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Sezione Qualita e Sicurezza - Vini DOP e IGP

Articolo 1

La denominazione di origine controllata “MoscadedlioMontalcino” é riservata al vino
bianco che risponde alle condizioni ed ai requssabiliti dal presente disciplinare di produzione.

Articolo 2

Il vino a denominazione di origine controllata “Bt@adello di Montalcino” deve essere
ottenuto dalle uve provenienti dai vigneti compasil'ambito aziendale dal vitigno “Moscato
Bianco” .

Possono concorrere alla produzione di detto viraha le uve provenienti dai vitigni a bacca
bianca, idonei alla coltivazione nella Regione Boscfino ad un massimo del 15%.

Il vino a denominazione di origine controllata “Btadello di Montalcino” puo essere
prodotto nelle tipologie “Tranquillo”, “Frizzante® “Wendemmia Tardiva”, alle condizioni previste
dal presente disciplinare.

Si riportanonell'allegato n. 1i vitigni che possono concorrere alla produzioaevihi sopra
indicati, iscritti nel Registro nazionale delle i@ di vite per uve da vino approvato con D.M. 7
maggio 2004 (pubblicato sulla G.U. n. 242 del 1élme 2004), e successivi aggiornamenti.

Articolo 3

La zona di produzione delle uve comprende l'interoitorio amministrativo del comune di
Montalcino in provincia di Siena.

Articolo 4

Le condizioni di coltura dei vigneti destinatialproduzione del vino a denominazione di
origine controllata “Moscadello di Montalcino” dawo essere quelle tradizionali della zona e
comungue atte a conferire alle uve ed ai vini @grile specifiche caratteristiche di qualita previs
dal presente disciplinare.

In particolare le condizioni di coltura dei vignetvono rispondere ai requisiti esposti ai puné ch
seguono.

Terreni: geocronologicamente attribuibili ad uremtllo di tempo che va dal cretaceo al pliocene e
idonei a conferire alle uve e al vino derivatopeafiche caratteristiche qualitative.

Giacitura: collinare.

Altitudine: non superiore ai 600 mt s.l.m..

Esposizione: adatta ad assicurare una idonea metneadelle uve.



Densita di impianto: quelle generalmente usateinzibne delle caratteristiche peculiari dell'uva e
del vino; per gli impianti realizzati a partire tahno 1996, la densita minima dovra essere di 3000
piante per ettaro.

Nei primi due anni di vegetazione dall'impianto,nnpotra essere rivendicata alcuna produzione.
Per il terzo e quarto anno di vegetazione, la dtzantassima di uva per ettaro non potra superare,
rispettivamente, la percentuale del 30% e del H&omassimale di cui all’art.4.

Forme di allevamento e sistemi di potatura: qugneralmente usati 0 comunque atti a non
modificare le caratteristiche peculiari dell'uvde& vini.

Pratiche di forzatura: & vietata ogni pratica diz&ura. E consentita la pratica dell'irrigaziorie d
SOCCOrso.

La quantita massima di uva ammessa per la prodezimh vino a denominazione di origine
controllata “Moscadello di Montalcino” non deve ess superiore a T. 10 per ettaro di vigneto in
coltura specializzata, pari a hl. 65 in vino finger i tipi “Tranquillo” e “Frizzante”. Per il tipo
“WYendemmia Tardiva” la produzione massima di uvazi@dmente appassita, non deve essere
superiore a T. 5 per ettaro di vigneto in coltyadalizzata, pari a hl. 22,5 in vino.

Per le uve atte a produrre la tipologia Vendemnaadiva € consentito, fino ad un massimo del
50% della resa massima prevista, un appassimerg@jgain fruttaio.

A detti limiti, anche in annate eccezionalmenteofavoli la resa dovra essere riportata attraverso
un’accurata cernita delle uve purché comunqueddyxione totale per ettaro non superi del 20% i
limiti indicati. Tale esubero della resa non potedsere commercializzato come vino a
denominazione di origine controllata.

Le uve destinate alla produzione dei vini a den@xzione di origine controllata “Moscadello di
Montalcino” devono essere prese in carico sepaettmsui registri obbligatori di cantina e
devono essere evidenziate separatamente nella danannuale delle uve, secondo le diverse
tipologie.

