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Sezione Qualita e Sicurezza - Vini DOP e IGP

Articolo 1
Denominazione e vini

La denominazione di origine controllata «Tarquin@siservata ai vini ottenuti in conformita alle
condizioni ed ai requisiti stabiliti nel presentsaiblinare di produzione per le seguenti tipologie
«Tarquinia» bianco, anche nella tipologia amabilezeante;

«Tarquinia» rosso, anche nella tipologia amabitewello;

«Tarquinia» rosato.

Articolo 2
Base ampelografica

| vini a denominazione di origine controllata «Tairga» devono essere ottenuti esclusivamente
mediante la vinificazione delle uve prodotte daneig situati nella zona indicata nel successivo art
3 e che, nell'ambito aziendale, abbiano la seguemtgposizione ampelografica:

«Tarquinia» bianco:

Trebbiano toscano (localmente detto Procanico) ebfiano giallo, da soli e congiuntamente,
almeno per il 50%;

Malvasia di Candia e Malvasia del Lazio, da salbagiuntamente, fino ad un massimo del 35%.
Possono concorrere alla produzione di detto vireharke uve a bacca bianca provenienti da vitigni
- ad eccezione del Pinot grigio - idonei alla s@lgione per la Regione Lazio, iscritti nel registro
nazionale delle varieta di vite per uve da vinorapato con D.M. 7 maggio 2004 e successivi
aggiornamenti, riportati nell’allegato 1 del pretgedisciplinare fino ad un massimo del 30%.

«Tarquinia» rosso:

Sangiovese e Montepulciano congiuntamente in misorainferiore al 60%, con un minimo di
presenza dell’'uno o dell’altro vitigno non inferoal 25%.

Cesanese comune fino al 25%.

Possono concorrere alla produzione di detto virahare uve a bacca rossa provenienti da vitigni,
idonei alla coltivazione per la Regione Lazio, iisicnel registro nazionale delle varieta di viterp
uve da vino approvato con D.M. 7 maggio 2004 eassivi aggiornamenti, riportati nell’allegato
1 del presente disciplinare, da soli o congiuntamdmo ad un massimo del 30%.

Articolo 3
Zona di produzione delle uve

La zona di produzione delle uve ammessa alla prodazdei vini a denominazione di origine
controllata «Tarquinia» & costituita dai territori:

la provincia di Roma limitatamente agli interi feori amministrativi dei comuni di Allumiere,
Tolfa, Bracciano, Cerveteri, Ladispoli, Civitave@h Santa Marinella, Canale Monterano,



Manziana, Trevignano Romano, Anguillara ed, in guartterritori amministrativi dei comuni di
Campagnano Romano, Roma, Fiumicino e Formello;

la provincia di Viterbo limitatamente agli integrtitori amministrativi dei comuni di Montalto di
Castro, Tarquinia, Blera, Oriolo Romano, Sutri, #a® Romano, Villa San Giovanni in Tuscia,
Barbarano Romano, Vejano e parte dei territori amstrativi dei comuni di Tessennano, Tuscania,
Monteromano, Ronciglione, Arlena di Castro e Cajgaan

Tale zona e cosi delimitata:

partendo dall'intersezione fra le province di \btere Grosseto con il mar Tirreno, la linea di
demarcazione della zona segue questo confine m&@gioimo a incontrare, lungo la "strada
dell’Abbadia", il confine del territorio comunalé @anino. Segue il confine comunale di Canino
prima in direzione nord, poi verso sud e poi anoeeso sud- est e infine a nord- est, fino a
intersecare la strada che da Canino conduce anress® Prosegue lungo questa strada passando
per i centri abitati di Tessennano, Arlena di aastrTuscania. Da qui prosegue sempre su guesta
strada, in direzione di Vetralla, fino a incrociaire localita "ponte della Leia", il confine comuea

di Viterbo. Percorrendo la direzione sud- oveststueconfine, verso Monte Romano, arriva a
intersecare il confine comunale di Vetralla. Segueora questo confine in direzione sud per poi
risalire verso nord- est in direzione Villa San @ioni in Tuscia. Continuando lungo il confine
comunale di Vetralla, arriva a intersecare, in litda’'Madonna del Piano”, la strada che da
Capranica conduce a Ronciglione. Continua la stadétada incrociando la via Cassia Antica che
percorre fino a intersecare il confine del comun&utri. Proseguendo a sud lungo detto confine
arriva a intersecare il confine comunale di Treaigm Romano (confine di provincia), che segue
fino a incrociare la S.S. n. 2 Cassia percorreadguiale incontra il gran raccordo anulare di roma.
Prosegue lungo il raccordo anulare in direzionespfiao all'intersezione con il flume Tevere, che
prende come confine fino alla diramazione del "GadaPorto", che passando per il centro abitato
di Fiumicino, si immette nel mar Tirreno. Da qugse la linea di costa fino a incontrare il confine
regionale tra le province di Grosseto e Viterbaldee era partita.

