernice);

- le pratiche relative alla elaborazione dei vjniche sono quelle tradizionalmente
consolidate in zona per la vinificazione in bianeoin rosso dei vini tranquilli,
adeguatamente differenziate per le tipologie diebasle tipologie Rosso Riserva e
Sangiovese Riserva, riferite, le ultime due, airossggiormente strutturati ottenuti da
uve con un titolo alcolometrico volumico totale o di 12,00 % vol, caratterizzate da
una elaborazione che comporta determinati periosiveécchiamento in botti di legno ed
affinamento in bottiglia obbligatori; di tradiziormnsolidata € anche la produzione di
vini rosati ottenuti con un limitato contatto debsto con le parti solide, proveniente dalla
pigiatura di uve per lo piu della varieta Sangi®/es quella di vini novelli, prodotti
secondo la tecnica della macerazione delle uve fog@u della varieta Sangiovese — per
almeno il 40%; nella stessa zona esistono anche gapressioni di vini ottenuti da uve
appassite, prodotti con la tradizionale tecnica“dielsanto” utilizzando prevalentemente
uve a bacca bianca (Trebbiano toscano e Vermendibagca rossa (Sangiovese) nel caso
in cui si produca la tipologia particolare “occhdo pernice”. in entrambi i casi, le uve
subiscono un’accurata cernita e sono fatte apgadgsirlocali idonei, per essere
successivamente conservate ed invecchiate in imadiz caratelli per un periodo
adeguato.

B) Informazioni sulla qualita o sulle caratteristite del prodotto essenzialmente o
esclusivamente attribuibili al’ambiente geografico

La DOC«Monteregio di Massa Marittimace riferita alle tipologieBianco e Rosso “di base”,

ai tipi Rosato e Novello, a quella con menzionesdrva” per il rosso, alle tipologie varietali
Sangiovese — presentata anche con la menzionerifdise nelle versioni Novello e Rosato —
Syrah, Vermentino e Viognier, ed alle tipologie V8anto, le quali, dal punto di vista
analitico ed organolettico, presentano carattehstimolto evidenti e peculiari, descritte
all'articolo 6 del disciplinare, che ne permettamoa chiara individuazione e tipicizzazione
legata alllambiente geografico.

In particolare, tutti i vini presentano un modetgtioore di acidita.

| vini rossi presentano un colore rosso rubinowbra intensita con riflessi violacei nei vini
giovani, che sfuma al granato nei vini piu matadamunque influenzato, nella tonalita, dalla
percentuale di Sangiovese presente: il Sangiovefati, rispetto ad altri vitigni come il
Cabernet, il Syrah e il Merlot, conta su di unamita di antociani totali inferiore, a
vantaggio, pero, di una notevole ricchezza in t@nmioantocianidici e catechine. Per questo
motivo, nella tipologia “di base”, & possibile wsdtrare una maggiore complessita aromatica
con sfumature fruttate e speziate piu evidentl epatempo, un’attenuazione della sensazione

tannica del vitigno base — soprattutto nei vini giavani — proprio in funzione della diversa

13



presenza di Sangiovese (minimo 50%) e di quelktdd varieta a bacca rossa (fino al 50%),
il che conferisce, ai vini, un gusto piu rotondpieno; 'aumento della percentuale di Syrah
presente, infatti, porta a ottenere vini di un celmsso rubino molto intenso, talvolta granato,
con profumi intensi di frutta matura, confetturapezie, mentre al palato risultano morbidi e
vellutati.

Nelle tipologie che si fregiano della menzione ‘®i&” (per il rosso e il Sangiovese) il
colore tende al rosso rubino intenso con riflegsiacei piu 0 meno frequenti, che si tramuta
in granato con l'invecchiamento, mentre l'intengl& profilo aromatico aumenta ed aumenta
la sua complessita, ampiezza ed eleganza, conrisehtpiccoli frutti accompagnati da
evidenti note speziate, ed al palato si ampliatesazione di lunghezza, di corpo e di volume;
queste caratteristiche sono direttamente influenzatnfatti, dall'affinamento e
dall'invecchiamento dei vini, ed e per questi motshe il disciplinare stabilisce un
invecchiamento minimo di sei mesi in botti di legew un affinamento in bottiglia di almeno
tre mesi. Il vino Novello, sia nella tipologia “thase” che in quella prodotta con rilevante
presenza di uve Sangiovese, Si presenta con unecalsso rubino con sfumature violacee,
profumo intenso di frutti rossi e viola, mentre @dlato € morbido, leggermente acidulo,
sapido. | vini della versione Rosato, sia nellaltygia “di base” che in quella prodotta con
rilevante presenza di uve Sangiovese, si presertanaun colore rosa di buona intensita,
profumi intensi, fruttati, mentre al palato sonesichi, sapidi, asciutti.

