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Sezione Qualita e Sicurezza - Vini DOP e IGP

Avrticolo 1
Denominazione e vini

La denominazione di origine controllata «Vignane/laccompagnata o non dal vitigno, é riservata
ai vini ottenuti dai vigneti della relativa zona plioduzione e rispondenti ai requisiti stabiliti da
presente disciplinare di produzione per le segugmiogie:

«Vignanello» bianco;

«Vignanello» bianco superiore;

«Vignanello» bianco vendemmia tardiva;

«Vignanello» greco o «Greco di Vignanello»;

«Vignanello» greco spumante o «Greco di Vignangtlomante»;

«Vignanello» greco vendemmia tardiva o «greco vemdm tardiva di Vignanello»,

«Vignanello» rosso, anche nella versione novello;

«Vignanello» rosso riserva.

Articolo 2
Base ampelografica

| vini «Vignanello» devono essere ottenuti esclasiente mediante vinificazione delle uve
provenienti dalla zona di produzione indicata netcessivo art. 3 da vigneti che, all'interno del
complesso aziendale, abbiano la seguente composiaimpelografica:

a) Bianco e Bianco vendemmia tardiva:

- Trebbiano toscano e/o Trebbiano giallo: minim&670

- Malvasia bianca di Candia e/o Malvasia del Chianassimo 30%,

possono concorrere i vitigni idonei alla coltivamoper 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 15%.

b) Rosso:

- Sangiovese: minimo 50%;

- Ciliegiolo: massimo 40%,

possono concorrere i vitigni idonei alla coltivamoper 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 20%.

c) Greco e Greco vendemmia tardiva:

- Greco: minimo 85%,

- possono concorrere altri vitigni a bacca biamtmmei alla coltivazione per la Regione Lazio, fino
ad un massimo del 15%.



La base ampelografica dei vigneti gia iscritti aechedario viticolo della D.O.C. dei vini
«Vignanello» deve essere adeguata entro la decam@evnmia riferita alla data di approvazione del
disciplinare di produzione.

Sino alla scadenza, indicata nel precedente comwigneti di cui sopra, iscritti a titolo transitor
allo schedario viticolo della denominazione di ov@controllata dei vini «Vignanello», potranno
usufruire della denominazione medesima.

Articolo 3
Zona di produzione delle uve

La zona di produzione dei vini D.O.C. «Vignanellmkomprende per intero il territorio dei comuni
di: Vignanello, Vasanello, Bassano in Teverina, db@no e parte dei territori di Soriano nel
Cimino, Fabrica di Roma e Gallese, tutti in provwéndi Viterbo.

Tale zona e cosi delimitata:

partendo dal confine comunale di Vignanello, in 8an Rocco, la linea di delimitazione segue
detto confine verso sud sino all'incrocio del caeficomunale di Fabrica di Roma, percorre questo
confine verso ovest, ed all'incrocio della stradavmciale Valleranese prosegue su questa fino
all'interno del centro abitato di Fabrica di Rondg qui segue per viale degli Eroi, via IV
Novembre, fino ad incrociare la ferrovia dello Stadeguendo detta ferrovia verso nord la linea di
delimitazione si incrocia con la ferrovia Roma Noskgue detta ferrovia verso sud sino alla
stazione di Cerchiano, proseguendo su via dellai@te, via Roma, via Civitacastellana, fino ad
incrociare il rio Fratta che lo percorre verso sisto ad incontrare il confine comunale sud di
Gallese; prosegue per detto confine sempre vetssded!'incrocio della strada statale di Magliano
Sabina n. 315 la segue verso nord, ed incrociahdonfine comunale di Gallese lo segue verso
ovest, si congiunge con il confine comunale di Vieda seguendolo verso nord e continuando
sempre verso nord sul confine di Bassano in Teadimo ad incrociare la strada statale Ortana n.
204, prosegue su questa verso ovest fino all’inordella strada Madonna di Loreto seguendola
verso sud fino all’incrocio della ferrovia Roma Moprosegue su questa ferrovia verso Vignanello
fino al fosso della Guizza percorrendolo verso fest ad incontrare il confine comunale di
Vignanello, il quale verso sud si congiunge al puthitpartenza.