Articolo 4
Norme per la viticoltura

Le condizioni ambientali e di coltura dei vignetistinati alla produzione dei vini a denominazione
di origine controllata «Tarquinia» devono esserellguradizionali della zona e comunque atte a
conferire alle uve e al vino derivato le specificiagatteristiche di qualita.

Non sono ammessi i vigneti dei fondovalle umidi eelfj esposti su pendici ripide
insufficientemente soleggiate.

L’altitudine, massima e minima, € quella presemréarzona delimitata all’articolo 3.

La densita dell'impianto minima deve essere di 268fpi/ha, nei nuovi impianti e nei reimpianti.
La potatura puo essere corta, media o lunga, pwassiéuri le caratteristiche tradizionali delle uve
e il rispetto delle rese massime consentite.

Nei nuovi impianti e nei reimpianti i sistemi di@alamento devono essere a controspalliera, o ad
altro sistema che assicuri le caratteristiche ziadali delle uve, ma escluse le forme espanse.

E vietata ogni pratica di forzatura. E ammessédézione di soccorso.

La resa massima uva/ettaro e dit 15 per il vinargliinia» bianco e dit 14 per il vino «Tarquinia»
rosso e rosato.

Nella coltura promiscua la resa va calcolata, sujgerficie effettivamente impegnata dalla vite.
Nelle annate favorevoli i quantitativi di uve ottene da destinare alla produzione dei vini a
denominazione di origine controllata «Tarquiniasvaie essere riportati nei limiti di cui sopra
purché la produzione globale non superi del 20%nitil medesimi, fermi restando i limiti resa
uva/vino per i quantitativi di cui trattasi.

Le uve destinate alla vinificazione devono assi®um titolo alcolometrico volumico naturale del
vino non inferiore al 10,00% vol per i vini bianahial 10,50% vol per i vini rossi.
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La regione Lazio, sentite le organizzazioni di gatéa interessate di anno in anno, tenuto conto
del’andamento stagionale, con proprio decretordarersi prima dell’inizio della vendemmia puo
stabilire una resa massima unitaria delle uve meirda quella fissata dal presente disciplinare,
dandone immediata comunicazione all’'organismo diradlo incaricato.

Articolo 5
Norme per la vinificazione

Le operazioni di vinificazione devono essere ittt all’interno della zona di produzione delle
uve delimitata nel precedente art. 3.

Nella vinificazione sono ammesse soltanto le pinatienologiche leali e costanti, atte a conferire ai
vini le loro peculiari caratteristiche.

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

Qualora superi detto limite, ma non oltre il 75%gctedenza non ha diritto ad alcuna
denominazione di origine controllata. Oltre il 75%#cade il diritto alla denominazione di origine
controllata per tutto il prodotto.

| prodotti utilizzabili per la correzione dei mostidei vini dovranno provenire esclusivamente dalle
uve prodotte nei vigneti iscritti allo schedaridiaolo della denominazione di origine controllata
«Tarquinia» ad esclusione del mosto concentratiicato

Articolo 6
Caratteristiche al consumo

| vini a denominazione di origine controllata «Tairga», all’atto dell'immissione al consumo,
devono presentare i seguenti requisiti minimi:

«Tarquinia» bianco secco:

- colore: giallo paglierino pit 0 meno intenso;

- odore: vinoso, gradevole, delicato;

- sapore: secco, pieno, armonico;

- titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10%vol;
- acidita totale minima: 4,5 g/l;

- estratto non riduttore minimo: 14,0 g/l.

«Tarquinia» rosso secco:

- colore: rosso rubino pitl 0 meno intenso;

- odore: vinoso;

- sapore: secco, sapido, armonico di giusto corpo;

- titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10% vol;
- acidita totale minima: 5,0 g/I;

- estratto non riduttore minimo: 18,0 g/l.