Le uve destinate alla vinificazione sottoposteneseessario, a preventiva cernita, devono assicurare
ai vini un titolo alcolometrico volumico minimo natle di 10,00% vol per i tipi “Tranquillo” e
“Frizzante”. Le uve destinate alla produzione adlbologia “Vendemmia Tardiva’, ammesse nelle
condizioni richieste debbono assicurare al vinditglo alcolometrico volumico naturale minimo
non inferiore al 15,00% vol.

Articolo 5

Nella vinificazione dei vini a denominazione digne controllata “Moscadello di Montalcino”
sono ammesse soltanto le pratiche enologiche atafarire al vino le sue peculiari caratteristiche
La presa di spuma per il tipo “Frizzante” deve ankesolo attraverso fermentazione naturale.

La resa massima dell’'uva in vino finito non deveegs superiore al 65% per i tipi “Tranquillo” e
“Frizzante” e al 45% per il tipo “Vendemmia Tardiva

Le operazioni di vinificazione, conservazione, r&fnento e imbottigliamento devono essere
effettuate nella zona di produzione definita atl’&:

Conformemente all’articolo 8 del Reg. CE n 607/200bottigliamento deve aver luogo
nella zona geografica delimitata per salvaguardareeputazione e assicurare l'efficacia dei
controlli.

L’eventuale arricchimento per le tipologie “Trankpii e “Frizzante” potra essere effettuato
solo con mosto concentrato prodotto da uve prowngai vigneti iscritti allo schedario viticolo
per il vino “Moscadello di Montalcino” o con Mosoncentrato Rettificato.

Per la tipologia “Vendemmia Tardiva” € vietato agiasi tipo di arricchimento.



Articolo 6

| vini a DOC “Moscadello di Montalcino” all’atto dlémmissione al consumo devono rispondere
alle caratteristiche di seguito esposte, secondo/&se tipologie:

Tipologia “Tranquillo”

colore: giallo paglierino;

odore: caratteristico, delicato, fresco e perststen

sapore: aromatico, dolce, armonico, caratteristelbuva moscato;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10,509l di cui almeno un quarto ancora da
svolgere;

titolo alcolometrico volumico svolto minimo: 4,5006l;

acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 17 g/l.

Tipologia “Frizzante”

colore: giallo paglierino tenue, con spuma finevaee;

odore: caratteristico, delicato, fresco e perststen

sapore: aromatico, dolce, armonico, caratteristelbuva moscato;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10,509l di cui almeno un quarto ancora da
svolgere;

titolo alcolometrico volumico svolto minimo: 4,5006;

acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 17,0 g/l.

Tipologia “Vendemmia Tardiva”

colore: dal giallo paglierino al giallo dorato;

odore: caratteristico, delicato e persistente;

sapore: aromatico, dolce ed armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 15,0006! di cui almeno 11,50% svolti e un
minimo da svolgere di 3,50% vol in alcol potenzjale

acidita totale minima: 4,0 g/l;

acidita volatile massima: 25,0 millequivalenti/l;

estratto non riduttore minimo: 24,0 g/l.

Il vino a DOC “Moscadello di Montalcino” qualifitar “WVendemmia Tardiva” deve essere

sottoposto ad un periodo di affinamento di almenoanno, calcolato dal 1° gennaio dell'anno
successivo alla vendemmia e non puo essere imméssasumo prima del 1° gennaio del secondo
anno successivo alla vendemmia.

Durante I'affinamento il vino pud compiere una Eefegrmentazione che si attenua nei mesi freddi.

Articolo 7

| vini a denominazione di origine controllata “Mastello di Montalcino” possono essere immessi
al consumo in bottiglie di una delle seguenti cépaditri 0,375; litri 0,500; litri 0,750; litri 1500,

litri 3,000, litri 5,000.

Le bottiglie devono essere di vetro e chiuse cppdali sughero.

Sono vietati il confezionamento e I'abbigliamentilel bottiglie con caratterizzazioni di fantasia o
comungque non consone al prestigio del vino.

