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Articolo 1
(Denominazione e vini)

1. La denominazione di origine controllata “Val di di Sopra” o “Valdarno di Sopra” e riservata ai
vini che rispondono alle condizioni ed ai requigitescritti dal presente disciplinare di produzon
per le seguenti tipologie :

Bianco anche Spumante di qualita, Rosso, RosatoeaBpumante di qualita, Chardonnay, Cabernet
Sauvignon, Cabernet Franc, Merlot, Sangiovese hSfauvignon e Passito.

2. E consentito anche I'utilizzo delle sottozonéetraviva” e “Pratomagno” che vengono disciplinate
tramite gli allegati A e B in calce al presentecipiinare. Salvo quanto espressamente previsto nei
suddetti allegati, nelle sottozone devono essepécape le norme previste dal presente disciplirtire
produzione.

Articolo 2
(Base ampelografia)

1. I vini della denominazione di origine controdlatvVal d’Arno di Sopra” o “Valdarno di Sopra”
devono essere ottenuti dalle uve prodotte dai vigaeenti, nell'ambito aziendale, la seguente
composizione ampelografica:

“Val d’Arno di Sopra” o “Valdarno di Sopra” Biancéyal d’Arno di Sopra” o “Valdarno di Sopra”
bianco Spumante di qualita:

Chardonnay dal 40 all'80%, Malvasia bianca lung@ d&80%, Trebbiano Toscano da 0 a 20%.
Possono concorrere alla produzione di detto vitid \atigni a bacca bianca, fino ad un massimo del
30%, idonei alla coltivazione nell’ambito della Rage Toscana.

Val d’Arno di Sopra” o “Valdarno di Sopra” Rossdal d’Arno di Sopra” o “Valdarno di Sopra”
rosato,Val d’Arno di Sopra” o “Valdarno di Sopra” rosagpumante di qualita:

Merlot dal 40 all’80%, Cabernet Sauvignon da 0 35yrah da 0 a 35%.

Possono concorrere alla produzione di detto vita \atigni a bacca nera, fino ad un massimo del
30%, idonei alla coltivazione nell’ambito della Rage Toscana.

“Val d’Arno di Sopra” o “Valdarno di Sopra” Passito

Malvasia Bianca Lunga dal 40 all’80%, Chardonnay) @a30%.

Possono concorrere alla produzione di detto vitro\atigni a bacca bianca, fino ad un massimo del
30%, idonei alla coltivazione nell’ambito della Rate Toscana.

| vini “Val d’Arno di Sopra” o “Valdarno di Sopra¢on le seguenti specificazioni:
Chardonnay

Sauvignon

Cabernet Sauvignon

Cabernet Franc

Merlot

Sangiovese

Syrah



devono essere ottenuti, in ambito aziendale, peemb I'85% da uno dei sopracitati vitigni.
Possono concorrere alla produzione di detti vichane uve di altri vitigni a bacca di colore argglp
idonei alla coltivazione nell’ambito della Regiohescana, fino ad un massimo del 15%.

2. Si riportanonell’allegato 1i vitigni complementari che possono essere uslizper la produzione
dei vini a DOC “Val d’Arno di Sopra” o “Valdarnoi &opra”, iscritti nel Registro Nazionale delle
varieta di vite per uve da vino approvato con DMnaggio 2004 pubblicato nella Gazzetta Ufficiale
n. 242 del 14 ottobre 2004, e successivi aggiormime

Articolo 3
(Zona di produzione delle uve)

1. La zona di produzione dei vini a denominazion@rdjine controllata “Val d’Arno di Sopra” o
“Valdarno di Sopra” ricade nella provincia di Areze comprende i terreni vocati alla viticoltura
dell'intero territorio dei comuni di Cavriglia, Méevarchi, Bucine, Pergine Valdarno, Civitella inlVa
di Chiana, Pian di Sco, Castelfranco di Sopra,arerova Bracciolini, Loro Ciuffenna, San Giovanni
Valdarno, Castiglion Fibocchi e Laterina.

La sottozona “Pietraviva” comprende I'intero tesrib dei comuni di Cavriglia, Montevarchi, Bucine,
San Giovanni Valdarno, Pergine Valdarno e CivitahaVal di Chiana, mentre la sottozona
“Pratomagno” comprende l'intero territorio dei comudi Pian di Sco, Castelfranco di Sopra,
Terranuova Bracciolini, Loro Ciuffenna, Castiglibiibocchi e Laterina.

Articolo 4
(Norme per la viticoltura)

1. Le condizioni ambientali e di coltura dei vignetestinati alla produzione dei vini della
denominazione di origine controllata “Val d’Arno 8opra” o “Valdarno di Sopra” devono essere
quelle normali della zona e atte a conferire alle @ ai vini le specifiche caratteristiche di gtzali

2. Sono esclusi, ai fini dell’iscrizione al relatigchedario viticolo, i vigneti che siano ubicati @ena
altitudine inferiore ai 170 metri s.l.m.

| vigneti devono trovarsi su terreni ritenuti idoper le produzioni della denominazione “Val d’Arno
di Sopra” o “Valdarno di Sopra”, inclusi nelle ard& comuni sopra indicati.

3. Per i nuovi impianti ed i reimpianti la dengil@ ceppi per ettaro non potra essere inferiorg0d.3

4. | sesti d'impianto, le forme di allevamento eistemi di potatura devono essere quelli generaiene
usati nella zona, privilegiando quelli a piu bagspansione e comunque atti a non modificare le
caratteristiche qualitative delle uve e dei viron8 esclusi i sistemi di coltivazione espansi.

5. E vietata ogni pratica di forzatura. E consarititrigazione di soccorso.

6. Le produzioni massime di uva per ettaro, pentpi&d i titoli alcolometrici volumici naturali mimi
sSono i seguenti:

TITOLO
PRODUZIONE PRODUZIONE ALCOLOMETRICO
TIPOLOGIA MASSIMA MASSIMA VOLUMICO NATURALE
t/ha kg/pianta MINIMO
% VOL
“Val d’Arno di Sopra”
o Valdarnq di Sopra 12 36 10,50
bianco e bianco
Spumante di qualita
“Val d’Arno di Sopra”
o “Valdarno di Sopra 12 36 10,50
rosato e rosato
Spumante di qualita
“Val d’Arno di Sopra” 12 3,6 11,00




o “Valdarno di Sopra”
rosso

“Val d’Arno di Sopra”
o “Valdarno di Sopra” 12 3,6 11,00
Chardonnay

“Val d’Arno di Sopra”
o “Valdarno di Sopra” 12 3,6 11,50
Cabernet Franc

“Val d’Arno di Sopra”
o “Valdarno di Sopra” 12 3,6 11,50
Cabernet Sauvignon

“Val d’Arno di Sopra”

o “Valdarno di Sopra” 12 3,6 11,50
Merlot

“Val d’Arno di Sopra”

o “Valdarno di Sopra” 12 3,6 11,50
Sangiovese

“Val d’Arno di Sopra”

o “Valdarno di Sopra” 12 3,6 11,50
Syrah

“Val d’Arno di Sopra”

o “Valdarno di Sopra” 12 3,6 11,00
Sauvignon

“Val d’Arno di Sopra” 16 (al termine
o “Valdarno di Sopra” 7,5 2,2 dell’'appassimento delle
Passito uve)

7. La produzione del vigneto con densita inferiar8.300 ceppi per ettaro e rapportata alla resa per
ceppo sopra determinata. In annate favorevoli intjiizdivi delle uve ottenute e da destinare alla
produzione del vino a denominazione di origine wafdta “Val d’Arno di Sopra” o “Valdarno di
Sopra” devono essere riportati, nei limiti di capga, purché la produzione globale non superi%20
limiti medesimi, fermi restando i limiti di resaafvino per i quantitativi di cui trattasi.