Articolo 4
Norme per la viticoltura

Le condizioni ambientali e colturali dei vignetidfimati alla produzione dei vini «Vignanello»
dovranno essere quelle tradizionali della zonarewrmue atte a conferire alle uve, al mosto ed al
vino derivato le specifiche caratteristiche di gaal

Saranno pertanto da considerarsi idonei ai finfidelizione nello schedario viticolo unicamente
quelli ubicati in terreni collinari calcarei o diigine vulcanica. Sono da escludere i terreni ubala

di sotto dei 140 metri di altitudine s.l.m.

| sesti di impianto, le forme di allevamento, itemi di potatura e le tecniche colturali devono
essere quelli tradizionalmente usati 0 comunqueatbn modificare le caratteristiche delle uve e
dei vini nonché a garantire la qualita dei prodottseguibili.

E vietata ogni pratica di forzatura. E’ conserititagazione di soccorso.

La resa massima di uva per ettaro di coltura spersa non deve essere superiore alle:

- 14 tonnellate per la tipologia «bianco»,

- 7 tonnellate per la tipologia «bianco» vendemtardiva, parzialmente appassita,

- 13 tonnellate per la tipologia «rosso»,

- 11 tonnellate per il «Greco»;

- 7 tonnellate per la tipologia «greco» vendemrmardiva, parzialmente appassita.
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A detto limite, anche in annate eccezionalment®riwoli, la produzione dovra essere riportata
attraverso un’accurata cernita delle uve, purchalgulobale del vigneto non superi del 20% la
resa prefissata.

La regione Lazio con proprio decreto, sentite lgaaizzazioni di categoria interessate, di anno in
anno prima della vendemmia puo stabilire un limitassimo di produzione di uve per ettaro
inferiore a quello fissato nel presente discipkndandone immediata comunicazione all’organismo
di controllo incaricato.

Le uve destinate alla vinificazione devono assi®i& vini «Vignanello» un titolo alcolometrico
volumico naturale minimo di:

- 10,00% vol per il bianco,

- 10,50% vol per il rosso, ed il «Greco spumante»,

- 11,00% vol per il rosso «riservax, il bianco «etigre» ed il «Greco»;,

- 15,00% vol per le tipologie bianco vendemmiaitaac greco vendemmia tardiva.

Articolo 5
Norme per la vinificazione

Le operazioni di vinificazione, ivi compreso l'ineghiamento e l'elaborazione dello spumante
devono essere effettuate all'interno delle zongrdduzione come definita dall’ art. 3.

Tuttavia, tenuto conto delle situazioni tradizional consentito che tali operazioni siano effeguat
nell'intero territorio dei comuni che sono compremiche se solo parzialmente nella zona
delimitata.

La resa massima dell’uva in vino non deve essqrersure:

- al 70% per la produzione del vino rosso e «Grgco»

- al 75% per la produzione del vino bianco;

- al 65% per la produzione delle tipologie bianemdemmia tardive e Greco vendemmia tardiva.
Qualora la resa superi detti limiti 'eccedenza aora diritto alla D.O.C.

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

Il vino «Vignanello rosso» destinato alla produ&atella tipologia «riserva» deve essere sottoposto
ad un periodo di invecchiamento obbligatorio di em due anni, a partire dal 10 novembre
dell'anno di raccolta.

Articolo 6
Caratteristiche al consumo

| vini di cui all'art. 2 all’atto dellimmissione laconsumo devono rispondere alle seguenti
caratteristiche:

Vignanello bianco:

colore: paglierino pit 0 meno intenso con leggéiessi verdognoli;

odore: delicato, piu 0 meno fruttato;

sapore: dal secco al dolce con leggero retrogustr@gnolo, abboccato,, fine e delicato;
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10,5086,

acidita totale minima: 4,5 g/l;

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

Vignanello bianco Superiore:

colore: paglierino pit 0 meno intenso con leggéiessi verdognoli;

odore: delicato, piu 0 meno fruttato;

sapore: dal secco al dolce con leggero retrogusto@gnolo, abboccato, fine e delicato;
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titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,508al;
acidita totale minima: 4,5 g/l;
estratto non riduttore minimo: 14,0 g/l.

