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Sezione Qualita e Sicurezza - Vini DOP e IGP

Articolo 1
(Denominazione e vini)

1.1 L'indicazione geografica tipica “Colli della J@ana centrale”, accompagnata o0 meno dalle
specificazioni previste dal presente discipknali produzione, €' riservata ai vini di ségundicati

che rispondenti alle condizioni ed ai requisitbditi dal presente disciplinare di produzione:

bianco

bianco frizzante

rosso

rosso novello

rosato.

1.2 Alle tipologie sopraindicate € consentito diizgare il riferimento al nome di uno o due vitign

Articolo 2
(Base ampelografica)

2.1 1 vini ad indicazione geografica tipica “Callella Toscana centrale” devono essere ottenutivda
provenienti da vigneti aventi nel’ambito aziendEeeguenti composizioni di vitigni

Rosso e Rosato

Devono essere presenti obbligatoriamente da smingiuntamente almeno uno dei seguenti vitigni:
Sangiovese, Ciliegiolo, Cabernet Sauvignon, Calbéfrac, Merlot, Pinot Nero, Canaiolo Nero, Syrah e
Gamay ;

possono concorrere alla produzione di detti vitii alitigni idonei alla coltivazione nell’ambito de
Regione Toscana.

Bianco e Bianco frizzante

Devono essere presenti obbligatoriamente da smihgiuntamente almeno uno dei seguenti vitigni:
Trebbiano Toscano, Vernaccia di San Gimignano, @maray, Pinot Bianco, Pinot Grigio, Malvasia del
Chianti, Vermentino, Sauvignon e Riesling Renano;;

possono concorrere alla produzione di detti vitii alitigni idonei alla coltivazione nell’ambito de
Regione Toscana.

Rosso novello
Devono essere presenti obbligatoriamente da smingiuntamente almeno uno dei seguenti vitigni:
Sangiovese, Merlot, Canaiolo Nero e Gamay ;
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possono concorrere alla produzione di detti vitii alitigni idonei alla coltivazione nell’ambito de
Regione Toscana.

2.1 I vini ad IGT “Colli della Toscana centrale’brtla specificazione di uno dei vitigni di cui akpente
articolo € riservata ai vini ottenuti da vignetingposti, nellambito aziendale, per almeno 1'85%l d
vitigno corrispondente. Possono concorrere allalygmne di detti vini le uve dei vitigni a bacda
colore analogo idonei alla coltivazione nell'amhiella Regione Toscana, fino ad un massimo del 15%.
Il riferimento al nome di due vitigni, nella desagione e presentazione dei vini ad IGT “Colli della
Toscana centrale”, & consentito a condizione ¢heino derivi esclusivamente da uve prodotte dae d
vitigni ai quali si puo fare riferimento e il qu#ativo di uva prodotta da uno dei due vitigni sia
comunque superiore al 15% del totale.

2.2 Si riportanmell’'Allegato 1i vitigni che possono concorrere alla produzioeewdni sopra indicati,
iscritti nel Registro nazionale delle varieta dievper uve da vino approvato con D.M. 7 maggio 2004
(pubblicato sulla G.U. n. 242 del 14 ottobre 20@43uccessivi aggiornamenti.

Articolo 3
(Zona di produzione delle uve)

3.1 La zona di produzione delle uve per I'ottenitoetei mosti e dei vini atti ad essere desigrat la
indicazione geografica tipica "Colli della Toscasntrale”, ricadente nelle province di Arezzoghze,
Pistoia, Prato e Siena €' delimitata come segueorifine partendo dalla Vetta alle Crocipnmavincia

di Firenze segue in direzione est i limiti dei aom di Pontassieve, Rufina, Pelago, Reggehle c
rimangono cosi compresi per l'intero territoriolaelona di produzione. Il confine quindi entia
provincia di Arezzo e segue all'esterno miti comunali di Castelfranco di Sopra, Loro Ganna,
Castiglion Fibocchi, Capolona, Arezzo fino al saoantro con la strada statale n. 73. Da queastdop
lungo la strada statale n. 73 fino alla locaR@azzo e quindi la strada per Castiglion Fiorentih
confine incontra di nuovo il limite del comandi Arezzo che segue fino alla strada statal&lre
lungo questa raggiunge la ferrovia Firenze-Ramaorrispondenza del capoluogo.