Le eccedenze delle uve, nel limite massimo del 2086, hanno diritto alla denominazione di origine
controllata.

Oltre detto limite decade il diritto alla denomirm@® di origine controllata per tutto il prodotto.

8. Per I'entrata in produzione dei nuovi impiaatptoduzione massima ad ettaro ammessa é:

Anno vegetativo Produzione ammessa
| e Il anno 0%

Il anno 60 %

IV anno e successivi 100 %

Articolo 5
(Norme per la vinificazione)

1. Le operazioni di vinificazione, ivi compresonVecchiamento obbligatorio ove previsto e
l'imbottigliamento, devono essere effettuate nalldo del territorio di produzione delimitato
all'articolo 3 del presente disciplinare di produna.

2. E’ tuttavia consentito che dette operazioni poeseffettuarsi nei comuni della provincia di Arezz
confinanti con la zona di produzione.

3. Le operazioni di elaborazione della tipologiaurspnte di qualita potranno essere effettuate,
unitamente all'imbottigliamento, anche al di fudella zona di produzione di cui all’articolo 3 phéc
all'interno del territorio della Regione Toscana.



4. Conformemente all’articolo 8 del Reg. CE 607/0Mmbottigliamento e il confezionamento devono
avere luogo nelle predette zone geografiche deimiper assicurare l'efficacia dei controlli e
salvaguardare la reputazione del prodotto. Conforemte al medesimo articolo 8 del Reg. CE 607/09,
a salvaguardia dei diritti precostituiti dei sodgethe tradizionalmente hanno effettuato
limbottigliamento al di fuori dellarea di produmie delimitata, per I'imbottigliamento e il
confezionamento dei vini a denominazione di originatrollata “Val d’Arno di Sopra” o “Valdarno
di Sopra” con riferimento alla sottozona Pietravisano previste autorizzazioni individuali alle
condizioni di cui all'articolo 10, comma 3 e 4 digcreto legislativo n. 61/2018\l{(egato 3. .

5. Nella vinificazione sono ammesse solo le pratiehologiche leali e costanti, atte a conferir@rai

le loro peculiari caratteristiche. E consentitoritwhimento dei mosti e dei vini di cui all'artioal, nei
limiti stabiliti dalle norme comunitarie e nazional

6. Per tutti i vini di cui all'articolo 1 non é ceantita la pratica della dolcificazione.

7. E ammessa la colmatura dei vini, di cui aliaith 1, in corso d'invecchiamento obbligatorio, con
vini aventi diritto alla stessa tipologia, anchenrenggetti ad invecchiamento obbligatorio, per non
oltre il 5%.

8. La resa massima dell'uva in vino, compreso hitwade arricchimento, e del 70% per tutte le
tipologie della denominazione di origine contrald/al d’Arno di Sopra” o “Valdarno di Sopra”,
gualora la resa uva/vino superi detto limite ma albre il 75% , anche se la produzione ad ettastare
al di sotto del massimale consentito, I'eccederma ma diritto alla denominazione di origine. Oltre
detto limite decade il diritto alla denominazioneodgine per tutta la partita.

Per la tipologia passito la resa & del 35% senitéodili tolleranze.

9. La menzione “riserva” spetta ai seguenti vini :

- *“Val d’Arno di Sopra” o “Valdarno di Sopra” ross

- “Val d’Arno di Sopra” o “Valdarno di Sopra” Mero

- “Val d’Arno di Sopra” o “Valdarno di Sopra” Saryyiese

- “Val d’Arno di Sopra” o “Valdarno di Sopra” Cabet Sauvignon

purche le partite destinate a fregiarsi di dettanzi@e vengano sottoposte a un periodo minimo in
legno di sei mesi

10. Per i seguenti vini 'immissione al consumoo@sentita soltanto a partire dalla data per ciascun
di essi indicata :

- “Val d’Arno di Sopra” o “Valdarno di Sopra” biang¢ rosato e le tipologie monovarietali a bacca
bianca non possono essere immessi al consumo pleina® febbraio dell'anno successivo a quello
della raccolta delle uve.

- “Val d’Arno di Sopra” o “Valdarno di Sopra” rosse le tipologie monovarietali a bacca rossa non
possono essere immessi al consumo prima del 3lordaianno successivo a quello di raccolta delle
uve.

- “Val d’Arno di Sopra” o “Valdarno di Sopra” rossele tipologie monovarietali a bacca rossa con
menzione “riserva” non possono essere immessir@woo prima di 24 mesi dalla conclusione del
periodo di raccolta delle uve, di cui 6 mesi indegll periodo di invecchiamento decorre dal 1°
novembre dell’anno della vendemmia.

- “Val d’Arno di Sopra” o “Valdarno di Sopra” passinon puo essere immesso al consumo prima del
1° novembre dell'anno successivo a quello dellealte delle uve.

Articolo 6
(Caratteristiche al consumo)

1. I vini a denominazione di origine controllatadMI’Arno di Sopra” o “Valdarno di Sopra” all'atto
dell'immissione al consumo devono rispondere &tgienti caratteristiche :

“Val d’Arno di Sopra” o “Valdarno di Sopra” bianco:
colore: giallo paglierino;

odore: fine, delicato;

sapore: secco, armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,50%6l;



acidita totale minima: 4,5 g/l;
estratto non riduttore minimo: 18,0 g/I.

“Val d’Arno di Sopra” o “Valdarno di Sopra” biangpumante di qualita:
colore: giallo paglierino pit 0 meno intenso;

odore: fine, delicato;

spuma: fine e persistente

sapore: da extra brut a demi-sec, fruttato, arnmmi@cevole;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,008al;

acidita totale minima: 5,0 g/l;

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

“Val d’Arno di Sopra” o “Valdarno di Sopra” rosato:
colore: da rosato tenue a rosato intenso;

odore: fine, delicato, fruttato;

sapore: secco, armonico, delicato;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,50%6l;
acidita totale minima: 4,5 g/l;

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

“Val d’Arno di Sopra” o “Valdarno di Sopra” rosagpumante di qualita:
colore: da rosato tenue a rosato intenso;

odore: fine, delicato, fruttato;

spuma : fine e persistente;

sapore: da extra brut a demi-sec, armonico, delicat

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,5086,

acidita totale minima: 5,0 g/l;

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

“Val d’Arno di Sopra” o “Valdarno di Sopra” rosso:
colore: rosso rubino pit 0 meno intenso;

odore: fine, fruttato;

sapore: secco, pieno, armonico;

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

estratto non riduttore minimo 21,0 g/I.