Vignanello bianco Vendemmia Tardiva:

colore: dal giallo paglierino al dorato;

odore: gradevole e profumato;

sapore: dolce ed armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 15,009l di cui almeno 12,00% effettivi;
acidita totale minima: 4,5 g/l;

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

Vignanello rosso (anche nella versione novello):

colore: rosso rubino da giovane, tendente al goas@invecchiato;
odore: profumato caratteristico ed intenso;

sapore: asciutto, a volte vivace, caldo e armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,008al;

acidita totale minima: 4,5 g/l;

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

Vignanello rosso riserva:

colore: rosso rubino tendente al granato;

odore: profumato caratteristico ed intenso;

sapore: asciutto, caldo e armonico;

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

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

Vignanello Greco:

colore: paglierino piu 0 meno intenso;

odore: vinoso gradevole e caratteristico;

sapore: asciutto, abboccato, di corpo e armoniodaggero retrogusto amarognolo;
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,5086,

acidita totale minima: 4,5 g/l;

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

Vignanello Greco spumante:

spuma: fine e persistente;

colore: paglierino pit 0 meno intenso;

odore: delicato piu 0 meno fruttato;

sapore: armonico, caratteristico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,0086,
acidita totale minima: 5,0 g/l;

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

Vignanello Greco Vendemmia Tardiva:

colore: dal giallo al dorato;

odore: gradevole e profumato;

sapore: dolce, armonico e caratteristico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 15,009l di cui almeno 12,00% vol effettivi;
acidita totale minima: 4,5 g/l;




A)

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

E facolta del Ministro delle politiche agricole ratntari e forestali di modificare con proprio
decreto, per i vini di cui al presente disciplinatieproduzione, i limiti minimi per l'acidita e
I'estratto non riduttore minimo sopra indicati.

| vini a denominazione di origine controllata «Vagrello bianco», in tutte le tipologie, ove
sottoposti al passaggio o0 conservazione in redipiefegno, possono rilevare un sentore di legno.

Articolo 7
Designazione e presentazione

Nella designazione e presentazione dei vini a démxione di origine controllata “Vignanello”
Greco, tranquillo, spumante e vendemmia tardivaleroga alle misure stabilite a titolo generale
dagli articoli 1 e 6 del presente disciplinare, figdirare il nome del vitigno “Greco” seguito dalla
specificazione “di Vignanello”, in caratteri dell@edesima ampiezza, colorimetria e forma grafica.
Nella designazione e presentazione dei vini a demexione di origine controllata “Vignanello” e
vietata I'aggiunta di qualsiasi qualificazione dis@ da quelle previste nel presente disciplinare di
produzione ivi compresi gli aggettivi extra, firseelto, selezionato e similari.

E altresi vietato I'impiego di indicazioni che f#moo riferimento a comuni, frazioni o zone.

E tuttavia consentito 'uso di indicazioni che farw riferimento a nomi, ragioni sociali € marchi
non aventi significato laudativo e non idonei argan inganno il consumatore.

Articolo 8
Confezionamento

| vini a denominazione di origine controllata «Vagrello» devono essere immessi al consumo in
recipienti non superiori a 5 litri.

E’ consentito confezionare i vini di cui all’artii contenitori alternativi al vetro costituiti da wtre

in materiale plastico pluristrato di polietilengeliestere racchiuso in un involucro di cartonei o d
altro materiale rigido, di capacita non inferior2 Btri

Articolo 9
Legame con 'ambiente geografico

Informazioni sulla zona geografica.

1. Fattori naturali rilevanti per il legame.

La zona geografica delimitata ricade nella parted ravientale della regione Lazio in provincia di

Viterbo: si estende su una superficie di circa 03.4ttari, e comprende i territori posti tra il

versante est dei monti Cimini ed il fiume Tevere.

| terreni delle aree pianeggianti della valle del/@re sono riconducibili a formazioni sedimentarie
con sedimenti marini del Pliocene e Pleistocene ioferi oltre a depositi continentali o provenienti
dalle alluvioni recenti. Gli altri derivano dalieanifestazioni vulcaniche del complesso Ciminoaell

fine del Pliocene caratterizzate da fenomeni esplose hanno generato terreni formati da vari tipi
di tufo: I'attivita esplosiva ha diffuso anche ample distanza ceneri e lapilli che, hanno dataregig

a rocce piroclastiche che si sovrapposero alldlargd alle sabbie marine della valle del Tevere;
oppure sono caratterizzati da una successionerati sbstituiti da sedimenti marini di natura

argillosa che rappresentano il lito-tipo piu antecche emergono nelle aree piu depresse e lungo le
principali incisioni vallive. Al colmo dei rilievcollinari affiorano, invece, prodotti vulcanici duia

tufi stratificati provenienti dall’apparato vulcaoi dei monti Cimini.