«Tarquinia» bianco frizzante:

- colore: giallo paglierino;

- odore: gradevole, delicato;

- sapore: vivace, vinoso, morbido, talvolta abbtzca

- titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10% vol;
- acidita totale minima: 4,5 g/l;

- estratto non riduttore minimo: 14,0 g/l.




«Tarquinia» rosso novello:

- colore: rosso piu 0 meno intenso;

- odore: vinoso, lievemente fruttato;

- sapore: vinoso, armonico, talvolta vivace;

- titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10% vol;
- acidita totale minima: 5,0 g/I;

- estratto non riduttore minimo: 18,0 g/l.

«Tarquinia» rosato:

- colore: rosa piu 0 meno intenso;

- odore: fruttato, gradevole;

- sapore: fine, delicato, armonico;

- titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10% vol;
- acidita totale minima: 5,0 g/l;

- estratto non riduttore minimo: 15,0 g/l.

«Tarquinia» bianco amabile:

- colore: giallo paglierino;

- odore: fruttato gradevole, delicato;

- sapore: amabile;

- titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10% vol;
- acidita totale minima: 5,0 g/I;

- estratto non riduttore minimo: 14,0 g/l.

«Tarquinia» rosso amabile:

- colore: rosso intenso;

- odore: vinoso, gradevole;

- sapore: amabile, vinoso, vellutato;

- titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10% vol,
- acidita totale minima: 5,0 g/I;

- estratto non riduttore minimo: 18,0 g/l.

E facolta del Ministero delle politiche agricolenaéntari e forestali di modificare, con proprio
decreto i limiti minimi sopra indicati relativi &icidita totale e all’estratto non riduttore minimo

Articolo 7

Designazione e presentazione
Alla denominazione di origine controllata «Targaii € vietata l'aggiunta di qualsiasi
gualificazione non prevista dal presente discipéna/i compresi gli aggettivi extra, fine, supedp
scelto, selezionato e simili.
E consentito 'uso di indicazioni di nomi, ragiosbciali, marchi privati purché non aventi
significato laudativo e non suscettibili di indumeerrore I'acquirente.
E consentito indicare I'attivita dell'imbottigliate o del produttore agricolo e dell’azienda, purché
in osservanza delle vigenti norme comunitarie aarei.
Nella designazione dei vini a denominazione di inggcontrollata «Tarquinia» puo essere
utilizzata la menzione “vigna” a condizione che sieguita dal relativo toponimo o nome
tradizionale, che la vinificazione e la conservaeiael vino avvengano in recipienti separati e che
tale menzione venga riportata sia nella denunclke deve, sia nei registri e nei documenti di
accompagnamento e che figuri nell'apposito elereggionale ai sensi dell'art. 6 comma 8, del
decreto legislativo n. 61/2010.



A)

Articolo 8
Confezionamento

| vini a denominazione di origine controllata «Tairga», qualora confezionati in recipienti di
capacita uguale o inferiore a cinque litri devoseege imbottigliati in recipienti di vetro di forma
consona allimmagine di un vino di qualita e avéattapacita previste dalle normative comunitarie
e nazionali vigenti in materia.

| recipienti di capacita nominale da 0,5 a 1,5 tgvono essere muniti di una chiusura con tappo di
sughero o con tappo a vite.

Per tutti i recipienti € esclusa la tappatura capscila a strappo o tappo a corona.

E obbligatorio indicare in etichetta I'annata dbg@uzione delle uve tranne per la tipologia frizeant

Articolo 9
Legame con I'ambiente geografico

Informazioni sulla zona geografica.

1. Fattori naturali rilevanti per il legame.

La zona geografica delimitata ricade nella partetrosettentrionale della regione Lazio parte in
provincia di Roma e parte in provincia di Vitert®:estende su una superficie di circa 245.000
ettari e comprende la parte litoranea dell’Agro amim ed il litorale laziale centro settentrional@ co
le colline retrostanti.

