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Sezione Qualita e Sicurezza - Vini DOP e IGP

Articolo 1
Denominazione

La indicazione geografica tipica “Allerona”, accoagmata o0 meno dalle specificazioni previste dal
presente disciplinare di produzione, € riservata@sti ed ai vini che rispondono alle condizioni ed
ai requisiti in appresso indicati.

Articolo 2
Base ampelografica

La IGT “Allerona” e riservata ai seguenti vini:

Allerona bianco, bianco frizzante, bianco pas$tanco novello;
Allerona rosso, rosso novello, rosso frizzantesogsassito.
Allerona rosato, rosato novello, rosato frizzante.

| vini ad IGT “Allerona” bianchi, rossi e rosati @eno essere ottenuti da uve provenienti da vigneti
composti, nell’ambito aziendale, da uno o piu vitig bacca bianca o rossa idonei alla coltivazione
nella Regione Umbria, iscritti nel registro nazilendelle varieta di vite per uve da vino approvato
con D.M. 7 maggio 2004 e successivi aggiornamaigortati nell'allegato 1 del presente
disciplinare.

L’indicazione geografica tipica «Allerona» con lpesificazione di uno dei vitigni idonei e/o in
osservazione per la regione Umbria, cosi come iftit al comma 2, o del relativo sinonimo in
conformita alle disposizioni previste dagli artic®) 8 del decreto 23 dicembre 2009 (Allegato 2), e
riservata ai vini ottenuti da uve provenienti dgneti composti, nel’ambito aziendale, per almeno
I’'85% dal corrispondente vitigno idoneo alla cadttvone nella Regione Umbria.

Possono concorrere, da sole o congiuntamentepwrdtiuzione dei vini sopra indicati, le uve dei
vitigni a bacca di colore analogo, idonei alla m@lzione nella Regione Umbria e presenti nei
vigneti in ambito aziendale nella misura massimdL8éo.

L’indicazione geografica tipica “Allerona” con lgecificazione di due vitigni, € riservata ai vini,
anche nella tipologia frizzante e novello, ottenda uve provenienti da vigneti composti,
nell'ambito aziendale, dai corrispondenti vitigalle seguenti condizioni:

- il vino derivi esclusivamente da uve prodotte diae vitigni ai quali si vuole fare riferimento;

- il quantitativo di uva prodotta di uno dei duéigmi deve essere comunque superiore al 15% del
totale;



- lindicazione dei vitigni deve essere riportataetichetta in ordine decrescente rispetto altfi
apporto delle uve da essi ottenute.

L’indicazione geografica tipica “Allerona” con |pecificazione di uno o due dei vitigni di cui al
presente articolo possono essere prodotti andlzetipmlogia frizzante e novello.

Articolo 3
Zona di produzione

La zona di produzione delle uve per I'ottenimendorosti e dei vini atti ad essere designati con la
IGT “Allerona” comprende [lintero territorio ammstrativo dei comuni di: Allerona,
Castelviscardo e Castelgiorgio in provincia di Tern

Articolo 4
Norme per la viticoltura

Le condizioni ambientali e di coltivazione dei v@ndestinati alla produzione dei vini di cui
all'articolo 2 devono essere quelle tradizionallaleona.

La produzione massima di uva per ettaro di vigmetcoltura specializzata, nel’ambito aziendale,
per i vini ad IGT “Allerona” bianco, rosso e rosatmn deve essere superiore a 17 tonnellate per
ettaro di vigneto in coltura specializzata, comisgenti a hl 136,00 per ettaro.

La produzione massima di uva per ettaro di vigmetcoltura specializzata, nell’ambito aziendale,
per i vini ad IGT “Allerona” con la specificaziorgel vitigno, non deve essere superiore a 14
tonnellate per ettaro di vigneto in coltura spezkata, corrispondenti a hl 112,00 per ettaro.

Le uve destinate alla produzione dei vini ad IGTlIéfona” seguita o meno dal riferimento del
vitigno, devono assicurare ai vini un titolo alaoletrico volumico naturale minimo di:

Allerona bianco 10,00% vol, con specificazioneitigno 10,50% vol,

Allerona rosso 10,00% vol, con specificazione tignio 11,00% vol;

Allerona rosato 10,00% vol, con specificazioneitigno 11,00% vol.