“Val d’Arno di Sopra” o “Valdarno di SopraChardonnay:
colore: giallo paglierino piu 0 meno intenso;

odore: fine, intenso, fruttato e floreale;

sapore: secco, armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 12,00%6l;
acidita totale minima: 4,5 g/l;

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

“Val d’Arno di Sopra” o “Valdarno di SopraSauvignon:
colore: giallo paglierino pit 0 meno intenso;

odore: fine, delicato;

sapore: secco, armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 12,00%6l;
acidita totale minima: 4,5 g/l;

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



“Val d’Arno di Sopra” o “Valdarno di Sopra” Cabeitrsauvignon:
colore: rosso rubino intenso;

odore: intenso, caratteristico, complesso;

sapore: secco, armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 12,00%6l;

acidita totale minima: 4,5 g/l;

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

“Val d’Arno di Sopra” o “Valdarno di Sopra” Cabeitrfeanc:
colore: rosso rubino intenso;

odore: intenso, caratteristico, complesso, erbaceo;
sapore: secco, caratteristico, armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 12,00%6l;
acidita totale minima: 4,5 g/l;

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

“Val d’Arno di Sopra” o “Valdarno di Sopra” Merlot:
colore: rosso rubino intenso;

odore: intenso, fruttato, complesso;

sapore: secco, pieno, armonico;

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

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

“Val d’Arno di Sopra” o “Valdarno di Sopra” Sangiese:
colore: rosso rubino, tendente al granato condtehiamento;
odore: floreale e fruttato, caratteristico;

sapore: secco, armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 12,0086,
acidita totale minima: 4,5 g/l;

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

“Val d’Arno di Sopra” o “Valdarno di Sopra” Syrah:

colore: rosso rubino, tendente al granato condichiamento;
odore: profumi di piccoli frutti rossi e spezie;

sapore: secco, armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 12,0086,
acidita totale minima: 4,5 g/l;

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

“Val d’Arno di Sopra” o “Valdarno di Sopra” passito
colore: da giallo paglierino intenso al giallo aail;
odore: delicato, caratteristico, intenso, etereo;
sapore: dolce, vellutato, armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 16,0086,
acidita totale minima: 4,0 g/l;

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

2. In relazione all'eventuale conservazione inpieaiti di legno, ove consentita, il sapore dei ynod
rivelare lieve sentore di legno.

3. E facolta del Ministero delle politiche agricalémentari e forestali modificare con proprio dsori
limiti minimi sopra menzionati per I'acidita totadeper I'estratto non riduttore minimo.



A)

Articolo 7
(Etichettatura designazione e presentazione)

1. Nella etichettatura, designazione e presentazian vini di cui all'articolo 1 € vietata I'aggtandi
qualsiasi qualificazione diversa da quelle prevedkpresente disciplinare, ivi compresi gli aggett
“fine”, “scelto”, “selezionato” e similari.

E tuttavia consentito l'uso di indicazioni che faco riferimento a nomi, ragioni sociali, marchi
privati, non aventi significato laudativo e nonmed a trarre in inganno il consumatore.

2. Nell'etichettatura dei vini a denominazione digime controllatd’'VVal d’Arno di Sopra” o “Valdarno
di Sopra” I'indicazione dell'annata di produzioredlel uve e obbligatoria, ad esclusione della tigi@o
Spumante di qualita.

4. E consentita I'indicazione della menzione “risgralle condizioni stabilite all’articolo 5 comngae
10.

3. Per i vini designati con la denominazione dgioe controllata “Val d’Arno di Sopra” o “Valdarno
di Sopra” & consentito l'uso della menzione “vignaeguita dal relativo toponimo o nome
tradizionale, alle condizioni previste dalla noriwatvigente e che i relativi toponimo o0 nome

tradizionale figurino nell'apposito elenco regiomal sensi dell’art. 6 comma 8 del D.Lgs. 61/2010.

Articolo 8
(Confezionamento)

1. | vini di cui all'art. 1 sono immessi al consumorecipienti del seguente volume nominale: litri
0,187, 0,250, 0,375, 0,500, 0,750, 1,5000@,0,000 e 6,000.

2. Per tutte le tipologie di cui all’articolo 1 smoonsentiti i sistemi di chiusura previsti dalarmativa
vigente.

Articolo 9
(Legame con 'ambiente geografico)

Informazioni sulla zona geografica

Al) Fattori rilevanti per il legame

Nella zona della Denominazione, versante orierdgadecidentale della Valle dell’Arno, tra la piana d
Arezzo e i colli fiorentini, il clima e sicuramentavorevole alla coltivazione della vite. Secondo |
classificazione delle zone fisiografiche della yaélata dal Rocchi nel 1936 e rivista dal Pastesla
1977, la zona rientra tra quelle zone intermedie beomplessi climatici negativi hanno intensita
debole a favore dei caratteri positivi del clima.

Il clima della fascia produttiva, pur rientrandor gmiona parte dell’anno nell'area di influenza del
clima temperato e freddo, risente soprattutto tatesdi quello mediterraneo che ne condiziona in
maniera determinante la fase finale del ciclo vatet, permettendo di raggiungere un ottimale grado
di maturazione delle uve; 'andamento delle temjpeeae caratterizzato da forti escursioni, contesta
calde e inverni rigidi.

Le precipitazioni medie annue, che data I'estremmatdtezza della superficie della DOC si possono
definire costanti su tutta I'area, vanno dai 55@@) mm secondo gli anni.

La distribuzione stagionale delle piogge ha camatif@camente mediterranei concentrandosi peracirc
il 70% nel periodo autunno-inverno.

Una grande importanza nel complesso dei fattoriadmepongono il terroir locale la assume, assieme
al microclima, il terreno. Nella provincia di Arexz stato eseguito uno studio di zonazione viticola
curato dall’'Universita di Milano sotto la guida dgebf. Attilio Scienza. Questo studio ha permesso |
redazione di una carta pedo-paesaggistica che idanavato grandi potenzialita viticole nell’area di
nostro interesse. L’'area della DOC Val d’Arno dip&o o Valdarno di Sopra, nonostante una
indiscutibile omogeneita pedoclimatica, racchiudesao interno diverse tipologie di terreno che
caratterizzano qualitativamente tutti i prodottolegici che qui nascono. “La fascia pedecollinare e
guella alluvionale (ovvero quelle interessate dagtipianti viticoli, ndr), presentano caratteri
omogenei e peculiari. ... | dati raccolti hanno pesstedi ipotizzare una suddivisione del territono i
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Unita Territoriali (secondo la definizione di Matlacioe porzioni di territorio che siano assimilab
sia per le caratteristiche pedo-paesaggistichgpehguelle climatiche che per le espressioni ptodut

e qualitative. Le Unita individuate hanno evidehzidi discriminare molto bene il territorio; infatt
all'analisi della varianza per i parametri qualitatiei mosti evidenziano una elevata significd#ivi...

