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Articolo 1

La denominazione di origine controllata "Rosso diftepulciano” e riservata al vino rosso che
risponde alle condizioni ed ai requisiti stabiiil presente disciplinare di produzione.

Articolo 2

Il vino a denominazione di origine controllata "Rosdi Montepulciano" deve essere ottenuto dai
vigneti aventi, nell'ambito aziendale, la seguaati@posizione ampelografica:

Sangiovese (denominato a Montepulciano Prugnoltlgeminimo 70%.

Possono inoltre concorrere, fino ad un massimo 38k, vitigni complementari idonei alla
coltivazione nella Regione Toscana, iscritti nejisero nazionale delle varieta di vite per uve da
vino approvato con D.M. 7 maggio 2004, pubblica¢tla Gazzetta Ufficiale n° 242 del 14 ottobre
2004, e successivi aggiornamenti, riportail’'allegato 1 del presente disciplinare, purché la
percentuale dei vitigni a bacca bianca non supB#iol

La base ampelografica dei vigneti, gia iscrittoathedario viticolo della denominazione di origine
controllata “Rosso di Montepulciano”, deve essategaata entro la quinta vendemmia successiva
alla data di pubblicazione del presente discipérdirproduzione.

Sino alla scadenza, indicata nel precedente comwigneti di cui sopra, iscritti a titolo transiior

allo schedario viticolo della denominazione di or@ controllata dei vini «Rosso di
Montepulciano», potranno usufruire della denomioagimedesima.

Sono esclusi i vitigni aromatici ad eccezione dblEvasia Bianca Lunga.

Articolo 3

La zona di produzione delle uve ricade nel tergt@mministrativo del comune di Montepulciano,
in provincia di Siena, limitatamente alla zona idana fornire produzioni che rispondono ai
requisiti di cui al presente disciplinare. Tale a@omprende:

parte del territorio del comune di Montepulciandirdéata da una linea che partendo dall'incrocio
della linea ferroviaria Siena-Chiusi con il confioemunale di Montepulciano nei pressi del podere
"Confine", segue ininterrottamente il confine di Mepulciano fino a raggiungere la suddetta
ferrovia a nord della stazione ferroviaria di Mdlgse. Detto confine segue quindi la suddetta linea
ferroviaria fino al punto di partenza:

parte del territorio del comune di Montepulcian@zfone Valiano, delimitata da una linea che,
partendo dal punto in cui il confine comunale isé®a la strada delle Chianacce a quota 251,
percorre, procedendo in senso orario, il suddedtafice comunale fino ad incontrare la strada
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Padule a quota 253; segue quindi la predetta stiaglal bivio con la strada vicinale delle Fornaci
con la quale si identifica fino all'innesto condfrada Lauretana per Valiano; la percorre verso
ovest, per breve tratto, raggiunge la strada deflenacce, che segue fino a ricongiungersi con |l
punto di partenza.

| vigneti iscritti allo schedario viticolo per laedominazione di origine controllata’Rosso di
Montepulciano” sono utilizzabili anche per produviei DOC “Vin Santo di Montepulciano” alle
condizioni stabilite dal relativo disciplinare digoluzione.

Articolo 4

Le condizioni ambientali e di coltura dei vigneéistinati alla produzione del vino a denominazione
di origine controllata "Rosso di Montepulciano” dee essere quelle normali della zona e
comunque atte a conferire alle uve ed al vino @oile specifiche caratteristiche.

Sono pertanto da considerarsi idonei unicamentéggneti ben esposti situati ad un'altitudine
compresa tra i 250 e i 600 metri s.l.m.

| sesti di impianto, le forme di allevamento edistami di potatura, devono essere quelli
generalmente usati e comungue atti a non modifieacaratteristiche peculiari dell'uva e del vino.
E' vietata ogni pratica di forzatura.

E’ consentita l'irrigazione di soccorso.

Per i nuovi impianti ed i reimpianti dei vignetioei alla produzione del vino a denominazione di
origine controllata "Rosso di Montepulciano”, landiéa minima ad ettaro deve essere di 3.330
ceppi.

La resa massima di uva ammessa per la produzioviealia denominazione di origine controllata
"Rosso di Montepulciano™ non deve essere supeaidrd0 per ettaro di coltura specializzata.

Per i vigneti in coltura promiscua la produzionessima di uva ad ettaro deve essere rapportata alla
superficie effettivamente impegnata dalla vite.

A detto limite, anche in annate eccezionalmenter@woli, la resa dovra essere riportata nel limite
di cui sopra, purché la produzione non superi 6&b 2 limite medesimo.