| vini bianchi “tranquilli” presentano un colore ajjio paglierino tenue, un profumo
tendenzialmente fruttato e delicato, talvolta caterfloreali, la cui ricchezza e in funzione
della percentuale di Vermentino presente (minim@ob@a solo o congiuntamente al
Trebbiano toscano) e delle altre varieta a bacaachi eventualmente utilizzate, mentre al
gusto si presentano asciutti, freschi, di medigoasita; ; 'aumento della percentuale di
Viognier e Vermentino presenti, infatti, porta &oere vini di un colore paglierino brillante
(a volte, nel Vermentino, con riflessi verdognolgon profumi intensi e gradevoli che
richiamano frutti a polpa bianca, agrumi e fioremtre al palato sono pit morbidi e vellutati.
La tipologia Vin Santo si presenta con un coloré mhglierino al dorato fino alllambrato
intenso, un profumo ricco e complesso, etereongutecon evidenti note di frutta matura, di
uva passa e candita, mentre al gusto denota sensaeilutate, rotonde, con una notevole
ampiezza, lunghezza e persistenza. Il Vin Santbioati pernice é caratterizzato, invece, da
un colore da rosa intenso a rosa pallido, profumbénsi di frutta matura con note che
richiamano il cioccolato e la liquirizia, mentre @lato € morbido, vellutato, caldo e dolce,
molto rotondo ed ampio, con una notevole lunghezgersistenza delle note retro olfattive.

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

L’'orografia collinare e pedecollinare della zongdhduzione (rilievi da bassa ad alta collina),
nell'area compresa tra i confini con la provincialdvorno (a nord-ovest), il paese di
Roccastrada (a est), la costa tirrenica tra Falbom Castiglione della Pescaia (a sud) ed i
confini con le province di Pisa e Siena lungo isaetti delle Colline Metallifere (a nord), con
una quota media che varia da 128 a 343 metri s.una pendenza media del 8-12%, una
esposizione media a sud-est ed una buona ventimaiarante tutto I'anno, concorrono a
determinare un ambiente areato, luminoso e comuolo saturalmente sgrondante dalle acque
reflue, particolarmente vocato per la coltivazideda vite.
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Anche la tessitura e la struttura chimico-fisicatéereni interagiscono in modo determinante
con la coltura della vite, contribuendo all'otterinto delle peculiari caratteristiche fisico-
chimiche ed organolettiche dei vini délonteregio di Massa Marittima

In particolare, i terreni, caratterizzati da freqgtievariazioni nelle diverse formazioni
(prevalentemente argillose a nord e a est di M&sd@ttima; marnose, marnoso-pelitiche e
pelitiche, e da depositi alluvionali fluvio-lacus&r granulometria mista ad ovest e a sud di
Massa Marittima; calcaree, arenitico-marnose e sigpalluvionali a sud della via Aurelia,
nell'area di Gavorrano), presentano un’elevata@rdita utile per lo sviluppo radicale, una
buona capacita di drenaggio ed una buona/modesptcita di acqua disponibile, condizioni
tali da consentire un buon sviluppo vegeto-prodattielle coltivazioni arboree.

Sono terreni per lo piu abbastanza sciolti, salbkBosabbioso-argillosi, calcarei e spesso
frammisti a ghiaia e silice, talvolta riposano aefirenarie di vario tipo, nelleocene e su
conglomerati rocciosi di travertino, con buona daiae nutritiva, modesto tenore in humus,
fosforo e potassio (zone collinari e pedecollinarretroterra maremmano); in alcuni casi
(colline che contornano la piana da Follonica adsano e Ribolla) sono terreni grossolani,
ghiaiosi-sabbiosi profondi, che poggiano sul teozizzonte pliocenico o su ciottolami del
guaternario, provvisti di ciottoli calcarei e sdicmolto aridi.

In entrambi i casi, questi terreni presentano ymecata attitudine alla coltivazione della vite
e, per tali ragioni, risultano pienamente idoneuad vitivinicoltura di qualita, in particolare
se coltivati con l'ausilio di pratiche agronomiclee gestionali dei suoli corrette (quali
inerbimento, potatura verde, alta densita di imjgipa basse rese produttive.