Le litologie presenti sono ricorrenti in tutta l@stana e in particolare sono le stesse che santev
nelle aree a maggior vocazione vitivinicola. Intalare, i rilievi dell’area in oggetto sono ingéssati

da formazioni appartenenti alla serie toscana detene inferiore, come la formazione del macigno,
caratterizzata da arenarie turbiditiche quarzoddspatiche con calcite in piccola percentuale e
fillosilicati alternati con scisti siltosi, e la fimazione di Londa, dominata da scisti siltosi ed in
subordine marne ed arenarie fini quarzoso-feldsipate calcaree. (A. Scienza e L. Toninato, Dalla
zonazione al manuale di uso del territorio, Uniitardegli Studi di Milano, 2003)”

In questa ottica si evince come sia il terroir oifeienza il risultato enologico finale a prescinelelal
tipo di vitigno utilizzato. Infatti possiamo contige come da molti anni da questa zona scaturiscano
vini di assoluto valore riconosciuto a livello imt@zionale, ottenuti da una serie di vitigni divetsa
costanza qualitativa e indubbiamente influenzata tderoir che prevale sugli altri fattori sia
ampelografici sia enologici.

In conclusione I'area, sotto il profilo climaticoper le caratteristiche territoriali, rientra fra piu
favorevoli per la produzione di uve di pregio ergliidi grandi vini.

A2) Fattori umani rilevanti per il legame

Numerose sono le fonti che attestano come la edlibne della vite e la produzione vinicola fossero
pratiche diffuse in quest’area fin da tempi rem@Giia verso il 390/370 a.C. nell’Etruria Meridionae
Centrale le popolazioni etrusche erano capacializzre un processo arcaico di vinificazione delle
uve.

La produzione vinicola nell’area compresa tra AceeZ-irenze é attestata nel | secolo d.C. da Rilinio
Vecchio: nel X1V libro della sua Naturalis Historidedicato alla viticoltura italica, le aree cirtagi
Arezzo vengono indicate chiaramente come tra ldionigper la produzione viticola dell’epoca e si fa
riferimento alle numerose varieta di uve di quakieoltivate.

Non stupisce quindi che gia allora la Regio VII Astea, ossia I'Etruria, venisse ricordata
principalmente per i vini che nascevano nell'inte(pona del Valdarno di Sopra in testa.

Oltre a Plinio il Vecchio numerosi autori fannceriimento alla produzione vinicola dell’Etruria (par
assenza di indicazioni specifiche sul Valdarno 8Sope): Diodoro Siculo la cita come “Una terra che
da molti frutti, per la cura stessa che [gli akifamettono nel coltivarla“; Galeno cita i suoi vicome
“leggeri, buoni e da bere giovani”.

Durante il Medioevo i vigneti erano posti prevalmente non in aperta campagna ma ai margini dei
villaggi o accanto ai monasteri: trattandosi di wadtivazione altamente specializzata si rendevano
necessarie cure costanti e controlli assidui cahtischio di furti e devastazioni.

Riferimenti collegabili alla DOC Val d’Arno di Soarsono reperibili nel Catasto Fiorentino del 1427,
che non si limita a citazioni tecnico-catastalieografiche ma presenta anche valutazioni di merito
sulla qualita del prodotto ottenuto nelle diversme, sulle diverse qualita di vitigno e vino e sull
varie quotazioni che potevano avere gli stessgrato di fatto una graduatoria di merito e prezeb d
vini dell’'epoca.

Nelle trasformazioni agricole avvenute nel periatkd XVI — XVIII secolo si verifica un primo
passaggio a vigneti specializzati o chiusi e duppia una viticoltura piu scientifica e imprenditde.
L’incremento delle coltivazioni € una conseguenzeha della grande domanda di alcuni rinomati vini
toscani ed in particolare della zona del Valdarmeka Valdambra.

Dopo il periodo buio dell'oidio, in Toscana vi fuha fase di grande sviluppo ad opera di alcuni
produttori con la sperimentazione di diversi e nuatigni esteri. Sull’onda dei loro risultati iniz un
periodo di rinnovamento del comparto viticolo e@dlegico con la nascita di diversi gruppi indusirial
del vino e Fattorie che imbottigliavano per portartermine una commercializzazione mirata.

A fine Ottocento la viticoltura aretina aveva raggb nuovamente ottimi livelli produttivi e granra
dei vini bianchi toscani di qualita era prodotta/ialdarno e nella Valdambra.

Dopo la Prima Guerra Mondiale nell'area del Valaadn Sopra vi fu un altro periodo di breve rilancio
vitivinicolo prima della Seconda Guerra Mondial@ncla realizzazione di nuovi vigneti ed in
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B)

C)

particolare di stabilimenti enologici ancor oggisésnti che rimangono un interessante esempio di
archeologia delle prime industrie enologiche.

Negli ultimi 25 anni, per merito di alcuni produttgionieri, anche in provincia di Arezzo ed in
particolare nella zona del Valdarno e della Valdeandi sono potuti raggiungere livelli qualitativi
molto elevati, anche per merito, cosi come dopdidaruzione a causa dell'oidio, dell'introduzionie d
materiale viticolo clonale oltre a nuove variet& clono state affiancate ai vitigni locali.

L’incidenza dei fattori umani € in particolare rita alla puntuale definizione dei seguenti aspetti
tecnico produlttivi, che costituiscono parte integeadel vigente disciplinare di produzione:

- base ampelografica dei vigneii:vitigni idonei alla produzione del vino in quieste, sono quelli
tradizionalmente coltivati nell’area geografica eirssata: Chardonnay, Sauvignon, Malvasia e
Trebbiano per i vini bianchi; Sangiovese, Merl@abernet sauvignon, Cabernet franc per i vini rossi

- le forme di allevamenta: sesti d’impianto e i sistemi di potatura che, l@@er i nuovi impianti,
sono quelli tradizionali e tali da perseguire lagiore e razionale disposizione sulla superficilede
viti, sia per agevolare I'esecuzione delle openaizawlturali, sia per consentire la razionale gusti
della chioma, permettendo di ottenere un’adeguaperéicie fogliare ben esposta e di contenere le
produzioni di vino entro i limiti fissati dal digginare.

- le pratiche relative all’elaborazione dei vinthe sono quelle tradizionalmente consolidateoimaz
per la vinificazione in rosso e bianco dei viningailli, adeguatamente differenziati per la tipatodi
base e le tipologie riserva, riferite quest'ultimevini piu strutturati, la cui elaborazione comport
determinati periodi di invecchiamento ed affinanserRer le tipologie Vendemmia Tardiva, le uve
devono aver subito un appassimento sulla piantagagiungere I'idonea gradazione alcolica mentre
la tipologia Passito devono essere ottenuta dappesitamente scelte, fatte appassire sulla paainta
locali idonei e successivamente fermentate ed tchvate come vuole la vecchia tradizione.

Informazioni sulla qualita o sulle caratteristiche del prodotto essenzialmente o esclusivamente
attribuibili al’lambiente geografico.