Sulle bottiglie contenenti il vino a DOC “Moscadeldi Montalcino” deve sempre figurare
I'indicazione dell'annata di produzione delle uve.



E vietato usare, insieme alla denominazione “Mosltadli Montalcino”, qualsiasi qualificazione
aggiuntiva diversa da quelle previste dal preseigeiplinare, ivi compresi gli aggettivi “Extra”,
“Fine”, “Scelto”, “Selezionato”, “Superiore”, “Vet¢so”, “Riserva” e similari.

E consentito, in sede di designazione, I'uso dicazioni che facciano riferimento a nomi, ragioni
sociali, marchi privati, non aventi significato titivo e tali da non trarre in inganno.

Le indicazioni tendenti a specificare lattivita regla dell’imbottigliatore quali “Viticoltore”,
“Fattoria”, “Tenuta”, “Podere”, “Cascina” ed altiermini similari, sono consentite in osservanza
alle disposizioni CE in materia.

Nella designazione dei vini a denominazione diinggcontrollata “Moscadello di Montalcino” di
cui all'art.1 puo essere utilizzata la menzionegha” a condizione che sia seguita dal relativo
toponimo o nome tradizionale, che la vinificaziomda conservazione del vino avvengano in
recipienti separati e che tale menzione vengatapmsia nella denuncia delle uve, sia nei regsstri
nei documenti di accompagnamento e che figuri auygtibsito elenco regionale ai sensi dell’art. 6
comma 8, del decreto legislativo n. 61/20A0€gato 3.

Nella designazione e presentazione in etichettavae “Moscadello di Montalcino” nei tipi
“Frizzante” e “Vendemmia Tardiva”, deve sempre faye una delle dizioni “Frizzante” o
“Yendemmia Tardiva”, secondo il caso che ricorramiediatamente al di sotto della dicitura
denominazione di origine controllata. Tali dizi@l@vono essere riportate in caratteri di dimensioni
non superiori a quelli utilizzati per la denomirae “Moscadello di Montalcino”.

Articolo 8
Legame con I'ambiente geografico

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

Il territorio di produzione del vino Moscadello Miontalcino, che corrisponde all’area del
comune di Montalcino in provincia di Siena, si @mavella Toscana sud-orientale a 40 chilometri a
sud della citta di Siena. Il territorio di produzey che ha una superficie complessiva di 243,62
chilometri quadrati, & delimitato dalle valli deg fiumi Orcia, Asso e Ombrone, assume una forma
guasi quadrata, i cui lati misurano mediamentehiometri.

L’area cosi definita si sviluppa in altezza daklie di circa 120 metri sul livello del mare
lungo i fiumi, fino a circa 650 metri a ridosso debggio Civitella che é il punto piu alto del
territorio.

La collina di Montalcino ha numerosi ambienti pexpti, essendosi formata in ere
geologiche diverse, riconducibili ad arenarie, anctiste a calcari, ad alberese e a galestro, nonché
a terreni con granulometrie miste talvolta tendahsabbioso, talvolta tendenti all’argilloso.

La collina di Montalcino dista 40 km in linea daal mare ubicato ad Ovest e circa 100
km dalla catena appenninica che attraversa I'lt@lentrale, posizionata verso Est. Il clima é
mediterraneo, ma comunque tendenzialmente aschatanche delle connotazioni continentali data
la posizione intermedia tra il mare e le montagalAppennino Centrale. Questo e dimostrato
dalle medie delle precipitazioni e delle tempemtulevate. Le precipitazioni sono concentrate nei
mesi primaverili e autunnali, come avviene nei climediterranei e la media annuale delle
precipitazioni € di circa 700 millimetri. In invesnsopra i 400 metri, sono possibili le nevicata. L
fascia di media collina non e interessata da nelga@kate o brinate tardive, mentre la frequente
presenza di vento garantisce le condizioni migliger lo stato sanitario delle piante. Durante
I'intera fase vegetativa le temperature sono peevaimente miti e con elevato numero di giornate
serene, caratteristica ideale ad assicurare unaazaine graduale e completa dei grappoli.