Anche il clima della zona di produzione, carattzsip da una buona piovosita (media intorno
ai 850-900 mm/anno), con scarse piogge estiverfintai 100-110 mm) e una certa aridita
nei mesi di luglio e agosto — tanto da far riscargrdievi stress idrici nelle fasi che precedono
la maturazione dell'uva —, da ottimi valori deltiite bioclimatico di Huglin (tra 2100 e
2500°C-giorno), da una buona temperatura mediaae@r{tra i 12 e i 16°C a seconda delle
aree), unita ad una ventilazione sempre presemteeamel periodo primaverile-estivo grazie
alle brezze di Maestrale che soffiano nelle ore galde della giornata, contribuendo a
regolare le temperature ed a creare un ambientersfle alle malattie parassitarie, il tutto
unito ad una temperatura piuttosto elevata, comatinsolazione, nei mesi di settembre-
ottobre e buone escursioni termiche tra giornoteenoonsente alla vite di ottenere un giusto
equilibrio vegetativo, permettendo una lenta, gedelled ottimale maturazione fisiologica
delle uve, contribuendo in maniera significativie gdarticolari caratteristiche organolettiche
dei vini del«Monteregio di Massa Marittima

La millenaria storia vitivinicola riferita al tetdrio dell'alta Maremma grossetana, dall’epoca
etrusca a quella romana, al medioevo, fino ai gioostri, attestata da numerosi documenti e
testimonianze storiche, € la prova fondamentalla dttetta connessione ed interazione tra i
fattori umani e la qualita e le caratteristiche yeei dei vini del«Monteregio di Massa
Marittima.

E la testimonianza, percio, di come linterventdl’'demo in questo particolare territorio
abbia tramandato, nel corso dei secoli, le tecntchdizionali di coltivazione della vite ma
anche le rituali prassi enologiche, le quali, witiain epoca moderna, sono state migliorate ed
affinate, grazie all'indiscutibile progresso sci@od e tecnologico, fino ad ottenere i vini
della denominazioneMonteregio di Massa Marittima le cui caratteristiche peculiari sono
specificamente descritte all’articolo 6 del disiple di produzione.
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In tutti questi secoli, la coltivazione della vitea sempre costituito un’attivita primaria
nell'ambito dell’economia agricola del territori@ltalta Maremma grossetana, cosi come la
tradizione vinicola, spesso perpetrata dai monacielettini nei periodi piu bui del basso
medioevo, ed oggi ancora riscontrabile visitandw vecchie cantine presenti nelle vie dei
paesi della zona, come Massa Marittima, Roccastiddavorrano.

Di notevole rilievo storico € anche il nome tradizale che accompagna il nome geografico
“Massa Marittima” e che, insieme a questo, cosidei la denominazione tutelata.
Monteregiq infatti, rappresenta il castello dell’antica &itflassa Metallorum, probabilmente
sorto intorno allanno 840, quando venne a stailin questa citta la sede vescovile di
Populonia, ed ampliato e fortificato agli inizi de200 con la Repubblica del libero comune di
Massa Marittima; piu tardi (1744) verra restaugttadattato ad Ospedale da Francesco 11l di
Lorena. L'importanza del castello di Monteregiaenotivazione della scelta di questo nome
per rappresentare la denominazione di origine Jla sea posizione topografica: da li, infatti,
si domina uno spazio amplissimo, dalle Cornate elif&co al mare, tra declivi e collinette a
volger d’occhi, con la vallata ampia e pianeggiafiteo al Golfo di Follonica, che
rappresenta, percio, buona parte del territorio preso nella Doc<Monteregio di Massa
Marittima.