L’andamento del territorio retrostante il litoralehe si estende dal tarquiniese al ceretano, é
caratterizzato da un aspetto collinare, ma speddol@to da grandi pianori tufacei, dovuti ad una
attivita eruttiva di tipo lineare del sistema sat@tche ha dato luogo a pareti scoscese con decliv
versanti alquanto arrotondati che si raccordanwaiti poco solcate ed incise da fossi o torrenti.
Conseguentemente la genesi del territorio € segl@atma lunga vicenda geologica scandita da tre
fasi di vulcanesimo che risalgono rispettivamenk&acene, al Miocene e al Quaternario: queste
hanno originato nel medesimo comprensorio tre settcaratteristiche morfologiche differenziate e
quindi tre tipi di terreni. Una serie di picchi cuidutti di tipo trachitico rappresentano i puniil p
alti (e geologicamente piu antichi) dove le cime gievate possono talora superare i 600 m s.l.m.
(M. delle Grazie, M. della Frombola e M. Sassigaal) contrario la Montagnola e la Tolfaccia
rappresentano due cupole laviche isolate, mentggamoro di Pian Sultano risulta composto,
almeno superficialmente da un grande piastroneadettino. Si riscontrano di conseguenza: terreni
del Pliocene Superiore e Pleistocene composti adoti tardovulcanici (lave in domi, ignimbriti e
tufi); terreni del Miocene Superiore — Pliocene pasti da argille grigie e sabbie argillose: questi
terreni sono sovrastati da quattro piccole acrofiolPiani”) del Quaternario (ignimbriti e tufi)
riferibili allapparato vulcanico sabatino; terreciie risalgono al Cretaceo Superiore composto da
argilliti brune con alternanze di calcari (marnessilice). Nel litorale, di origine alluvionale ed
interessato parzialmente dalle formazioni vulca@isbno presenti: terreni derivanti da dune antiche
e dune costiere di sabbie consolidate (sabbietaliale marino o di litorale lacustre); terreni
composti da sabbie con marne ed argille, depdhkitiianali antichi con ghiaia e sabbie piu 0 meno
argillose con depositi palustri e lacustri; terrdarivanti da depositi vulcanici come le piroclessti

le pozzolane nere e le pozzolane rosse. Sono presehe terreni costituiti da sedimenti marini di
natura argillosa che rappresentano il lito-tipo gmtico affiorante nell’area romana e che emergono
nelle aree piu depresse e lungo le principali innisvallive. Al colmo dei rilievi collinari affioano,
invece, prodotti vulcanici quali i tufi stratifigaprovenienti dall'apparato dei monti Sabatini.
L’altitudine dei terreni coltivati a vite € compeetra i 2 e i 663 m s.l.m.: I'esposizione generale
orientata verso ovest, sudovest.

Il clima dell'area é di tipo mediterraneo ed € t@rizzato da precipitazioni medie annue scarse
comprese tra i 593 ed i 940 mm, con aridita esti'gnsa e prolungata per 4 mesi da maggio ad
agosto (pioggia 71-112 mm). Temperatura mediagstdtelevata compresa tra i 15,0 ed i 16,4°C:
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freddo poco sensibile, concentrato nel periodo rimade, tuttavia presente anche a novembre ed
aprile, con temperatura media inferiore ai 10°C & mesi 'anno e temperatura media minima
del mese piu freddo dell’'anno che oscilla tra 2982 C.

La combinazione tra natura del terreno e fattamatici fanno della zona delimitata come DOC
Tarquinia un territorio altamente vocato alla produae di vini di pregio.

2. Fattori umani rilevanti per il legame.

Di fondamentale rilievo sono i fattori umani legatiterritorio di produzione, che per consolidata
tradizione hanno contribuito ad ottenere il vinafquinia”.

La coltivazione della vite in Lazio ha origini acttissime, iniziata sicuramente dagli Etruschi,
raggiunse un notevole progresso, favorito anchewtdute conoscenze tecniche e da materiale
ampelografico di varia origine, raccolto attravegiicaampi rapporti commerciali di questo popolo.
Presso gli Etruschi la coltivazione della vite ragge un notevole progresso, favorito anche da
evolute conoscenze tecniche e da materiale ampdilogrdi varia origine, raccolto attraverso gli
ampi rapporti commerciali di questo popolo. Permjoaiguarda le zone e i vitigni coltivati dagli
Etruschi, alcuni scritti di Plinio testimoniano mmodo abbastanza preciso la produzione vitivinicola
in Etruria. A Gravisca (antico porto di Tarquinenell'antica Statonia (nel territorio di Vulci)agi
nel 540-530 a.C. i vigneti erano in grado di foenima produzione sufficiente ad alimentare un
rilevante commercio esterno.