Per mezzo di un bando (1716) del Granduca di Tes&wmsimo Il De' Medici che indicava la
delimitazione del territorio del Vald’Arno, compi@ente le zone a sinistra e a destra dell’Arno ®tua
all'incirca tra il Casentino e il Chianti, questana riceve storicamente l'attribuzione di areaidast
alla produzione di vino di qualita. Il fatto cheini prodotti in questa zona potessero essere tgpor
con l'indicazione dell'origine dimostra come fil &attecento I'area del Val d’Arno di Sopra, fagess
parte a pieno titolo di quelle quattro aree (Chjadmino, Carmignano, Vald'Arno di Sopra) che gia
allora costituivano garanzia di vini di qualita e drigine sicura (esempio ante litteram di
denominazione di origine controllata). Successivamea partire dagli anni 70 sono nati nel terigor
vini di riconosciuta eccellenza che hanno utilinzager la loro identificazione I'IGT. Questo ha @id
nei primi anni del XXI secolo alla nascita della O®ietraviva, su cui si innesta la DOC Val d’Arno
di Sopra per una ulteriore qualificazione del iterto che esprimeva vini di cosi grande qualita ¢
forti e omogenee caratteristiche.

Tale realta € frutto di una continuitd storica pBac gia tre secoli fa questo territorio veniva
identificato, nella sua interezza, in area viticola d’elezione.

Infatti, i vini di cui al presente disciplinare groduzione presentano, dal punto di vista analiédo
organolettico, caratteristiche molto evidenti eeei, descritte all’articolo 6, che ne permettamma
chiara individuazione e caratterizzazione legdtamabiente geografico.

Tutte le tipologie previste per i vini rossi pretero caratteristiche chimico-fisiche equilibratenc
marcati sentori di frutti di montagna per alcunigdiesti che confermano I'influenza delllambienté ne
guale si trovano, mentre al sapore e all’odoréssontrano aromi prevalenti tipici dei vitigni.

| vini bianchi si presentano altresi di particolargensita e ampiezza negli aromi, molto persistent
variegati proprio per il significativo apporto chelima dellambiente pedemontano (alternanza @ald
— freddo) favorisce; la struttura e la tessituragdesti vini rende omaggio alla tipologia di vitign
nobili e soprattutto al loro adattamento in un aanke che ne esalta le caratteristiche specifiche.

Descrizione dell'interazione causale fra gli eleméndi cui alla lettera A) e quelli di cui alla
lettera B).
L’'orografia collinare del territorio di produzione I'esposizione prevalente dei vigneti, orientati a
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ovest - sud ovest, e localizzati in zone particokamte vocate alla coltivazione della vite, concoora
determinare un ambiente adeguatamente ventilatoinbso, favorevole all'espletamento di tutte le
funzioni vegeto-produttive della pianta.

Nella scelta delle aree di produzione vengono legpati i terreni con buona tessitura che presentan
un valido spessore ed un sottosuolo coerente, oonabesposizione e adatti ad una viticoltura di
qualita.

Il particolare bouquet e le particolari note cheatarizzano i vini a DOC Val d’Arno di Sopra
percepibili al gusto, sono indubbiamente dovute apecifiche caratteristiche pedoclimatiche della
zona che sommano inverni freddi e rigidi ad essafificientemente assolate e calde, che pero
mantengono una significativa escursione termicengigera che assicura il mantenimento degli aromi.
La centenaria storia vitivinicola del Val d’Arnodgconosciuta nel medioevo come attestano numerosi
documenti storici, € la fondamentale prova dellatst connessione ed interazione esistente tttorifa
umani e la qualita e le peculiari caratteristiahed vino “Val d’Arno di Sopra” o “Valdarno di Sopta
Ovvero ¢ la testimonianza di come l'intervento 'delino nel particolare territorio abbia, nel corsa d
secoli, tramandato le tradizionali tecniche diigaltione della vite ed enologiche, le quali nelbep
moderna e contemporanea sono state miglioratefiedtaf grazie all’indiscusso progresso scientifico
e tecnologico, fino ad ottenere gli attuali rinonai.

La viticoltura del Val d’Arno, a causa della padi@re orografia e situazione climatica, € sempaast

il risultato di un intreccio tra la situazione anatle e I'evoluzione culturale, frutto dell’inteanto
dell'uomo..

Ne sono esempio i tracciati ancora visibili deliade romane con accanto i confini delle vigneedell
Legioni acquartierate, ereditate dagli etruschi;eglormi lavori di terrazzamento a secco di epoca
medievale, sotto le Pievi romaniche lungo le viepgdlegrini verso Roma; i nuovi impianti che gmazi
anche alle nuove tecnologie meccaniche possontiaswn ampia gamma altitudinale, ampliando in
guesto modo lo spettro qualitativo e identificativo

Una terra di cultura, frontiera tra stati antichinederni, abitata da popolazioni che hanno espriésso
loro sapere nella fruizione di una zona unica isCema, sfruttando al meglio particolarita geologieh
minerali, climatiche, culturali.

Articolo 10
(Riferimenti alla struttura di controllo)

Nome ed indirizzo:
TOSCANA CERTIFICAZIONE AGROALIMENTARE s.r.l. = T.@&\. s.r.l. —
con sede in Viale Belfiore n.9 — 50144 FIRENZE —
tel. 055/368850
fax 055/330368-
e-mail:info@tca.srl.org

La “TOSCANA CERTIFICAZIONE AGROALIMENTARE s.r.l.” el'Organismo di controllo
autorizzato dal Ministero delle Politiche Agricoddimentari e Forestali , ai sensi dell’art. 13 del
D.Lgs n. 61/2010 che effettua la verifica annuakd dspetto delle disposizioni del presente
disciplinare, conformemente all’art. 25, par. 1,chpoverso, lettera a) e c), ed all'art. 26 del &g
n.607/2009, per i prodotti beneficianti della demmamione, mediante una metodologia dei controlli
sistematica nell’arco dell'intera filiera produthiv (viticoltura, elaborazione, confezionamento),
conformemente al citato art. 25, par.1, 2° capaydettera c). In particolare, tale verifica e esala
nel rispetto di un predeterminato Piano dei Cohtrapprovato dal Ministero, conforme al modello
approvato con il D.M. 2 novembre 2010, pubblicat&iU. n. 271 del 19/11/2018llegato 3).

Si riportanell’allegato 4il Piano delle verifiche e dei controlli per lardeminazione “Val d’Arno di
Sopra” o “Valdarno di Sopra”.
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Allegato A

“VAL D’ARNO DI SOPRA PIETRAVIVA” o0 “WVALDARNO DI SOP RA PIETRAVIVA”

Articolo 1
((Denominazione e vini)

1. I vini a denominazione di origine controllatadMi’Arno di Sopra” o “Valdarno di Sopra” possono
fregiarsi della menzione aggiuntiva “Pietraviva’ls®se le uve ed i vini prodotti hanno origine
esclusiva nel territorio stabilito all’articolo &lddisciplinare e non sono stati sottoposti a uaceovo.