Le uve destinate alla vinificazione, devono assitial vino a denominazione di origine controllata
“Rosso di Montepulciano”, un titolo alcolometricolumico naturale minimo di 11,00% vol.

Nella vinificazione sono ammesse soltanto le phatienologiche leali e costanti, atte a conferire al
vino le sue peculiari caratteristiche.

Articolo 5

Le operazioni di vinificazione devono essere dffait nelllambito del territorio comunale di
Montepulciano. Sono tuttavia consentite su autadione del Ministero delle politiche agricole,
alimentari e forestali, previa istruttoria dellagkEne Toscana e parere favorevole del Consorzio di
Tutela del Vino Nobile di Montepulciano la vinificane fuori zona di produzione per le aziende
che abbiano almeno, a far data dalla entrata iorgigel decreto del Presidente della Repubblica 1°
luglio 1980 (decreto di riconoscimento della DOCi@ovnobile di Montepulciano), le strutture di
vinificazione in prossimita del confine comunale Montepulciano e comunque a distanza non
superiore a mt. 3.800 in linea d'aria.

La resa massima dell’'uva in vino non deve essgrergre al 70%.

Qualora superi detto limite, ma non il 75%, I'eceeda non ha diritto alla denominazione di
origine. Oltre il 75% decade il diritto alla denarazione di origine controllata per tutto il proaott

Il vino a denominazione di origine controllata “Rosdi Montepulciano” non puo essere immesso
al consumo prima del primo marzo dell’annata swsigasa quella di produzione delle uve.

E’ consentito, previa comunicazione adlieutture di controllo autorizzate, da presentarsura del
vinificatore, entro il 16° mese a partire dal 1hgaio successivo alla vendemmia, che il vino atto a
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poter essere designato con la denominazione dinerigontrollata e garantita “Vino Nobile di
Montepulciano” sia riclassificato alla denominazondi origine controllata “Rosso di
Montepulciano” purché corrisponda alle condiziodia requisiti stabiliti dal relativo disciplinare
di produzione. Tuttavia qualora partite di “Vino le di Montepulciano” vengano cedute dal
produttore dopo il termine suddetto la denominazistabilita deve essere mantenuta in modo
irreversibile, salvo perdita delle caratteristiche.

Articolo 6

Il vino a denominazione di origine controllata "Rogli Montepulciano™” all'atto dell'immissione al
consumo deve rispondere alle seguenti carattdrestic

colore: rosso rubino

odore: intensamente vinoso;

sapore: asciutto, persistente leggermente tannico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,5086,

acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 21.0 g/I.

E’ facolta del Ministero delle politiche agricolalimentari e forestali modificare i limiti
dell'acidita e dell’estratto non riduttore minimorcproprio Decreto.

In relazione all'eventuale conservazione in recipidi legno il sapore dei vini puo rilevare lieve
sentore di legno.

Articolo 7

Nella etichettatura e designazione della denomomezi di origine controllata “Rosso di
Montepulciano” e vietata l'aggiunta di qualsiasiatificazione diversa da quelle previste dal
presente disciplinare, ivi compresi gli aggettifrne”, “scelto”, “selezionato” e similari. E’ tuttéa
consentito l'uso di indicazioni che facciano rifegnto a nomi, ragioni sociali, marchi privati, non
aventi significato laudativo e tali non da tramanganno il consumatore.

E’ altresi consentitbutilizzo, nel rispetto delle vigenti norme, debidtre menzioni facoltative.

Le medesime, esclusi i marchi e i nomi aziendalhosriportate nell’etichettatura soltanto in
caratteri tipografici non piu grandi o evidentiglielli utilizzati per la denominazione di origineld
vino, salve le norme generali piu restrittive.

Nell’etichettatura del vino a denominazione di oreg controllata “Rosso di Montepulciano”
l'indicazione dell'annata di produzione delle uvelsbligatoria.

Articolo 8

Il vino a denominazione di origine controllata "Rosdi Montepulciano” deve essere messo in
consumo esclusivamente in bottiglie di vetro diazagg non superiore a litri 5.

Le bottiglie devono essere di tipo bordolese, drovescuro e chiuse con tappo di sughero o
materiale inerte prodotto a norma di legge.