Nel caso di annate particolarmente sfavorevolij gatori possono essere ridotti dello 0,50%.

Articolo 5
Norme per la vinificazione

Nella vinificazione sono ammesse soltanto le phatienologiche atte a conferire ai vini le proprie
peculiari caratteristiche.

Le operazioni di vinificazione devono esserettffate all'interno della zona di produzione delle
uve delimitata all’art. 3.

E’ fatta salva la deroga prevista all’art.6, comasecondo capoverso, del Regolamento CE n.
607/2009 per effettuare la vinificazione al di fudella predetta zona delimitata fino al 31
dicembre 2012.

Le uve destinate alla produzione della IGT “Alleabtipologia rosato devono essere vinificate in
bianco. La resa massima dell’uva in vino finitapiqo per il consumo, non deve essere superiore al
80% per tutti i tipi di vino tranne che per la tipgia passito, la cui resa non deve essere superior
al 45%.

Per le uve destinate alla produzione della IGT éAlha” passito € consentito un leggero
appassimento sulla pianta o sui graticci.



Articolo 6
Caratteristiche al consumo

| vini ad IGT *“Allerona” anche accompagnati con &pecificazione del vitigno, all’atto
dell'immissione al consumo devono rispondere algugnti caratteristiche::

“Allerona” bianco:

colore: giallo paglierino;

odore: gradevole, caratteristico;

sapore: dall’asciutto al dolce, fresco, di gustggkrmente fruttato;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10,5086l (11,00% vol se con la specificazione del
vitigno);

acidita totale minima: 3,5 g/l ;

estratto non riduttore minimo: 13,0 g/l.

“Allerona” bianco frizzante

colore: giallo paglierino;

odore: gradevole, caratteristico;

sapore: dall’asciutto al dolce, fresco, di gusiggermente fruttato;
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10,5086,

acidita totale minima: 3,5 g/l ;

estratto non riduttore minimo: 13,0 g/l.

“Allerona” bianco novella

colore: giallo paglierino;

odore: gradevole, caratteristico;

sapore: dall’asciutto al dolce, fresco, di gustggkrmente fruttato;
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,008al;

acidita totale minima: 3,5 g/l ;

estratto non riduttore minimo: 13,0 g/l.

“Allerona” rossa

colore: rosso rubino pit 0 meno intenso;

odore: vinoso, delicato, con profumo caratteristico

sapore: dall’asciutto al dolce, sapido, di buorpoor

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,00%,00% se con la specificazione del vitigno);
acidita totale minima: 3,5 g/ | ;

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

“Allerona” rosso frizzante

colore: rosso rubino piu 0 meno intenso;

odore: vinoso, delicato, con profumo caratteristico
sapore: dall’asciutto al dolce, sapido, di buorpoor
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10,5086,
acidita totale minima: 3,5 g/ | ;

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



“Allerona” rosso novella

colore: rosso rubino pit 0 meno intenso;

odore: vinoso, delicato, con profumo caratteristico
sapore: dall’asciutto al dolce, sapido, di buorpoor
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,0086,
acidita totale minima: 3,5 g/ 1 ;

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

“Allerona” rosato:

colore: rosato pit 0 meno intenso;

odore: vinoso delicato;

sapore: dall’asciutto al dolce, armonico, fresco;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,0086l (11,50 % vol se con la specificazione del
vitigno);

acidita totale minima: 3,5 g/ [;

estratto non riduttore minimo: 14,0 g/ I

“Allerona” rosato, novella

colore: rosato piu 0 meno intenso;

odore: vinoso delicato;

sapore: dall’asciutto al dolce, armonico, fresco;
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,008al;
acidita totale minima: 3,5 g/ [;

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

“Allerona” rosato frizzante

colore: rosato piu 0 meno intenso;

odore: vinoso delicato;

sapore: dall’asciutto al dolce, armonico, fresco;
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10,5086,
acidita totale minima: 3,5 g/ [