2. La denominazione di origine controllata “Val di® di Sopra Pietraviva” o “Valdarno di Sopra
Pietraviva” e riservata ai vini che rispondono atendizioni ed ai requisiti prescritti dal presente
disciplinare di produzione per le seguentolagie:

“Val d’Arno di Sopra Pietraviva” o “Valdarno di SopPietraviva” bianco;

“Val d’Arno di Sopra Pietraviva” o “Valdarno di SopPietraviva” rosso;

“Val d’Arno di Sopra Pietraviva” o “Valdarno di SopPietraviva” Vendemmia Tardiva,
“Val d’Arno di Sopra Pietraviva” o “Valdarno di SopPietraviva” Malvasia bianca lunga;
“Val d’Arno di Sopra Pietraviva” o “Valdarno di SopPietraviva” Canaiolo nero;

“Val d’Arno di Sopra Pietraviva” o “Valdarno di SopPietraviva” Pugnitello;

“Val d’Arno di Sopra Pietraviva” o “Valdarno di SopPietraviva” Malvasia nera;

“Val d’Arno di Sopra Pietraviva” o “Valdarno di SopPietraviva” Ciliegiolo;

“Val d’Arno di Sopra Pietraviva” o “Valdarno di ScpPietraviva” Sangiovese;

Articolo 2
(Base ampelografica)

1. La denominazione di origine controllata “Val did di Sopra Pietraviva” o “Valdarno di Sopra
Pietraviva” deve essere ottenuta da uve prodotiggmeti aventi, nell'ambito aziendale, la seguente
composizione ampelografica:

“Val d’Arno di Sopra Pietraviva” o “Valdarno di SopPietraviva” bianco:

Sauvignon dal 40 all'80%, Chardonnay da 0 a 30%.

Possono concorrere alla produzione di detto vilio,\atigni a bacca bianca, fino ad un massimo del
30%, idonei alla coltivazione per la Regione Toscan

“Val d’Arno di Sopra Pietraviva” o “Valdarno di SopPietraviva” rosso:

Sangiovese dal 40 all'80%, Cabernet Sauvignonal@@b, Merlot da 0 a 30%.

Possono concorrere alla produzione di detto viitd, \atigni a bacca nera, fino ad un massimo del
30%, idonei alla coltivazione per la Regione Toscan

“Val d’Arno di Sopra Pietraviva” o “Valdarno di SopPietraviva” Vendemmia Tardiva:

Malvasia bianca lunga almeno il 40%, Chardonna@ ds80 %.

Possono concorrere alla produzione di detto vilio,\atigni a bacca bianca, fino ad un massimo del
30%, idonei alla coltivazione per la Regione Toscan

“Val d’Arno di Sopra Pietraviva” o “Valdarno di SopPietraviva” con le seguenti specificazioni:
Malvasia bianca lunga

Canaiolo nero

Pugnitello

Malvasia nera (da Malvasia nera di Lecce e Malvasia di Brindisi)

Ciliegiolo

Sangiovese

11



devono essere ottenute, in ambito aziendale, peerad 1'85% da uno dei sopracitati vitigni e la
rimanente parte da uno o piu vitigni a bacca domknalogo idonei alla coltivazione nella regione
Toscana.

2. Si riportanonell’allegato 1i vitigni complementari che possono essere uslizper la produzione
dei vini a DOC “Val d’Arno di Sopra Pietraviva” ‘®/aldarno di Sopra Pietraviva”, iscritti nel
Registro Nazionale delle varieta di vite per uverite approvato con D.M. 7 maggio 2004 pubblicato
nella Gazzetta Ufficiale n. 242 del 14 ottobre 20®€4uccessivi aggiornamenti.

Articolo 3
(Zona di produzione delle uve)

1. La zona di produzione dei vini a denominaziomeoryine controllata “Val d’Arno di Sopra
Pietraviva” o “Valdarno di Sopra Pietraviva” ricadella provincia di Arezzo e comprende i terreni
vocati alla viticoltura dell’intero territorio decomuni di Cavriglia, Montevarchi, Bucine, Pergine
Valdarno, Civitella in Val di Chiana e San GiovaMaldarno.

Articolo 4
(Norme per la viticoltura)

1. Sono esclusi ai fini dell'iscrizione al relatigehedario viticolo i vigneti che siano ubicati &gk
altitudine inferiore ai 170 metri s.I.m.

| vigneti devono trovarsi su terreni ritenuti idoper le produzioni della denominazione “Val d’Arno
di Sopra Pietraviva” o “Valdarno di Sopra Pietra/ivinclusi nelle aree dei comuni sopra indicati.

2. Le produzioni massime di uva per ettaro e litgtlzolometrici volumici naturali minimi previsteer

i vini a denominazione di origine controllata “V@Arno di Sopra Pietraviva” o “Valdarno di Sopra
Pietraviva” sono i seguenti:

TITOLO
PRODUZIONE ALCOLOMETRICO
TIPOLOGIA I?Aig[S)ILI{/IZAI\Ot/EE MASSIMA VOLUMICO NATURALE
kg/pianta MINIMO
%VOL.

“Val d’Arno di Sopra
Pietraviva” o “Valdarno d 9 2,7 12,00
Sopra Pietraviva” bianco

“Val d’Arno di Sopra
Pietraviva” o “Valdarno d 9 2,7 12,00
Sopra Pietraviva” rosso

“Val d’Arno di Sopra
Pietraviva” o “Valdarno d

; - 9 2,7 11,50
Sopra Pietraviva
Malvasia bianca lunga
“Val d’Arno di Sopra
Pietraviva” o Va]darnp d’ 9 27 12.00
Sopra Pietraviva
Canaiolo nero
“Val d’Arno di Sopra
Pietraviva” o Va]darnp d’ 9 27 12.00
Sopra Pietraviva
Pugnitello
Val d’Arno di Sopra 9 2.7 12.00

Pietraviva” o “Valdarno d
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Sopra Pietraviva’

Malvasia nera

“Val d’Arno di Sopra

Pietraviva” o Va_Idarn(_) d’ 9 2.7 12.00

Sopra Pietraviva

Ciliegiolo

“Val d’Arno di Sopra

Pietraviva” o Va_Idarn(_) d’ 9 2.7 12.00

Sopra Pietraviva

Sangiovese

“Val d’Arno di Sopra

Pietraviva” o “Valdarno d 15,00 (al termine
: . 7,5 2,2 : .

Sopra Pietraviva dell'appassimento delle uve)

Vendemmia Tardiva

2. La menzione riserva in abbinamento alla sottazttietraviva” e riservata al vino a DOC *“Val
d’Arno di Sopra Pietraviva” o “Valdarno di SopraeRaviva” rosso purche le partite destinate a
fregiarsi di detta menzione vengano sottoposte paiodo minimo di invecchiamento di 24 mesi, di
cui 6 mesi in legno. Il periodo di invecchiamengxdrre dal 1° novembre dell’'anno della vendemmia.
3. La resa massima dell'uva in vino, compreso hitwae arricchimento, e del 70% per tutte le
tipologie della denominazione di origine contraldval d’Arno di Sopra Pietraviva” o “Valdarno di
Sopra Pietraviva” qualora la resa uva/vino supetiad limite ma non oltre il 75% , anche se la
produzione ad ettaro resta al di sotto del massincainsentito, I'eccedenza non ha diritto alla
denominazione di origine. Oltre detto limite decdd#ritto alla denominazione di origine per tta
partita. Per la tipologia Vendemmia Tardiva la reskel 45% senza diritto di tolleranze.