Articolo 9
Legame con 'ambiente geografico

A) Informazioni sulla zona geografica

1. Fattori naturali rilevanti per il legame

Il comprensorio del vino “Rosso di Montepulcianoicade interamente nel Comune di
Montepulciano, in provincia di Siena. Ad ecceziaiela zona di fondovalle nella Valdichiana,
esclusa dalla zona di produzione, tutto il teriit@ compreso nell’area collinare di produzione che
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passa da 250 a 600 metri di altitudine e ricallaiti di produzione della DOCG Vino Nobile di
Montepulciano.

Il substrato geologico & piuttosto uniforme e matate caratterizzato rispetto ad altri comprensori
viticoli vicini. E’ costituito in larga misura daegdimenti marini pliocenici, dove predominano le
sabbie soprattutto nelle zone a maggiore altitud&eéi suoli, in particolare nei versanti che
scendono verso la Valdichiana, si sviluppano sinseati continentali del Pleistocene antico.

La litologia del territorio € quindi caratterizzatta sabbie e argille marine, con presenza di
conglomerati nella parte ad est del territorio.sadbie sono caratteristiche di Montepulciano e in
Toscana si ritrovano cosi diffuse solo a San Giamgn mentre sono pressoché assenti sia a
Montalcino che nel Chianti Classico.

In sintesi, complessivamente si distinguono 4 og@ di suolo: quelli evoluti sul pliocene marino
sabbioso (serie pedologica cosiddetta Cusona, &taan Gimignano) o limo-argilloso (serie
Quercia e Monte, quest’ultima poco produttiva edaurazione precoce) con disponibilita idriche
crescenti, e quelli su pleistocene da paleosusliadi recenti (serie Poggio Golo, Nottola e Valiano
che favorisce una maggiore produttivita delle pant

Per caratteristiche chimiche i suoli del Plioceablioso presentano bassa capacita di scambio
cationico e conducibilitd, con valori medi di cakasul pliocene limo-argilloso e argilloso si
rilevano valori piu elevati di calcare e di conduilifa; i suoli evoluti su sedimenti del pleistoeen
sono simili tra loro per capacita di scambio cdtionin genere elevata, e si differenziano per il
contenuto in calcare totale ed attivo, maggioresneii recenti.

Dal punto di vista meteorologico la zona é cargiteta da un clima mediterraneo. Le temperature
piu elevate si rilevano in luglio e agosto, memte¢ periodo seguente si registrano valori piu hassi
che favoriscono l'evoluzione qualitativa aromatieafenolica delle uve. L’indice Winkler &
mediamente pari a 1900°, con livelli inferiori afteaggiore altitudine dove si attesta a 1750°.

Le piogge medie rilevate da stazioni meteorologiphesenti sul territorio, su base pluriennale,
sono pari a 690 mm in gran parte del territoricgodo nella zona sud arrivano a 740 mm. La
massima intensita piovosa si registra in ottobneoeembre, mentre I'estate € tendenzialmente
asciutta.

2. Fattori umani rilevanti per il legame

Le radici della viticoltura e dell’enologia sonorfgintegrante del territorio, della cultura, della
storia, dell’economia e delle tradizioni localiMontepulciano.

Assieme al Vino Nobile, e storicamente ancora préthasso, il comprensorio era ben noto per la
produzione di un vino giovane da pasto, non so#tipa lunga maturazione, come riportato in
diversi documenti antecedenti al 1787, data dellagcitazione del Vino Nobile.

Sante Lancerio, storico e soprattutto bottigliezeRBpa Paolo Ill, riporta nei suoi resoconti al
seguito del Papa dettagliate descrizioni dei vihineproposito scrivéll Vino di Montepulciano e
perfettissimo tanto il verno quanto la state, eghwee il rosso la state, io ne son certo.”

Il vino di Montepulciano ha assunto fama internaale fino dal 1600, quando fu celebrato da
Francesco Redi come “Re di ogni vino”, e nel codsd secoli la viticoltura ha poi sempre
mantenuto il ruolo di coltura principale con unaportante funzione di presidio, difesa e
valorizzazione del territorio, anche sotto I'aspgthesaggistico.

Nel corso del secolo scorso la produzione di vibési si € orientata verso vie diverse e
complementari, in grado di esaltare le potenzialghterritorio sia con la produzione di un vino a
lunga maturazione in legno, ricco di alcol e stm&t sia con I'ottenimento di un vino piu giovane,
fruttato e leggero, in grado di preservare l'intégdei profumi primari e rappresentato dal “Rosso
di Montepulciano”, la cui produzione non € in casto con il “Vino Nobile” ma anzi completa
assieme al Vinsanto le tipicita storiche del terrd.