L'importanza dell’attivita viticola e di trasformeme del vino sul territorio vanta numerose
attestazioni e testimonianze, dalle norme degliuBtanedioevali relativi alle comunita di
Massa Marittima, Montieri e Monterotondo Marittine dalle Leggi Statutarie di Massa
Marittima — che prevedevano una specifica regolaazéone della produzione e del consumo
del vino — fino all’'opera intrapresa, secoli piadiadal governo di Pietro Leopoldo di Lorena
(seconda meta del 1700) con interventi per il recolellattivita agricola e viticola dallo
stato di abbandono in cui si trovava. La viticadtututtavia, conobbe un vero impulso solo nel
corso del XIX° secolo, come attestato anche dat. ddfonso Ademollo in una relazione
all'inchiesta parlamentare Jacini. Egli, infattielnl884, affermava che tutte le varieta si
adattano bene al territorio maremmano, una zona dwite € sempre esistita, fin dalle
epoche piu remote; nella stessa relazione, cheyrfaf perfettamente la situazione della
viticoltura maremmana alla fine del 1800, egli affa che le varieta coltivate sono numerose,
alcune delle quali anche “internazionali”, perfetemnte adattate al territorio, concludendo che
qguasi I'intera provincia presenta un’elevata vooaeialla viticoltura grazie a un clima mai
eccessivamente caldo o freddo e a terreni leggermeabili, freschi, ricchi di scheletro, di
rocce decomposte o detriti vulcanici. Inoltre, tigkamente ai pregi e difetti del vino prodotto
sul territorio maremmano, ne sottolinea la diffgsalita in ogni parte della provincia, grazie
anche all'opera accurata dei viticoltori, segnatandome aree di maggiore produzione, i
territori dei comuni di Massa Marittima e Roccag&adotati anche di buone cantine per la
conservazionenon dimenticando anche i comuni piu marittimi co@astiglione della
Pescaia, ricordato per un eccellente Aleatico.

Con il trascorrere degli anni, la nascita dellengricantine cooperative (in primis quella di
Braccagni-Montepescali, ora scomparsa, e quellaGiedto di Marina di Grosseto) e |l
contributo proveniente dall'attivita di sperimenitare e di studio condotta sul territorio dalle
istituzioni pubbliche (provincia di Grosseto, Unisia degli Studi di Firenze e di Pisa) e da
parte delle aziende private, si crearono i pressippper richiedere il riconoscimento della
denominazione di origine controllata per il temibo del Monteregio, nell’intento di
valorizzare i vini ottenuti su questa area, in mao@oevidenziarne le peculiarita e le ottime
caratteristiche qualitative.
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Nel 1994, col decreto ministeriale del 3 ottobrstata cosi riconosciuta la denominazione di
origine controllata per i vini prodotti nel ternto del «Monteregio di Massa Marittinsa
basata, nelle tipologie rosse, come owvio, sul Baege — vitigno da sempre coltivato in
guesto comprensorio — e in quelle bianche sul Taslobtoscano, il Vermentino e la Malvasia
bianca lunga, prodotti anche nelle versioni tramhali Vin Santo e Vin Santo occhio di
pernice.

Ma l'attivita di sperimentazione e di studio suiet di vite diverse dal Sangiovese e su
metodi di vinificazione piu innovativi, non si imtappe col riconoscimento della
denominazione di origine, semmai si fece piu dirc@antanto che, grazie anche all’impianto
di nuovi vigneti e alla nascita di nuove aziendeisultati emersi convinsero i produttori
dellarea del Monteregio che era necessario aggrernl disciplinare di produzione,
riducendo la presenza del Sangiovese nella tipaltdji base” e, al contempo, introducendo
nuove tipologie varietali come il Syrah e lo steSsmgiovese (prodotte con almeno 1'85%
delle rispettive varieta) e come il Viognier, imgao per almeno il 90%. Cio é stato sancito
con la modifica del disciplinare intervenuta cotia#o ministeriale del 18 ottobr2011.

Articolo 10
(Riferimenti alla struttura di controllo)

Nome e indirizzo:
Valoritalia Srl

Sede legale

Via Piave, 24

00187 ROMA

Tel.: +390645437975;
Fax: +390645438908;
e-mail: info@valoritalia.it

Valoritalia S.r.I assicura che il processo produwttied il prodotto certificato rispondano ai
requisiti stabiliti dal disciplinare di produzione.

Valoritalia societa per la certificazione delle tigadae delle produzioni vitivinicole italiane s.ré
I'Organismo di controllo autorizzato dal Ministedelle Politiche agricole alimentari e forestali,
ai sensi dell’articolo 13 del decreto legislativoG1/2010 , che effettua la verifica annuale del
rispetto delle disposizioni del presente discipinaconformemente all’art. 25, paragrafo 1, 1°
capoverso, lettere a) e c), ed allart. 26 del Ragento CE n. 607/2009, per i prodotti
beneficianti della DOC, mediante una metodologiacaatrolli sistematica nell’arco dell'intera
filiera produttiva (viticoltura, elaborazione, ceafonamento), conformemente al citato art. 25,
paragrafo 1, 2° capoverso, lettera c).