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

“Allerona” rosso passito:

colore: rosso pit 0 meno carico tendente al goanat
odore: caratteristico ed intenso;

sapore: dall’asciutto al dolce, armonico e vellotat
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 15,008al;
acidita totale minima: 3,5 g/l;

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

“Allerona” bianco passito:

colore: giallo tendente all’'ambra a seconda delégchiamento;
odore: intenso, fruttato;

sapore: dall’asciutto al dolce, caratteristico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 15,008al;

acidita totale minima: 3,5 g/l;

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



| vini a indicazione geografica tipica “Alleronacon la specificazione del nome del vitigno, albatt
dell'immissione al consumo, oltre alle carattectsi sopra specificate per i vini del corrispondente
colore, devono presentare le caratteristiche olgttratne proprie del vitigno.

Articolo 7

Designazione e presentazione
Alla IGT “Allerona” é vietata I'aggiunta di qualsaqualificazione diversa da quelle previste nel
presente disciplinare di produzione, ivi comprdsaggettivi: extra, fine, scelto, superiore, riger
selezionato e similari.
E’ tuttavia consentito I'uso di indicazioni che €@no riferimento a nomi, ragioni sociali e marchi
privati purché non abbiano significato laudativoom siano tali da trarre in inganno I'acquirente.
L’indicazione geografica tipica “Allerona”, ai serdell’art. 14 del DLgs 61/2010 (Allegato 3), puo
essere utilizzata come ricaduta per i vini ottedatuve prodotte da vigneti coltivati nell’ambitel d
territorio delimitato nel precedente articolo 3 geritti allo schedario viticolo per le relative
denominazioni di origine, a condizione che i vimrp quali si intende utilizzare l'indicazione
geografica tipica di cui trattasi abbiano i rediiprevisti per una o piu delle tipologie di cui al
presente disciplinare.

Articolo 8
Legame con I'ambiente geografico

A) Informazioni sulla zona geografica

1) Fattori naturali rilevanti per il legame
Questa Indicazione Geografica Tipica ubicata ngdlee sud-occidentale della regione Umbria, a
breve distanza dal confine con il Lazio, prendeoine dalla cittadina di Allerona, antico borgo di
origine antichissima, pittorescamente situato iir@a 472 metri s.l.m..
La conformazione del rilievo e particolarmente sess a causa della sua natura geologica
rappresentata da argille marine plioceniche prewia¢ée subordinatamente, da sabbie e ghiaie della
stessa epoca ed origine. Circa il 40% del terotdva pendenze tra il 30 ed il 60% con ovvie
conseguenze sul manifestarsi dell’erosione e dskdio idrogeologico.
| suoli appartenenti a questa area, avendo genens#nuna giacitura da acclive a molto acclive,
hanno una profondita decisamente scarsa con di#figiramenti rocciosi di tipo calanchivo;
possono presentare a volte una certa percentualfadimenti grossolani. La pedogenesi,
tipicamente orientata verso la brunificazione, atasfortemente contrastata dall’erosione che ha
assottigliato, ma anche retrogradato il suolo tat#caversi suoli sottili € non evoluti anche sotto
copertura boschiva. Nel fondovalle abbiamo esemsuadli piu profondi ma ugualmente poco
evoluti per gli apporti avvenuti anche in epocheerdi. | suoli di questa zona possono essere
classificati negli ordini degli Entisuoli e deghdeptisuoli (Soil Survey Staff, 2010).
Il clima & condizionato da una piovosita che sdddia naturale evoluzione eziologica della vite
che - a causa della difficile condizione pedogeaetnella quale si trova — deve essere
accompagnata da pratiche colturali intense tesmigliore sfruttamento delle risorse idriche. Le
precipitazioni medie annue oscillano tra gli 80@®®n con estremi minimi che possono arrivare a
600 mm come nel 2007 e superare 1000mm come nél 201
La stagione primaverile e caratterizzata da unaipitazione media di 222mm con annate in cui
vengono superati anche 300mm. Negli ultimi anmhdse primaverile piu ricco di precipitazioni &
maggio con valori medi prossimi ai 200mm.



| mesi estivi sono caratterizzati da piogge scasgpesso concentrate e nella media risultano
inferiori (102,3mm) rispetto a quelle registrateailtre zone della Regione il cui valore medio si
attesta a circa 160mm. Negli ultimi anni non soramoate stagioni che comunque hanno superato
il valore medio di riferimento anche se questo feano di elevata piovosita estiva (es 2009, 2010)
e stato diffuso su tutto il territorio regionale.