Il vino Rosso di Montepulciano ha ottenuto la Demmamione di Origine Controllata con D.P.R. 21
dicembre 1988 e di anno in anno ha visto incrementa superficie iscritta allAlbo e la
produzione, attestata nelle ultime annate attorh®.@00 hl.
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Complessivamente I'incidenza dei fattori umani éritkirsi all'individuazione ed affinamento nel
tempo dei seguenti aspetti tecnico-produttivi, cbstituiscono parte integrante del Disciplinare di
produzione.

- base ampelografica dei vignetil: Sangiovese, in particolare il biotipo locale ianhato Prugnolo
gentile, costituisce la base ampelografica del Riogso di Montepulciano. Il vitigno € coltivato da
lungo tempo a Montepulciano e molti sono in profosriferimenti storico-bibliografici, tra questi
risultano fondamentali quelli di Villifranchi (17Y& Cinelli (1873).

Tra i vitigni complementari si sono nel tempo irdivate diverse varietd ad uva nera, sia del
germoplasma autoctono (Canaiolo nero in particblane internazionale, in grado di esaltare le
potenzialita del territorio e del vitigno base.dermesso anche I'impiego di una piccola percentuale
di uve a bacca bianca, come tradizione negli uvexggiani.

- le forme di allevamento, i sesti d'impianto e i @mi di potatura:le forme di allevamento
tipiche, affermatesi nel tempo, sono tali da petenetuna razionale disposizione delle piante sulla
superficie, in modo da agevolare le operazioniucalt e contenere le rese entro i limiti produlttivi
previsti dal Disciplinare. Sono rappresentate datrogpalliere con sistemi di potatura corta
(cordone speronato), lunga (capovolto) o mista @Buy

| sesti d'impianto sono evoluti verso densita mealie, in genere con un minimo di 4.000
piante/ha ben oltre i limiti minimi previsti dalsdiiplinare.

- le pratiche relative all’elaborazione dei vinsono quelle consolidate in zona per la vinificagion
di uve nere destinate alla produzione di vini réxssaquilli, pronti per il consumo anche dopo pochi
mesi dalla vendemmia e adatti ad una buona teneltatempo, senza necessita di eccessive
gradazioni alcoliche o di lunga maturazione in &gn

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

La DOC Rosso di Montepulciano é riferita a una lbg@ di vino rosso che dal punto di vista
analitico e soprattutto organolettico presentatteniatiche peculiari della zona di produzione, eom
riportato all'art. 6 del Disciplinare, che ne pettoao una chiara individuazione e tipicizzazione.

In particolare i vini si presentano di colore rosgbino intenso, evidenziano un profumo intenso
con caratteristiche note primarie fruttate e flbred gusto sono mediamente strutturati, equilibra
ed eleganti.

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

L’interazione tra i diversi fattori naturali ed umaha permesso in primo luogo di conservare la
connotazione viticola al territorio di Montepulc@rche nel tempo non ha subito 'urbanizzazione
che ha caratterizzato diverse altre aree.

Il ruolo esercitato dall’ambiente di coltivaziondle caratteristiche qualitative del vino e dimagir
dagli studi sul territorio e dalle indagini di zamane svolte fino dal 1989 (Campostrini e
Costantini, 1996), le quali hanno evidenziato careeoli presenti nel territorio di produzione del
vino Rosso di Montepulciano conferiscono in paftice al Sangiovese note sensoriali
caratteristiche di amarena e viola.

Pur in presenza di diverse tipologie di suolo, tadpttivita e la qualita dell'uva nelle diverse
situazioni viene modulata attraverso opportunirireati antropici di tecnica colturale e di gestione
del suolo, che vanno dalle lavorazioni meccanickiesnoli meno fertili fino all'inerbimento in
qguelli che imprimono maggiore produttivita. Talitenventi, sulla base di esperienze pluriennali,
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vengono eseguiti in modo da ricondurre la qualéeduve vendemmiate a parametri uniformi ed
idonei di maturazione.

L’'orografia collinare e l'esposizione dei vignetordribuiscono a determinare un mesoclima
particolarmente favorevole alla coltivazione deike.

Le piogge invernali e primaverili favoriscono ilrfoarsi di una buona riserva idrica nei campi,
mentre successivamente le scarse piogge estiveigndetl mese di luglio inferiore a 30 mm)
determinano in genere una moderata carenza di alajgaale favorisce la fase di maturazione a
discapito dell'accrescimento vegetativo delle pant

L’elevata insolazione ed il livello termico raggtonin luglio ed agosto favoriscono una regolare
invaiatura dell'uva ed una predisposizione ottinalla maturazione, mentre in settembre ed inizio
ottobre I'elevata escursione termica tra giorno#ea) in particolare alle quote maggiori, favorisce
la complessita aromatica e fenolica delle uve.