Le fonti letterarie ed archeologiche testimonianesistenza di una importante e rinomata
produzione vitivinicola nel territorio ceretano:daoperta del relitto di una nave etrusca nellei@cq
antistanti Marsiglia risalente al VI secolo a.Ccaanta del ruolo di esperti viticoltori e grandi
commercianti svolto dagli Etruschi di Cerveteri.

| georgici latini citano piu volte il vino del Cdeno: Marziale ricorda il vin@waeretanuscome
ottimo e che assomigliava al Setino vecchio e dinbduqualita, e anche Columella celebra I'antica
Cere per il suo vino squisito.

Gli Statuti della citta di Civitavecchia emanatil ne451 contenevano ben 20 capitoli che
regolamentavano la produzione ed il commercio dab,ved in particolare prevedevano I'epoca
della vendemmia, pene per i danneggiatori delleerig le misure che dovevano usaf@vernari
per la vendita.

In tempi piu recenti, nel 1761, il Marchese Frapgia nellalstoria dell’antichissima citta di
Civitavecchia riporta in un passo la vigna del Sig. Malacrostanche un passo del Muratori che
nell” Antichita Italiane del mezzo tempaescrivendo la vita di Cola di Rienzo (1327-136gdrta
intorno a Civitavecchia: “guastaro vigne, olivedayori: ogni cosa messe in ruina”.

Nell’Inchiesta JaciniAtti della Giunta per la Inchiesta Agraria e sule®ndizioni della classe
agricola (1883), si riportano aumenti di superfici a vignetei comuni di Cerveteri con varieta
principali Uva Grassa, Buccia dura, Verdello, Spea e Procanico e Tolfa (Pergolese e
Aleatico).

Nei corso dei secoli la viticoltura ha mantenutaublo importante nelleconomia agricola del
territorio contribuendo allo sviluppo sociale edoeomico dell’area come testimonia la Sagra
dell’'uva e del vino dei Colli Ceriti giunta allangjuantesima edizione.

Grazie alle loro peculiarita, numerosi sono i rieecimenti che hanno ricevuto e continuano a
ottenere, i vini a DOC Cerveteri sia in ambito lecanazionale che internazionale; ben figurano
inoltre sulle principali guide nazionali.

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

base ampelografica dei vigneti:vitigni idonei alla produzione del vino in queste, sono quelli
tradizionalmente coltivati nell’area geografica simierata: il Trebbiano toscano, localmente detto
Procanico, il Trebbiano giallo, la Malvasia di Cand la Malvasia del Lazio per i vini bianchi ed il
Montepulciano, il Sangiovese ed il Cesanese corpenguelli rossi;



B)

le forme di allevamento, i sesti d'impianto e i &@mi di potaturache, anche per i nuovi impianti,
sono quelli tradizionali e tali da perseguire laiire e razionale disposizione sulla superficikede
viti, sia per agevolare I'esecuzione delle openaizeolturali, sia per consentire la razionale gesti
della chioma, permettendo di ottenere una adegugt@rficie fogliare ben esposta e di contenere le
rese di produzione di vino entro i limiti fissatlddisciplinare (105 hl/ha per la tipologie bianehe
98 hl/ha per le tipologie rosse e rosate);

le pratiche relative all’elaborazione dei vini, ecbono quelle tradizionalmente consolidate in zona
per la vinificazione di vini bianchi complessi edjuilibrati ed in rosso di vini tranquilli e
strutturati, adeguatamente differenziate per leldigie ferme e le tipologie frizzanti.

Informazioni sulla qualitd o sulle caratteristhe del prodotto essenzialmente o esclusivamente
attribuibili allambiente geografico.

La DOC “Tarquinia” é riferita a tre tipologie dind bianco (“bianco secco”, “bianco amabile”,
“bianco frizzante), a tre tipologie di vino rossmEso secco”, “rosso amabile”, “rosso novello”)ad
una tipologia di vino rosato (“rosato”) che dal pumli vista analitico ed organolettico presentano
caratteristiche molto evidenti e peculiari, deserdll'articolo 6 del disciplinare, che ne permetio
una chiara individuazione e tipicizzazione legéditarabiente geografico.

Nello specifico le singole tipologie di vino si etterizzano:

- “Tarquinia” bianco secco: vino fresco ed equilibraton colore giallo paglierino piu o
meno intenso, odore gradevole e delicato, sapam®spieno e armonico.