L’altitudine dei terreni coltivati a vite € compeesa i 140 e i 445 m s.l.m.: I'esposizione gereegal
orientata verso ovest, sudovest.



Il clima dell’area e di tipo temperato di transizéoed € caratterizzato da precipitazioni medie @annu
comprese tra i 954 ed i 1166 mm, con aridita estma molto pronunciata (pioggia 103-163 mm)
nei mesi estivi. La temperatura media € di 14,2f€ldo che si prolunga da ottobre a maggio, con
temperatura media inferiore ai 10°C per 4 mesintae temperatura media minima del mese piu
freddo dell’anno che oscillatra 1,9 e 2,9° C.

La combinazione tra natura del terreno e fattamatici fanno della zona delimitata come DOC
Vignanello un territorio altamente vocato alla prene 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 vindgianello”.

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 attravegsioampi rapporti commerciali di questo popolo.
Per quanto riguarda le zone e i vitigni coltivadptl Etruschi, alcuni scritti di Plinio testimoniam
modo abbastanza preciso la produzione vitiviniao&truria.

Nella zona delimitata la produzione di vino ris@lkneno al secolo IV a.C., come attesta |l
ritrovamento nella necropoli del Molesino di ustamnos faliscaa figure rosse con Dioniso e
Oinopion, cioe un vaso panciuto con due manicigealle si portava il vino a tavola per servirlo ai
convitati con un lungo mestolo di bronzo.

Ad opera dei Romani la coltivazione della vite elnhb@ggiore espansione e continuo e si amplio
sotto lo Stato della Chiesa.

Gli Statuta Civitatis Gallesidel 1576 e gli Statuti di Soriano del 1447, cogtsro Capitoli che
regolamentavano la viticoltura e la produzionewiied.

Nei corso dei secoli la viticoltura ha mantenutaublo di coltura principe del territorio, fino
all'attualita, come testimonia la Festa del vind/@jnanello la cui prima edizione risale al 1937.
Grazie alle loro peculiarita, numerosi sono i rieecimenti che hanno ricevuto e continuano a
ottenere, i vini a DOC Vignanello sia in ambito dé&; nazionale che internazionale; ben figurano
inoltre sulle principali guide nazionali.

Il Greco di Vignanello“aureo, delicatissimo, profumato, dolcefu presentato con successo
all’Esposizione lItaliana di Copenaghen nel 1908erute la Medaglia d’argento al Concorso
Nazionale Governativo per la preparazione di viagdsto a tipo costante, bandito dal Ministero di
Agricoltura, Industria e Commercio e la Medagliard’ al’Esposizione Internazionale Torino del
1911.

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 solerata: il Trebbiano toscano e giallo, la
Malvasia di Candia, la Malvasia bianca lunga e@riéco per i vini bianchi ed il Sangiovese ed il
Ciliegiolo per quelli rossi;

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 openaizoolturali, sia per consentire la razionale gesti
della chioma, permettendo di ottenere una adegugerficie fogliare ben esposta e di contenere le
rese di produzione di vino entro i limiti fissaaldisciplinare (105 hl/ha per la tipologia “biarico
91 hil/ha per la tipologia “rosso”, 77 hl/ha pertilaologia “Greco” e 45,5 hil/ha per le tipologie
“bianco vendemmia tardiva” e “Greco vendemmia taat);

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 laldigia di base e le tipologie riserva, riferite



B)

guest’ultime a vini rossi maggiormente strutturkicui elaborazione comporta determinati periodi
di invecchiamento ed affinamento in bottiglia olghtori.

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

La DOC “Vignanello” € riferita a sei tipologie dino bianco (“bianco”, “bianco Superiore”, “bianco
vendemmia tardiva”, “Greco o Greco di Vignanell6Greco spumante o Greco di Vignanello
spumante”, “Greco vendemmia tardiva o Greco vendenandiva di Vignanello”) ed a tre tipologie

di vino rosso (“rosso”, “rosso Riserva” e “novellathe dal punto di vista analitico ed organolettico
presentano caratteristiche molto evidenti e peculigscritte all’articolo 6 del disciplinare, cine
permettono una chiara individuazione e tipicizzagitegata all'ambiente geografico.