Articolo 5
(Caratteristiche al consumo)

1. 1 vini a denominazione di origine controllatadMi’Arno di Sopra Pietraviva” o “Valdarno di Sopra
Pietraviva’all'atto dell'immissione al consumo devono rispaadale seguenti caratteristiche:

“Val d’Arno di Sopra Pietraviva” o “Valdarno di SopPietraviva” bianco
colore: giallo paglierino, anche intenso;

odore: fine, intenso, fruttato;

sapore: secco, armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 12,5086,

acidita totale minima: 4,5 g/l;

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

“Val d’Arno di Sopra Pietraviva” o “Valdarno di $oa Pietraviva” rosso:
colore: dal rosso rubino al rubino intenso;

odore: intenso, fine, fruttato;

sapore: pieno, armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 12,50%6l;

acidita totale minima: 4,5 g/l;

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

“Val d’Arno di Sopra Pietraviva” o “Valdarno di SopPietraviva” Malvasia bianca lunga:
colore: giallo paglierino piu 0 meno intenso;
odore: fine, delicato, intenso, floreale;
sapore: secco e armonico;
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 12,00%6l;
acidita totale minima: 4,5 g/l;
13



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

“Val d’Arno di Sopra Pietraviva” o “Valdarno di SopPietraviva” Canaiolo nero:
colore: rosso rubino piu 0 meno intenso;

odore: fine, floreale e caratteristico;

sapore: secco e armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 12,008al;

acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 25,0 g/l.

“Val d’Arno di Sopra Pietraviva” o “Valdarno di SopPietraviva” Pugnitello:
colore: rosso rubino, tendente al granato condtehiamento;

odore: intenso, complesso, caratteristico;

sapore: secco, armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 12,00%6l;

acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 25,0 g/l.

“Val d’Arno di Sopra Pietraviva” o “Valdarno di SopPietraviva” Malvasia nera:
colore: rosso rubino, tendente al granato condtehiamento;

odore: fine, fruttato e balsamico;

sapore: secco, armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 12,008al;

acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 25,0 g/l.

“Val d’Arno di Sopra Pietraviva” o “Valdarno di SapPietraviva” Vendemmia Tardiva:
colore: da giallo paglierino intenso al giallo aail;

odore: delicato, caratteristico, intenso, etereo;

sapore: vellutato dolce, armonico con pronunciatandita;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 15,0086,

acidita totale minima: 4,0 g/l;

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

“Val d’Arno di Sopra Pietraviva” o “Valdarno di SopPietraviva” Ciliegiolo:
colore: rosso rubino, tendente al granato condichiamento;

odore: vinoso, caratteristico;

sapore: secco, armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 12,0086,

acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 25,0 g/l.

“Val d’Arno di Sopra Pietraviva” o “Valdarno di SopPietraviva” Sangiovese:
colore: rosso rubino, tendente al granato condichiamento;

odore: floreale e fruttato, caratteristico;

sapore: secco, armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 12,0086,

acidita totale minima: 4,5 g/l;

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

2. In relazione all'eventuale conservazione iipienti di legno, ove consentita, il sapore deii yuo
rivelare lieve sentore di legno.
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Allegato B
“VAL D’ARNO DI SOPRA PRATOMAGNOQO” o0 “WVALDARNO DI SOP RA PRATOMAGNO”

Articolo 1
(Denominazione e vini)

1. I vini a denominazione di origine controllatadMi’Arno di Sopra” o “Valdarno di Sopra” possono
fregiarsi della menzione aggiuntiva “Pratomagnolosse le uve ed i vini prodotti hanno origine
esclusiva nel territorio stabilito all’articolo &lddisciplinare e non sono stati sottoposti a uaceovo.

2. La denominazione di origine controllata “Val di® di Sopra Pratomagno” o “Valdarno di Sopra
Pratomagno” e riservata ai vini che rispondono adledizioni ed ai requisiti prescritti dal presente
disciplinare di produzione per le seguentolgie:

“Val d’Arno di Sopra Pratomagno” o “Valdarno di SefPratomagno” bianco;

“Val d’Arno di Sopra Pratomagno” o “Valdarno di SagPratomagno” rosso;

“Val d’Arno di Sopra Pratomagno” o “Valdarno di SafPratomagno” Vendemmia Tardiva;
“Val d’Arno di Sopra Pratomagno” o “Valdarno di SegfPratomagno” Malvasia bianca lunga;
“Val d’Arno di Sopra Pratomagno” o “Valdarno di SagPratomagno” Chardonnay;

“Val d’Arno di Sopra Pratomagno” o “Valdarno di@a Pratomagno” Canaiolo nero;

“Val d’Arno di Sopra Pratomagno” o “Valdarno di SefPratomagno” Pugnitello;

“Val d’Arno di Sopra Pratomagno” o “Valdarno di SagfPratomagno” Malvasia nera;

“*“Val d’Arno di Sopra Pratomagno” o “Valdarno dofra Pratomagno” Sangiovese;

Articolo 2
(Base ampelografica)

1. La denominazione di origine controllata “Val di® di Sopra Pratomagno” o “Valdarno di Sopra
Pratomagno” deve essere ottenuta da uve prodottigneti aventi, nellambito aziendale, la seguente
composizione ampelografica:

“Val d’Arno di Sopra Pratomagno” o “Valdarno di SefPratomagno” bianco:

Sauvignon dal 40 all'80%, Chardonnay da 0 a 30%.

Possono concorrere alla produzione di detto vilio,\atigni a bacca bianca, fino ad un massimo del
30%, idonei alla coltivazione per la Regione Toscan

“Val d’Arno di Sopra Pratomagno” o “Valdarno di SegPratomagnotosso:

Sangiovese dal 40 all'80%, Cabernet sauvignonald@bo, Merlot da 0 a 30%.

Possono concorrere alla produzione di detto viitd, \atigni a bacca nera, fino ad un massimo del
30%, idonei alla coltivazione per la Regione Toscan

“Val d’Arno di Sopra Pratomagno” o “Valdarno di SefPratomagnoVendemmia Tardiva:

Malvasia bianca lunga almeno il 40% , Chardonna@ ds80 %.

Possono concorrere alla produzione di detto vilio,\atigni a bacca bianca, fino ad un massimo del
30%, idonei alla coltivazione per la Regione Toscan

“Val d’Arno di Sopra Pratomagno” o “Valdarno di SegPratomagno” con le seguenti specificazioni:
Malvasia bianca lunga

Chardonnay

Canaiolo nero

Pugnitello

Malvasia nera (da Malvasia nera di Lecce e Malvasra di Brindisi)

Sangiovese
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devono essere ottenute, in ambito aziendale, peerad 1'85% da uno dei sopracitati vitigni e la
rimanente parte da uno o piu vitigni a bacca domknalogo idonei alla coltivazione nella regione
Toscana.

2. Si riportanonell’allegato 1i vitigni complementari che possono essere uslizper la produzione
dei vini a DOC “Val d’Arno di Sopra Pratomagno™daldarno di Sopra Pratomagno”, iscritti nel
Registro Nazionale delle varieta di vite per uverite approvato con D.M. 7 maggio 2004 pubblicato
nella Gazzetta Ufficiale n. 242 del 14 ottobre 20®€4uccessivi aggiornamenti.