Da questo punto, prosegue lungo il confdedla zona di produzione del vino bianco Vergieda
Val di Chiana in direzione ovest fino al suacontro con la ferrovia Firenze-Roma in
corrispondenza di Badia al Pino. Prosegue lurggdelrovia e siimmette sul confine del comudi
Chiusi in prossimita del suo incontro con quell&Céitona. Segue quest’'ultimo in direzione sud.

In prossimita di Piazze si immette sulla strad&ain Casciano dei Bagni e quindi lungo la stradtalet

n. 321 in direzione nord torna ad immettersi solite del comune di Cetona. Da questo punto in
direzione nord raggiunge il limite dei comuni dii@i, Chianciano e Montepulciano fino alle sorgeii
torrente Tresa che discende fino alla strada diZielove si immette sulla strada statale n. 146ebae
verso ovest fino al confine di S. Quirico d'fare quindi sempre nella stessa direzione lungstque
nuovo limite fino al suo incontro con il com® di Montalcino. Da questo punto il confine segue
senso orario il limite di Montalcino e quindi iltta ovest dei comuni di Murlo, Sovicille, Céso
d'Elsa, San Gimignano.

All'incrocio del confine della provincia di Risil confine si immette in direzione nord sulaada
Volterrana fino al Castagno da dove discendéoritente Egola fino al confine della provincia dsd&che
risale in direzione nord fino al suo incontro carelip del comune di Fucecchio. Segue taimitd
fino alla strada Empoli-Fucecchio, raggiunggiest'ultimo e si immette sulla via Francesca,
oltrepassa Pieve a Nievole e lungo il limite tle comune in direzione nord segue il limite di
Serravalle Pistoiese e da questo punto si ideatdmn la zona di produzione del vino Chianti firzal
incontrare, in localita Casa Faia in confine dae@ata.

Segue quest'ultimo in direzione sud-est per itteom nell'ordine dei limiti dei comuni di
Carmignano, Poggio a Caiano, Carmignano, LastigraaSScandicci; quindi in direzione nord, Firegnze



Sesto Fiorentino. Percorso tutto il limite chodel comune di Sesto Fiorentino il confine iagge il
limite nord del comune di Fiesole e lungo quekpunto di partenza di Vetta alle Croci.

Articolo 4
(Norme per la viticoltura)

4.1 Le condizioni ambientali e di coltura dei vignelestinati alla produzione dei vini ad IGTdlli
della Toscana centrale” devono essere queltkzionali della zona.

4.2 La produzione massima di uva per ettaro dietigin coltura specializzata, nell’ambito aziendaler

i vini a indicazione geografica tipica “Colli delleoscana centrale” accompagnati o meno dal rifertme
al nome di uno o due vitigni, non deve essere sagerispettivamente a tonnellate 15 per le tipmog
rosso, rosso novello, rosato e a tonnellate 1Tepigwologie bianco e bianco frizzante.

4.3 Le uve destinate alla produzione dei vini adidazione geografica tipica “Colli della Toscana
centrale” seguita o meno dal riferimento al nomer o due vitigni devono assicurare ai vini uoldait
alcolometrico volumico naturale minimo di: 10,00 96l per i vini rosso e rosato, dell’11,00 % veir
vino rosso novello e di 9,00 % vol per il vinohéa e bianco frizzante.

4.4 Nel caso di annate particolarmente sfavoredeliti valori possono essere ridotti dello 0,5% vol

Articolo 5
(Norme per la vinificazione)

Nella vinificazione sono ammesse le pratiche pteuvilla normativa in vigore atte a conferire aui Ve
peculiari caratteristiche.