- “Tarquinia” bianco amabile: vino fresco ed equidtw, con colore giallo paglierino, odore
fruttato gradevole, delicato, sapore amabile edlibgato.

- “Tarquinia” bianco frizzante: vino fresco ed egoiiito, con colore giallo paglierino con
perlage vivace ed evanescente, odore gradevolelieatde sapore vivace, morbido, talvolta
abboccato.

- “Tarquinia” rosso secco: buona struttura e presetizbuone dotazioni polifenoliche e
tanniche polimerizzate, che conferiscono al vincattare di pienezza di corpo e assenza di
ruvidezza. Il vino presenta un colore rosso rulpino o meno intenso, odore vinoso con sentori
fruttati e floreali, sapore secco armonico di gusbrpo.

- “Tarquinia” rosso amabile: buona struttura con uodesto tenore di acidita, il colore e
rosso intenso, con aromi floreali e fruttati, anhalei vellutato.

- “Tarquinia” rosso novello: buona struttura e giusgnore di acidita. Il colore € rosso piu o
meno intenso, odore con sentori fruttati, sapasdo, armonico, rotondo, talvolta vivace.

- “Tarquinia” rosato: leggero di corpo, fresco, vigacon colore rosa pil 0 meno intenso,
odore fruttato gradevole e sapore fine, delicatmoaico.

Al sapore tutti i vini presentano un’acidita norealin amaro poco percepibile, poca astringenza e
buona struttura, che contribuiscono al loro equdilgustativo.

C) Descrizione dell'interazione causale fra glieshenti di cui alla lettera A) e quelli di cui allkettera

B).

L'orografia pianeggiante o dolcemente collinarel'dedale di produzione, nel litorale laziale
centrosettentrionale, e I'esposizione ad ovestievast, concorrono a determinare un ambiente arioso
e luminoso, particolarmente vocato per la coltivagidei vigneti del “Tarquinia”.

Anche la tessitura e la struttura chimico-fisicatdgeni interagiscono in maniera determinantelaon
coltura della vite, contribuendo all'ottenimentollelepeculiari caratteristiche fisico chimiche ed
organolettiche del “Tarquinia”.

In particolare, i terreni, di origini vulcanica deanti da depositi vulcanici come le piroclastilg,
pozzolane nere e le pozzolane rosse o di origihwviahale ed interessati parzialmente dalle
formazioni vulcaniche con presenza di dune antelaeine costiere di sabbie consolidate (sabbie di
litorale marino o di litorale lacustre) e di tereomposti da sabbie con marne ed argille, oppare d
depositi alluvionali antichi con ghiaia e sabbi@ pimeno argillose con depositi palustri e lacustri

7



presentano caratteristiche tali da renderli idadeina vitivinicoltura di qualita.

Anche il clima dell’areale di produzione, caratteato da precipitazioni normali (mediamente 832
mm), con scarse piogge estive (90 mm) ed aridita®esi estivi, da una buona temperatura media
annuale (15.6 °C), unita ad una temperatura ele@dtauna ottima insolazione, consente alle uve di
maturare completamente.

In particolare, la combinazione tra le carattesisti del terreno ed i fattori climatici, determirex p
vini bianchi, la produzione di significative qudatdi precursori aromatici che consentono di esalta
le caratteristiche organolettiche e i sentori tiglei diversi vitigni e per i vini rossi un’ottimal
maturazione fenolica, che unita ad un ottimale ogpptra zuccheri e acidi permette di ottenere vini
caratterizzati da elevata struttura, un granddibguaifra le diverse componenti.

La millenaria storia vitivinicola riferita alla tex dell'antica “Gravisca”, dagli Etruschi passamdo i
Romani, al medioevo, fino ai giorni nostri, attéstala numerosi documenti, € la generale e
fondamentale prova della stretta connessione edaizibne esistente tra i fattori umani e la quaita
le peculiari caratteristiche del “Tarquinia”.

Ovvero ¢ la testimonianza di come l'intervento’delino nel particolare territorio abbia, nel corss d
secoli, tramandato le tradizionali tecniche diigakione della vite ed enologiche, le quali nglbea
moderna e contemporanea sono state miglioratefiadtaf grazie all'indiscusso progresso scientifico
e tecnologico, fino ad ottenere i rinomati vini f@ainia”, le cui peculiari caratteristiche sono
descritte all’articolo 6 del disciplinare.

In particolare la presenza della viticoltura neltaa del “Tarquinia” e attestata fin dall’epoca ldeg
Etruschi, in molti reperti dei georgici latini.