In particolare, tale verifica € espletata nel rigpedi un predeterminato piano dei controlli,
approvato dal citato Ministero, conforme al modedipprovato col DM 2 novembre 2010,
pubblicato in G.U. n. 271 del 19-11-2018ll¢gato J il quale prevede il 100% del controllo
documentale su tutti gli utilizzatori della filiengtivinicola, ed un controllo di tipo ispettivo
annuo, a campione, su una percentuale minima delgizatori.

Le attivitd di controllo per ognuno dei soggettiteiressati (viticoltori, imbottigliatori e
vinificatori) possono essere cosi sintetizzate:
v 15% annuo a campione degli utilizzatori riconducill soggetto Viticoltore in ordine
alla verifica della persistenza delle condizionr paloneita alla DO della superficie
coltivata ed alla verifica del rispetto delle dispmoni di tipo agronomico impartite dal
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disciplinare; tale percentuale &€ comprensiva dedlifica ante-vendemmia per accertare il
rispetto della resa massima di uva/ettaro parD&b tielle aziende;

v 10% annuo a campione degli utilizzatori riconducibal soggetto Centro
intermediazione delle uve atte alla vinificaziong in ordine alla verifica della
corrispondenza quantitativa del prodotto detenwto kscontro ai relativi documenti di
accompagnamento inerenti al trasporto uve ed aistregdi cantina, nonché alla
rispondenza ai requisiti previsti dal disciplindigoroduzione;

v' 15% annuo a campione degli utilizzatori riconducidi soggetto Vinificatore in ordine
alla verifica della corrispondenza quantitativa peddotto a DOP e atto a DOP detenuto
con quanto annotato sui registri di carico e soaeccon quanto risulta sui relativi
documenti di accompagnamento, nonché della confaroelle operazioni tecnologiche
effettuate sui prodotti alle disposizioni impartitel disciplinare;

v' 7% annuo a campione degli utilizzatori ricondugibllsoggetto Vinificatore con prelievo
di campioni ai fini della verifica del titolo alamnetrico minimo previsto per la detenzione
del prodotto in cantina nella relativa fase di el@azione;

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

v 20% annuo a campione degli utilizzatori riconducihal soggetto Imbottigliatore, in
ordine alla verifica della corrispondenza quantreatdel prodotto a DOP e atto a DOP
detenuto con quanto annotato sui registri di cagisoarico e con quanto risulta sui relativi
documenti di accompagnamento, nonché della contgmmza quantitativa del prodotto
detenuto e del corretto uso della denominaziorigine;

v 7% annuo a campione degli utilizzatori riconducilal soggetto Imbottigliatore, con
prelievo di campioni da effettuarsi sul vino a D@R confezionato per verificare la
corrispondenza del vino imbottigliato destinato cansumo con la certificazione di
idoneita.

Inoltre, il piano dei controlli prevede un contHli tipo analitico sistematico sul prodotto atto a
DOP detenuto dal soggetto vinificatore e/o dal stigg identificabile con le aziende di
acquisto/vendita di vini sfusi atti a DOP o cecd#ii DOP e/o dal soggetto imbottigliatore, prima
dellimmissione al consumo, che si realizza mediahtprelievo di campioni da inoltrare alle
Commissioni di degustazione ed a un Laboratori@rdlisi autorizzato dal Ministero delle
politiche agricole, alimentari e forestali per iceassivi esami chimico-fisico e organolettico e
con la verifica della rispondenza quantitativaheidotti detenuti.
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Allegato A
Menzioni Geografiche Aggiuntive

Elenco dei Comuni
- Castiglione della Pescaia
- Follonica
- Gavorrano
- Monterotondo Marittimo
- Roccastrada
- Scarlino

Elenco delle Frazioni

nel comune di Castiglione della Pescaia:
- Vetulonia
- Ampio
- Buriano

nel comune di Gavorrano:
Giuncarico
Caldana

- Ravi

Castellaccia

nel comune di Roccastrada:
- Montemassi
- Ribolla
- Roccatederighi
- Meleta
- Sticciano
- Pian del Bichi

nel comune di Massa Matrittima:
- Tatti
- Valpiana
- Perolla
- Ghirlanda
- Montebamboli
- Cura Nuova

nel comune di Monterotondo Marittimo:
- Frassine.