Articolo 3
(Zona di produzione delle uve)

1. La zona di produzione dei vini a denominaziomeoryine controllata “Val d’Arno di Sopra
Pratomagno” o “Valdarno di Sopra Pratomagno” comgeel’intero territorio dei comuni di Pian di
Sco, Castelfranco di Sopra, Terranuova Braccidlioip Ciuffenna, Castiglion Fibocchi e Laterina.

Articolo 4
(Norme per la viticoltura)

1. Sono esclusi ai fini delliscrizione al relati schedario viticolo i vigneti che siano ubicali ana
altitudine inferiore ai 170 metri s.l.m.

| vigneti devono trovarsi su terreni ritenuti idoper le produzioni della denominazione “Val d’Arno
di Sopra Pratomagno” o “Valdarno di Sopra Pratormagninclusi nelle aree dei comuni sopra
indicati.

2. Le produzioni massime di uva per ettaro elitélcolometrici volumici naturali minimi previsper

i vini a denominazione di origine controllata “M#Arno di Sopra Pratomagno” o “Valdarno di Sopra
Pratomagno” sono i seguenti:

TITOLO
PRODUZIONE ALCOLOMETRICO
TIPOLOGIA I?/Iig[S)ILI{/IZAI\Ot/ES MASSIMA VOLUMICO NATURALE
kg/pianta MINIMO
%VOL.
“Val d’Arno di Sopra
P_ratomagno 0 Valdarno" 9 2.7 12,00
di Sopra Pratomagng
bianco
“Val d’Arno di Sopra
P_ratomagno 0 Valdarno" 9 2.7 12,00
di Sopra Pratomagng
rosso
“Val d’Arno di Sopra
P_ratomagno 0 Valdarno" 9 27 11.50
di Sopra Pratomagng
Malvasia bianca lunga
“Val d’Arno di Sopra
P_ratomagno o] Valdarno" 12 36 11.00
di Sopra Pratomagng
Chardonnay
“Val d’Arno di Sopra
P_ratomagno 0 Valdarno" 9 27 12.00
di Sopra Pratomagng
Canaiolo nero
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“Val d’Arno di Sopra
Pratomagno” o “Valdarng
di Sopra Pratomagng”
Pugnitello

\=J

9 2,7 12,00

“Val d’Arno di Sopra
Pratomagno” o “Valdarno
di Sopra Pratomagnq’
Malvasia nera

9 2,7 12,00

“Val d’Arno di Sopra
Pietraviva” o “Valdarno d
Sopra Pratomagna
Sangiovese

. 9 2,7 12,00

“Val d’Arno di Sopra

Pietraviva” o “Valdarno d 15,00 (al termine
” 7,5 2,2 : .

Sopra Pratomagng dell'appassimento delle uve)

Vendemmia Tardiva
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2. La menzione riserva in abbinamento alkdtozond'Pratomagno” é riservata al vino a DOC *“Val
d’Arno di Sopra Pratomagno” o “Valdarno di Sopratemagno” rosso purché le partite destinate a
fregiarsi di detta menzione vengano sottoposte paiodo minimo di invecchiamento di 24 mesi, di
cui 6 mesi in legno. Il periodo di invecchiamengxdrre dal 1° novembre dell’'anno della vendemmia.
3. La resa massima dell'uva in vino, compreso fiewade arricchimento, € del 70% per tutte le
tipologie della denominazione di origine contraldval d’Arno di Sopra Pratomagno” o “Valdarno di
Sopra” Pratomagno qualora la resa uva/vino supetto limite ma non oltre il 75% , anche se la
produzione ad ettaro resta al di sotto del massintainsentito, 'eccedenza non ha diritto alla
denominazione di origine. Oltre detto limite decdd#ritto alla denominazione di origine per tta
partita. Per la tipologia Vendemmia Tardiva la reskel 45% senza diritto di tolleranze.

Articolo 5
(Caratteristiche al consumo)

1. I vini a denominazione di origine controllatadd’Arno di Sopra Pratomagno” o “Valdarno di
Sopra Pratomagno” all'atto dell'immissione al consulevono rispondere alle seguenti caratteristiche:

“Val d’Arno di Sopra Pratomagno” o “Valdarno di SefPratomagno” bianco:
colore: giallo paglierino, anche intenso;

odore: fine, intenso, fruttato;

sapore: secco, armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 12,5086,

acidita totale minima: 4,5 g/l;

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

“Val d’Arno di Sopra Pratomagno” o “Valdarno di SegfPratomagnotosso:
colore: dal rosso rubino al rubino intenso;

odore: intenso, fine, fruttato, vegetale;

sapore: pieno, armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 12,5086,

acidita totale minima: 4,5 g/l;

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

“Val d’Arno di Sopra Pratomagno” o “Valdarno di SafPratomagno” Malvasia bianca lunga:
colore: giallo paglierino piu 0 meno intenso;
odore: fine, delicato, intenso, floreale;
sapore: secco, armonico;
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titolo alcolometrico volumico totale minimo: 12,00%6l;
acidita totale minima: 4,5 g/l;
estratto non riduttore minimo: 20,0 g/l.

“Val d’Arno di Sopra Pratomagno” o “Valdarno di SagPratomagno” Chardonnay:
colore: giallo paglierino pit 0 meno intenso;

odore: fine, intenso, fruttato e floreale;

sapore: secco, armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 12,00%6l;

acidita totale minima: 4,5 g/l;

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

“Val d’Arno di Sopra Pratomagno” o “Valdarno di SafPratomagno” Canaiolo nero:
colore: rosso rubino pit 0 meno intenso;

odore: fine, floreale, caratteristico;

sapore: secco, armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 12,008al;

acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 25,0 g/l.

“Val d’Arno di Sopra Pratomagno” o “Valdarno di SagPratomagno” Pugnitello:
colore: rosso rubino, tendente al granato condehiamento;

odore: intenso, complesso, caratteristico;

sapore: secco, armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 12,008al;

acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 25,0 g/I.

“Val d’Arno di Sopra Pratomagno” o “Valdarno di SagfPratomagno” Malvasia nera:
colore: rosso rubino, tendente al granato condichiamento;

odore: fine, fruttato e balsamico;

sapore: secco, armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 12,0086,

acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 25,0 g/I.

“Val d’Arno di Sopra Pratomagno” o “Valdarno di SegfPratomagno” Sangiovese:
colore: rosso rubino, tendente al granato condichiamento;

odore: floreale e fruttato, caratteristico;

sapore: secco, armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 12,0086,

acidita totale minima: 4,5 g/l;

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

“Val d’Arno di Sopra Pratomagno” o “Valdarno di SafPratomagno” Vendemmia Tardiva:
colore: da giallo paglierino intenso al giallo aailo;

odore: delicato, caratteristico, intenso, etereo;

sapore: vellutato dolce, armonico con pronunciatandita;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 15,0086l di cui almeno 10,00% svolto;
acidita totale minima: 4,0 g/l;

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

2. In relazione all’eventuale conservazione ifprenti di legno, ove consentita, il sapore dei yino
rivelare lieve sentore di legno.
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