Nel 1803, il Nicolaj nelleMemorie, leggi, ed osservazioni sulle campagnellAsnona di Roma
riporta numerosi terreni vignati in localitd Calitige, Carlotta di Ceri, San Martino di Ceri, Villa
del Sasso, Santa Marinella (con annessa ostergataSSevera (Prato della rocca, Rimessone,
Castello) ancora oggi interessati da viticoltura.grande quantita di resti di antichi monumenti e d
tombe estrusche ha dato vita a partire dall'otttwexd imponenti campagne di scavi: infatti nel
Bullettino dell'istituto di Corrispondenza Archegioca € riportata la relazione di un vaiggio fatto
nell'antica Etruria e si citano scavi eseguiti aellgna Argoli. Nel 1840 il Canina riferisce di ave
eseguito uno scassato nella vigna di Paolo Caliaior€erveteri ed il Grifi, nelGiornale Arcadico

in Atti della Pontificia Accademia Romana di Aretitira di aver scoperto dei monumenti antichi
nei terreni dell’Arcipretura di Ceri, dettiignali. Nel 1833, ilBullettino di notizie statistiche ed
economiche italiane e straniergiporta per Corneto, l'attuale Tarquinia, *“..vilighano
mirabilmente le vigne”. Il Manzi, nel 1837 nell’opeStato antico ed attuale del porto citta e
provincia di Civitavecchiariporta la bonta di taluni vini e scrive “Dopo @eto noi porremo la
Tolfa e cita il Chiabrera che canto: “lo spronouéta briglia in ver la Tolfa / la dove Bassareo
manna distilla”. NellaStoria di Civitavecchia dalla sua origine fino alino 1848 Vincenzo
Annovazzi scrive “non vé dubbio che il suo teriibosia molto acconcio per qualunque specie di
coltura , ed in particolar modo per quella delle. We abbiamo infatti una prova chiarissima negli
erbaggi ed ortaglie, che sono di particolar sapoeenegli ottimi vini , che ricavano i signori
Guglielmotti dalle loro vigne coltivate all' uso 8pagna: ne vi puo esser dubbio che in altri tempi
l'industria vinicola sia stata molto estesa nefitemio Civitavecchiese, essendoché nell'antico
statuto, da noi riportato per intiero all'appendi@®no comminate gravi pene contro di coloro che
avessero ardito d'incominciare la vendemmia prirsarza le formalita richieste dalla legge. Infine
nellaDifesa del popolo romano sull'abbandono della cagm@a(1848) il De Giovanni scrive “La
vite € pressoche indigena in tutte le provincievi si fanno distinguere i vini di Orvieto,.. ed i
nuovi.. di Civitavecchia prodotti da nuove spedigitl, e da nuovo genere di coltura”.

La storia recente e caratterizzata da un’evoluzpsitiva della denominazione, con I'impianto di
nuovi vigneti, la nascita di nuove aziende e dgltafessionalita degli operatori che hanno
contribuito ad accrescere il livello qualitativéeerinomanza del “Tarquinia”.



Articolo 10
Riferimenti alla struttura di controllo

Nome e Indirizzo: Camera di Commercio, Industgigianato ed Agricoltura di Roma
Via Appia Nuova 218 — 00179 Roma
Telefono 06/52082699 - Fax 06/52082494; E-mail &snministrazione@rm.camcom.it

La C.C.ILA.A. di Roma e I'Organismo di controllotatizzato dal Ministero delle Politiche agricole
alimentari e forestali, ai sensi dell’articolo 18l dlecreto legislativo n. 61/2010 (Allegato 2) che
effettua la verifica annuale del rispetto dellepdsizioni del presente disciplinare conformemente
all'articolo 25, par 1, 1° capoverso, lettera aj)eed all’articolo 26 del Reg CE n. 607/2009, per
prodotti beneficianti della DOP, mediante una melogia dei controlli sistematica nell’arco
dell'intera filiera produttiva (viticoltura, elabazione, confezionamento), conformemente al citato
articolo 25, par. 1, 2° capoverso, lettera c).

In particolare, tale verifica e espletata nel rigpedi un predeterminato piano dei controlli,
approvato dal Ministero, conforme al modello apjatovcon il DM 2 novembre 2010, pubblicato in
GU n. 271 del 19-11-2010. (Allegato 3).