2. Fattori umani rilevanti per il legame

Montalcino € conosciuto da secoli come la patriaMigscadello. Esistono notizie storiche
risalenti al XV secolo. Nel 1540, in una letteraiata da Venezia ad un amico, lo scrittore Pietro
Aretino lo ringrazia elogiandolo per il dono di Uoaratello di prezioso, delicato Moscadello,



tondotto, leggiero, e di quel frizzante iscarice gar che biascia, morde e trae di calcio, paioée ¢
parrebbon la sete in su’ le labbra ...”.

Alcuni documenti degli archivi Vaticani risalentl 8591, dimostrano che nei poderi di
proprieta dell’Abbazia di Sant’/Antimo i mezzadriopiucevano il Moscadello; il pontefice Urbano
VIII, nei primi decenni del Seicento, lo apprezzdpar la sua gagliardia e sapore” e con grande
discrezione “solea spesso richiederlo per sé dapsna Corte”. Nei libri di viaggio e nei racconti
dei viandanti famosi del Seicento, del Settecemntcaeche dell’Ottocento, non mancava mai la
citazione con elogio del Moscadello di Montalciri@i piu rari e rinomati vini di Toscana”.

Molto nota e la citazione di Francesco Redi, il mmede poeta aretino, uomo di raffinate
gualita e scienziato insigne, che compose nel 16&acco in Toscana”, in onore ai migliori vini
della sua terra sulle orme gioiose dei vecchi ahtipi ellenici. A proposito del Moscadello di
Montalcino decantava: “Del leggiadretto/del si do/iMioscadelletto/di Montalcino”.

Moltissime sono le notizie storiche relative a ngiersonaggi che testimoniano
'apprezzamento del Moscadello. Primo fra tutti,glande poeta Ugo Foscolo: nel soggiorno
fiorentino sul luminoso colle di Bellosguardo (rie8812-1813), nel periodo piu drammatico della
sua vita, fra ristrettezze economiche, sospetétiivita antibonapartiste ed attriti con gli ambien
letterari milanesi, il Foscolo si confortava dalatiche letterarie con un buon bicchiere di
Moscadello di Montalcino, che offriva con orgogéiobsuoi amici.

B) Informazioni sulla qualita o sulle caratteristiche del prodotto essenzialmente o
esclusivamente attribuibili all'ambiente geografico

Il Moscadello di Montalcino, alla vista, si presaigfiallo paglierino tenue nel tipo Frizzante,
che tende a divenire piu cupo nel tipo Tranquillade assumere l'aspetto del giallo tendente al
dorato nella tipologia Vendemmia Tardiva. Carastezo I'olfatto: aroma di moscato equilibrato e
fresco, con sfumature floreali per il tipo con aggeento. Il palato € piacevolmente appagato dal
dolce e dall'armonia aromatica del tipo TranquilloFrizzante offre I'invitante brio del leggero
“perlage”, mentre la tipologia Vendemmia Tardivandstra la vellutata eleganza e I'avvolgenza di
un vino passito. Il Moscadello di Montalcino Traillpue Frizzante € da consumarsi giovane,
mentre il tipo Vendemmia Tardiva puo essere comrgeranche negli anni.

Trova la sua collocazione naturale a fine pastoo@mpagnando piacevolmente pasticceria e
dolci secchi. In cucina viene usato come base |gena salse dolci da abbinare a piatti delicati.
Felicissimo risulta 'accompagnamento con formagborinati.

Il vino Moscadello di Montalcino deve essere servit calici di media capacita e a una
temperatura di 10 -12°C.

C) descrizione dell'interazione causale fra gli ementi di cui alla lettera a) e quelli di cui alla
lettera b)

La combinazione dei fattori naturali — suolo emeli — con i fattori umani, definisce
I'interazione che si estrinseca nelle carattehstidel vino Moscadello di Montalcino.