Della stagione primaverile il mese di aprile € ¢mehe mediamente presenta valori piu bassi di
pioggia mentre per I'estate € il mese agosto soytatdopo il 15 del mese dove mediamente negli
ultimi anni i mm di pioggia media non superano Omin con situazioni a volte di completa
mancanza di precipitazioni.

La temperatura media nella stagione primaverile 55¢6°C con temperature medie giornaliere nel
mese di marzo che posso raggiunge valori di 5°€l enese di maggio 18-19°C. il mese di aprile se
attesta mediamente trai 10°C e 17°C.

Nel periodo estivo la temperatura media € di c#4:8°C, mentre la temperatura media massima
degli ultimi anni & di 33,6°C con punte giornalietee possono superare i 40°C nel mese di luglio e
agosto.

2) Fattori umani rilevanti per il legame
| primi insediamenti nella zona si fanno risalimduona probabilita ai tempi degli Etruschi. Certa
e documentata € invece la presenza della civifttana: di essa sono rimaste tracce della antica Via
Cassia, 0 Via Traiana Nova, di cui sono stati nmtetratti di selciato e due colonne miliari.
Nel medioevo Allerona fu un castello feudale, impote baluardo del Comune di Orvieto verso
Chiusi, soggetto alle famiglie dei Monaldeschi &pBeschi: dell'antico castello rimangono resti
delle antiche mura e le due porte denominate “Dale"Se “Della Luna”, nonché l'assetto
urbanistico.
Il territorio di produzione si sovrappone con gaetlell’ Orvieto, zona ricca di storia e cultura
enologica millenaria che parte dagli etruschi espasttraverso i secoli ai romani ed al
Cristianesimo. Testimonianze certe se ne hanneitdavamenti di copiose quantita di ceramiche
che testimoniano il consumo corrente della bevagidaa quell’ epoca. E’ noto infatti che gli
etruschi — abitanti di quella zona — producessaronemercializzassero il rinomato vino dell’ area.
Successivamente i Romani acquistavano il vino delie, come testimonia il ritrovamento di
numerose anfore vinarie nei pressi dell’ antica@duviale di Palani
L’incidenza dei fattori umani, nel corso della e in particolare riferita alla puntuale defiorze
dei seguenti aspetti tecnico produttivi, che ¢osttono parte integrante del vigente disciplirdire
produzione:
base ampelografica dei vignetivitigni idonei alla produzione del vino in quesie, sono quelli
tradizionalmente coltivati nell'area geografica solerata.
le forme di allevamento, i sesti d'impianto e itasi 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;
le pratiche relative all’elaborazione dei virgche sono quelle tradizionalmente consolidate imzon
per la vinificazione dei vini tranquilli, adeguatante differenziate per le differenti tipologie clai
elaborazione comporta determinati periodi di inve@mmento.

B) Informazioni sulla qualita o sulle caratterigtie del prodotto essenzialmente o esclusivamente
attribuibili allambiente geografico.

Facendo riferimento ai due punti precedenti, i peetai analitici o descrittori specifici del prodott
sono fortemente dipendenti dalle varieta di vitiizgate. Le uve rosse sono caratterizzate da una
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equilibrata concentrazione quantitativa e qualitatilelle componenti fenoliche responsabili del
colore e di alcuni aspetti gustativi come quellil giropriamente olfattivi, grazie alle sostanze
aromatiche di origine fermentativa derivanti daltimale evoluzione della maturazione fenolica.
Tutti i vini presentano dal punto di vista organtd® degli ottimi profumi floreali, fruttati e
naturali con buon tenore di acidita che insiema alineralita va a determinare quella fragranza
gustativa che tutti i vini dell’ orvietano presemba