Nello specifico le singole tipologie di vino si etterizzano:

“Vignanello” bianco: vino fresco ed equilibrato,rcoolore giallo paglierino pit 0 meno intenso con
leggeri riflessi verdognoli, odore delicato conen@iu 0 meno fruttate, sapore dal secco al dolce
con leggero retrogusto amarognolo, fine e delicato.

“Vignanello” bianco Superiore: vino fresco ed edu#to, con colore giallo paglierino piu 0 meno
intenso con leggeri riflessi verdognoli, odore c&d con note piu 0 meno fruttate, sapore dal secco
al dolce con leggero retrogusto amarognolo, fideleato.

“Vignanello” vendemmia tardiva: vino pieno ed eduidto, con colore dal giallo paglierino al
dorato, odore gradevole e profumato con note fierfuttate, sapore dolce ed armonico.
“Vignanello” Greco: vino fresco ed equilibrato, conlore paglierino piu 0 meno intenso, odore
gradevole e caratteristico, sapore secco o ablmcdatorpo e armonico con leggero retrogusto
amarognolo.

“Vignanello” spumante: vino fresco ed equilibratmn colore paglierino piut 0 meno intenso,
perlage fine e persistente, odore delicato con mile 0 meno fruttate, sapore armonico e
caratteristico.

“Vignanello” Greco vendemmia tardiva: vino pieno @glilibrato, con colore dal giallo paglierino
al dorato, odore gradevole e profumato con notealfice fruttate, sapore dolce, armonico e
caratteristico.

“Vignanello” rosso: buona struttura e presenzabdone dotazioni polifenoliche e tanniche
polimerizzate, che conferiscono al vino carattengiehezza di corpo e assenza di ruvidezza. Colore
rosso rubino da giovane, tendente al granato secamvato, odore intenso e caratteristico, sapore
secco , vivace nella tipologia novello, caldo e @nroo.

“Vignanello” rosso Riserva: buona struttura e pnesedi buone dotazioni polifenoliche e tanniche
polimerizzate, che conferiscono al vino carattengiehezza di corpo, assenza di ruvidezza e buona
longevita. Colore rosso rubino tendente al granadioye intenso e caratteristico sentori floreali e
fruttati tipici delle cultivar che sfumano a favode quelli speziati o fenolici associabili al legno
sapore secco, caldo e armonico.

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

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

B).

L’orografia prevalentemente collinare dell'arealeptbduzione, nei territori posti tra il versantst e
dei monti Cimini ed il fiume Tevere e I'esposizioag ovest, concorrono a determinare un ambiente
arioso e luminoso, particolarmente vocato per lavezione dei vigneti del “Vignanello”.

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

In particolare, i terreni, riconducibili a formaniosedimentarie con sedimenti marini del Pliocene e
Pleistocene inferiore, oltre a depositi continental provenienti dalle alluvioni recenti, o alle
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manifestazioni vulcaniche del complesso Ciminoadétie del Pliocene, caratterizzate da fenomeni
esplosivi che hanno generato terreni formati datyardi tufo con diffusione di ceneri e lapillhe si
sono sovrapposte alle argille ed alle sabbie matela valle del Tevere, con successione di strati
costituiti da sedimenti marini di natura argilloslae rappresentano il lito-tipo piu antico emergono
nelle aree piu depresse e lungo le principali iogisvallive, presentano caratteristiche tali daderli
idonei ad una vitivinicoltura di qualita.

Anche il clima dell'areale di produzione, caratteato da precipitazioni abbondanti (mediamente
1056 mm), con aridita estiva non molto pronunc{ptaggia 130 mm) nei mesi estivi, da una buona
temperatura media annuale (14.6 °C), unita ad em@ératura elevata ed a una ottima insolazione,
consente alle uve di maturare completamesdatribuendo in maniera significativa alle partarol
caratteristiche organolettiche del vino “Vignanéllo

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 Etruria, passando per i Romani, al
medioevo, fino ai giorni nostri, attestata da nussedocumenti, € la generale e fondamentale prova
della stretta connessione ed interazione esisteate fattori umani e la qualita e le peculiari
caratteristiche del “Vignanello”.

Ovvero ¢ la testimonianza di come l'intervento’delino nel particolare territorio abbia, nel cors 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 Yvianello”, le cui peculiari caratteristiche sono
descritte all’articolo 6 del disciplinare.

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

Con la caduta dell'impero romano e la fine dellasioni barbariche, la viticoltura in queste terre,
nonostante i danni subiti, non perde la sua comdinon il passato e mantiene sempre un ruolo
importante; come testimoniano i documenti di vaatura conservati presso gli archivi monastici.