La tecnica viticola si € evoluta ed oggi i vignetpiantati sono il risultato delle conoscenze
acquisite con le osservazioni e le sperimentaziadizzate nel corso degli ultimi decenni. | sistem
di potatura e la coltivazione del vigneto tengonato dell’ambiente pedoclimatico e della relativa
scarsita di riserve idriche nel periodo estivo. §@mo pertanto effettuate lavorazioni il cui scopo é
guello di mantenere la riserva di acqua. Nel periadtunnale e di inizio primavera vengono fatte
lavorazioni piu profonde per favorire la penetragalelle acque.

| terreni tendenzialmente poveri di sostanza aogarcalcarei e con relativa carenza di acqua,
consentono al vitigno Moscato Bianco e agli alitigni autorizzati di svilupparsi con vigoria
piuttosto contenuta e con conseguente limitatayziode. Anche il clima influisce sui vitigni e sul
loro sviluppo durante la fase vegetativa della ghie va dalla meta del mese di aprile, fino alld&@me
del mese di settembre. Le piogge della fase primlav@no utili per 'accumulo di acqua a livello



dell’'apparato radicale, utile alla pianta per guwiare bene la prima fase della vegetazione.
Successivamente — nei mesi estivi — la pianta harogressivo rallentamento vegetativo, dato che i
terreni tendono a perdere le riserve idriche a aaimlla relativa scarsa piovosita. Il periodo
successivo, che si sviluppa nella fase tardo estidianizio autunno, si presenta piu fresco. Dtegan
periodo della maturazione delle uve si hanno, sialg posizione che per le altitudini, escursioni
termiche giorno-notte significative.

Le caratteristiche delle uve che si ottengonoteritorio sono la diretta conseguenza del
comportamento del vitigno Moscato Bianco e dedti gitigni autorizzati durante la fase vegetativa.
La poverta dei terreni, la relativa carenza di acda ventilazione normalmente attiva e il grado di
insolazione, consentono di ottenere uve ad un fpergeéato di maturazione e sane dal punto di vista
fitosanitario.

Articolo 9
Riferimenti alla struttura di controllo

L attivita di controllo della Denominazione di Omg Controllata Moscadello di Montalcino,

e affidata alla societa Valoritalia, i cui dati satiportati di seguito.

Nome e Indirizzo: Valoritalia Unita operativa 26@Ntalcino

Piazza Cavour, 8 — 53024 MONTALCINO - SI

Telefono 0577 846155 - Fax 0577 846363; E-mail@aloritalia.it

La societa ha tutti i requisiti richiesti dalle piisizioni vigenti ed opera con I'Unita n° 26 cheseale
a Montalcino.

Valoritalia societa per la certificazione delleatjta e delle produzioni vitivinicole italiane
s.r.l. e I'Organismo di controllo autorizzato daliniétero delle Politiche agricole alimentari e
forestali, ai sensi dell’articolo 13 del decretgifdativo n. 61/2010 , che effettua la verifica aale
del rispetto delle disposizioni del presente digtgve, conformemente all’art. 25, paragrafo 1, 1°
capoverso, lettere a) e c¢), ed all’art. 26 del Rmgento CE n. 607/2009, per i prodotti beneficianti
della DOC, mediante una metodologia dei controltesnatica nell'arco dell'intera filiera
produttiva (viticoltura, elaborazione, confezionamog, 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 mode#dpprovato col DM 2 novembre 2010,
pubblicato in G.U. n. 271 del 19-11-201Allégato 3 il quale prevede il 100% del controllo
documentale su tutti gli utilizzatori della filiexdtivinicola, ed un controllo di tipo ispettivo ano,

a campione, su una percentuale minima degli usitarz che puo essere cosi sintetizzata:

il Piano dei Controlli attivato permette di mondoe costantemente la produzione lungo tutta la
filiera, dal vigneto e fino al momento dell'imbafiamento.

Tutte le partite di vino devono essere dichiardtmee prima dellimmissione al consumo.
Ciascun lotto di prodotto viene campionato e portali’approvazione di una Commissione di
Degustazione appositamente dedicata. Presso la Ssione viene fatta una analisi chimico-fisica
per verificare la rispondenza dei parametri amalitrevisti, nonché una analisi organolettica ddepa
di un panel di cinque esperti. Solo sulla baseidetieita e possibile effettuare I'immissione in
commercio.