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

L’'orografia collinare dell’areale di produzione leelValle del Tevere e I' esposizione a Sud,
concorrono a determinare un ambiente adeguatameetdilato, luminoso, favorevole
all'espletamente di tutte le funzioni vegeto-prdokgt della pianta. Nella scelta delle aree di
produzione vengono privilegiati i terreni con bu@sposizione adatti ad una viticoltura di qualita.
Anche la tessitura e la struttura chimico-fisicatdereni interagiscono in maniera determinante con
la coltura della vite, contribuendo all’ottenimerdelle peculiari caratteristiche fisico chimiche ed
organolettiche dellIgt Allerona”. In particolar@ur con la loro variabilita derivante da eterogene
processi pedogentici, i terreni danno buoni riguldal punto di vista viticolo grazie ad un ph
ottimale ed a contenuti di calcare che favorisdarttmale maturazione delle uve.

Anche il clima dellareale di produzione, consenddle uve di maturare lentamente e
completamente, contribuendo in maniera signifieatlle particolari caratteristiche organolettiche
del vino "Igt Allerona”.

La millenaria storia vitivinicola riferita a questerritorio, dall’epoca etrusca a quella romand, da
medioevo fino ai giorni nostri, attestata da nursedmcumenti, & la generale e fondamentale prova
della stretta connessione ed interazione esistieaté fattori umani e la qualita e le peculiari
caratteristiche dell’ “Igt Allerona”. In particolara presenza della viticoltura nella zona di Adlea

e attestata al ritrovamento di molti reperti nétlmmbe etrusche come vinaccioli, coppe ed anfore e
vari testimonianze rurali e campestri come la maitata alle piante di olmo e di acero campestre.
| contratti agrari ed i documenti di varia natuisalkenti al Medioevo conservati presso gli archivi
monastici e comunali confermano la diffusione ¢k toltura.

La storia recente e caratterizzata da un’evoluzjprstiva della denominazione con l'impianto di
nuovi vigneti, la nascita di nuove aziende (ch@nalo si sono appoggiate alla Cantina socialelper
vinificazione) e dalla professionalita degli operatche hanno contribuito ad accrescere il livello
qualitativo del prodotto.

Articolo 9
Riferimenti alla struttura di controllo

Nome e Indirizzo:  Ministero delle Politiche AgrlecAlimentari e Forestali — ICQRF —
Ispettorato centrale della tutela della qualitéepressioni frodi dei prodotti

agroalimentari — Via Quintino Sella, 42 — 00187 R®OM

L’Ilspettorato centrale della tutela della qualitarepressioni frodi dei prodotti agroalimentari e
I’Autorita di controllo competente del Ministero lldePolitiche agricole alimentari e forestali, ai
sensi dell'articolo 13 del decreto legislativo 4/210 (Allegato 3) che effettua la verifica anmual
del rispetto delle disposizioni del presente digtgve, conformemente all'art. 25, par. 1, 1°
capoverso, lettera b) e c) e all’articolo 26, par.del Reg. CE n. 607/2009, per i prodotti
beneficianti della IGP, mediante una metodologiecdatrolli nell'arco dell’intera filiera produtti&
(viticoltura, elaborazione, confezionamento) etfath selezionando casualmente un numero
minimo di soggetti individuati mediante una anatisrischio, conformemente al citato articolo 25,
par. 1, 2° capoverso, lettera a).



In particolare, tale verifica, che per quanto coneeil prodotto finito consiste nel solo esame
analitico (conformemente all’articolo 25, par. 2,chpoverso, lett. b) e articolo 26, par. 1, dejj Re

CE n. 607/2009), e espletata nel rispetto dell@adizioni previste dall'articolo 13 del citato

decreto legislativo n. 61/2010 e dal DM 31 Iuglia02 (GU n. 230 del 3-10-2009), cosi come
modificato con DM 30 luglio 2010 (GU n. 244 del 18-2010) e con DM 11 luglio 2011 (GU n.

219 del 20-09-2011) (Allegato 4).