Gli Statuti della Citta di Gallese, emanati nel 5@ quelli di Soriano nel Cimino del 1447,
regolavano l'ordinamento delle Comunita su cui leasata la vita sociale, economica, religiosa,
agricola e pastorale. Diversi Capitoli degli Statwattano della vite e del vino a testimonianza
dellimportanza che anche allora rivestiva la vtigoltura.

La coltivazione della vite continud ed ebbe maggiespansione sotto gli Stati Pontifici: nell'opera
Summarium ed universas caugd396), P. D. Origo, riporta che “nel 1547 OrtenBarnese, che
ottenne in feudo il castrum iullanellum (I'odiernGgnanello) alla morte della madre Beatrice,
diede ordine ai Magistrati di mandare tutte le ieeatBagnara (Bagnaia) a portare una somma di
vino per ciascuna al Card. Ridolfi di greco et at@aspecie dolcissime”.

Nel Saggio statistico storico del pontificio sta{@829) Vol. 1, Gabriele Calindri riporta per
Fabbrica “campagne.. dalle quali si trae di prada#ssimi grano, vino,”, per Gallese “campagne..
somministrano di massimi prodotti grano, fieno,ovin

Il Moroni, nel Dizionario di erudizione storico-ecclesiasti€a860), riporta per Vignanello “..il
territorio precipuamente produce vino squisito, ¢ageggia coll’orvietano, ed e la piu grande
risorsa sua, massima in quest’ultimi anni, perresstto quasi esente dalla deplorevole infezione
delle viti, ne commercia con Roma e altrove.”, @archiano “..esistono molte fresche grotte,
incavate nel tufo, che servono da cantine..” eGudlese scrive “..produce di tutto e in abbondanza,
grano, granturco, vino..”

Il Belli, poeta Romanesco dell'Ottocento, in un atbo del 1844 scrives’ha ppuro de fa scrive a
Vvignannello p’er solito bbaril de vin'asciutto,pper un antro o ddua ppiu tonnarel{piu dolce)”.

In Osteria — Guida spirituale delle osterie italiada Verona a Capr{1909), il Barth, bibace poeta,
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definisce il vino di Vignanello come “divino Vignaho deliziosissimo” e “genio amabile” da
ricercare “La, nell’Etruria taciturna, cara agliiDe

In un manifesto pubblicitario della Cantina socialdistilleria cooperativa di Vignanello (creatd ne
1903) risalente al 1913, tra i prodotti reclamizzgura tra gli altri il Greco di Vignanello che
viene definito “vino di lusso per signora” ad ewidearne le caratteristiche di piacevolezza proprie
dei vini passiti o liquorosi.

La storia recente € caratterizzata da un’evoluzjprstiva della denominazione, con l'impianto di
nuovi vigneti, la creazione della Cantina socidenascita di nuove aziende e dalla professionalita

degli operatori che hanno contribuito ad accresdeligello qualitativo e la rinomanza del vino
“Vignanello”.

Articolo 10
Riferimenti alla struttura di controllo

Nome e Indirizzo: Camera di Commercio, Industiidigianato ed Agricoltura di Viterbo
Via Fratelli Rosselli, 4 — 01100 Viterbo

Telefono 0761 2341 - Fax 0761 345755;
E-mail camera.commercio.viterbo@vt.legalnamcom.it

La C.C.ILA.A. di Viterbo e I'Organismo di controllautorizzato dal Ministero delle Politiche
agricole alimentari e forestali, ai sensi dell'eoto 13 del decreto legislativo n. 61/2010 (Allegat
2) che effettua la verifica annuale del rispettdledalisposizioni del presente disciplinare
conformemente all’articolo 25, par 1, 1° capovelistiera a) e c), ed all'articolo 26 del Reg CE n.
607/2009, per i prodotti beneficianti della DOP,dia@te una metodologia dei controlli sistematica
nell’arco dell'intera filiera produttiva (viticolta, elaborazione, confezionamento), conformemente
al citato articolo 25, par. 1, 2° capoverso, |ettey.

In particolare, tale verifica € espletata nel eitp di un predeterminato piano dei controlli,

approvato dal Ministero, conforme al modello apatovcon il DM 2 novembre 2010, pubblicato in
GU n. 271 del 19-11-2010. (Allegato 3).