La secolare storia del vino di Montepulciano daliea etrusca ai giorni nostri, attestata da
numerosi documenti bibliografici e reperti archgpdg e alla base del fattore umano di esperienze
e coltura che nel tempo, in interazione con I'amtidehanno individuato, sviluppato e selezionato
le pratiche piu consone per la produzione enologicgualita, sia per ottenere vini dal lungo
invecchiamento, sia per la produzione di vini piovgni e fruttati.

Fino dalle origini remotissime Montepulciano fonctn il vino la sua storia, come testimonia una
kylix (tazza da vino) rinvenuta nel 1868 in una banetrusca nei pressi della citta.

Il documento piu antico riferibile al vino di Momelciano € del 789: il chierico Arnipert offre alla
chiesa di San Silvestro sull'Amiata un pezzo detepltivata a vigna posta nel castello di Polioian
In sequito il Ripetti nel suo "Dizionario storicogeografico della Toscana" cita un documento che
risale al 1350, nel quale si stabiliscono le cléigmer il commercio e l'esportazione del vino di
Montepulciano.

Passando al XVII secolo, ricordiamo come Francd®edi, insigne come medico, naturalista e
poeta, esaltasse nel suo ditirambo "Bacco in T@scdel 1685, con tanta efficacia il vino. Il Redi
immagina che Bacco e Arianna elogino i miglioriivitella Toscana:Bella Arianna con bianca
mano versa la manna di Montepulciano..€,conclude*Montepulciano d'ogni vino € Re!ll
poemetto ebbe un grande successo ed arrivo, d@ aortorte, nelle mani di Guglielmo Il re
d'Inghilterra. Forse é proprio al Redi e alla catélche procuro ai vini toscani con il suo scritte

si deve la predilezione del re Guglielmo per quesii. Ne e testimonianza il viaggio compiuto nel
1669 da una delegazione inglese nel Granducatoostaha per procurare alla corte inglese il
Moscadello di Montalcino ed il vino di Montepulc@n

Alla fine del XIX secolo e sentita I'esigenza dsiruire le maestranze per la gestione dei vigneti e
delle cantinenel 1882 viene istituita una Scuola pratica di Agitura e tuttora al confine con il
vicino comune di Cortona € attivo un Istituto TexnAgrario.

La storia piu recente del vino Rosso di Montepuloi& contraddistinta da un’evoluzione, in linea
con i piu moderni orientamenti produttivi, dellecieche di gestione dei vigneti e della
vinificazione. Le densita d'impianto sono quindidate ad aumentare, in modo da ridurre la
produzione unitaria di uva per pianta, e le formallévamento e potatura sono state orientate verso
sistemi che favoriscono l'ottimale sviluppo vegetoduttivo e un idoneo stato sanitario dell’'uva.
Allo stesso tempo, in cantina si sono ottimizzatdermentazioni, non eccessivamente lunghe, il
periodo di maturazione e I'impiego dei diversi amtori, allo scopo di ottenere un vino da pasto
dotato di media struttura, non eccessivamenteiatcelricco di aromi primatri.

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 Srl € la societa per la certificaziomelle qualita e delle produzioni vitivinicole ii@he

srl  riconosciuto come soggetto idoneo a svoltgefenzioni di controllo di cui all’articolo 48 del
Reg. CE n° 479/2008 con decreto Ministero dellatiebe Agricole e Forestali 20 maggio 2009.
Valoritalia srl € I'organismo di controllo autoriaio dal Ministero delle Politiche Agricole, ai sens
dell'articolo 13 del decreto legislativo n° 61/200legato 9 che effettua la verifica annuale del
rispetto delle disposizioni del presente discipinaonformemente all’articolo 25, par. 1, primo
capoverso, lettera a) e c), ed all’articolo 26 REIG CE n° 607/2009, per i prodotti beneficianti
della DOP, mediante una metodologia dei controiitesnatica nell'arco dellintera filiera
produttiva (viticoltura, elaborazione, confezionant®d, conformemente al citato articolo 25, par. 1,
secondo capoverso, lettera c).

In particolare tale verifica e espletata nel rigpéi un predeterminato piano dei controlli,
approvato dal Ministero, conforme al modello ap@tovcon il DM 2 novembre 2010, pubblicato in
GU n .21 del 19.11.201@l{egato n. 3.