Per la produzione dei vini a indicazione geogsafitipica “Colli della Toscana centrale” rossi e’
consentita la pratica del governo all'uso tosqaunché le relative operazioni siano ultimate ent@i
dicembre dell'anno della vendemmia.

Le operazioni di vinificazione devono esserettfifate all'interno della zona di produzione deile
delimitata all’articolo 3.

E’ fatta salva la deroga prevista all’articolo ®@mama 4, secondo capoverso, del Regolamento CE n
607/2009 per effettuare la vinificazione al di fudella predetta zona delimitata fino al 31 diceenb
2012.

La resa massima dell’'uva in vino finito, pronto peronsumo, non deve essere superiore all’80%uier

i tipi di vino.

Articolo 6
(Caratteristiche dei vini al consumo)

| vini a indicazione geografica tipica “Colliltle Toscana centrale” all’atto dell'immissione ansumo
devono presentare le seguenti caratteristiche:

Rosso e Rosso novello - da soli od anche con leifg@eione di uno o due vitigni che costituiscdao
base produttiva :

Colore nelle varie tonalita violetto o rubino; per ilsso, tendente al granato con la maturita;

Odore di aromi primari e secondari, semplice con evidewivacita, che tende ad una maggiore
complessita per l'evoluzione di aromi terziari ctéa maturazione, differenziato a seconda della
percentuale dei vitigni impiegati; caratterizzagd rosso novello dalla particolare vinificazione.

Sapore giovane, facile, raggiunge una maggiore strutiorge per un persistente retrogusto causato dagli
specifici polifenoli nei vini idonei ad una prolusig maturazione.

Titolo alcolometrico volumico totaleminimo 10,50 % vol. per la tipologia rosso e T1% vol. per la
tipologia rosso novello.

Acidita totale minima4,5 gl/l.




Estratto non riduttore minima20,0 g/l.

Rosato da solo od anche con la specificazioneaioudue vitigni che costituiscono la base praodartt
Colore di intensita tenue, con tonalita che puo variaréunzione del o dei vitigni utilizzati o della
vinificazione;

Odore prevalentemente derivato dagli aromi primari\dggni impiegati;

Sapore equilibrato sia nella componente acida che patifiea, reso morbido dal contenuto zuccherino
fissato dai limiti di legge.

Titolo alcolometrico volumico totaleninimo 10,50 %vol.

Acidita totale minima#,5 gl/l.

Estratto non riduttore minimat6,0 g/l.

Bianco da solo od anche con la specificazione diaudue vitigni che costituiscono la base prodatti
Colore tenue con riflessi sul verde oppure giallo pagi® da leggero a piu carico.

Odore semplice, floreale costituito fondamentalmenteadami primari e secondari . in caso di impiego
di alcuni vitigni la componente aromatica si evohegli aromi terziari caratterizzati dagli stessi.

Sapore leggermente acidulo tale da favorire una leggeifvazione. Nel caso di evoluzione degli aromi
terziari presenta uno specifico persistente restmgu

Titolo alcolometrico volumico totaleninimo 9,50 % vol.

Acidita totale minima#,5 g/l.

Estratto non riduttore minimat6,0 g/l.

Bianco frizzante da solo od anche con la speciicez di uno o due vitigni che costituiscono laéas
produttiva:

Colore giallo paglierino con perlage fine e persistente.

Odore delicato, floreale, con note leggere di frutensazioni fresche.

Sapore vivace e contemporaneamente morbido ed equitibrat

Titolo alcolometrico volumico totaleninimo 10,00 % vol.

Acidita totale minima#,5 g/l.

Estratto non riduttore minimat6,0 g/l.

Articolo 7

(Etichettatura)
All'indicazione geografica tipica “Colli della Toana centrale” €& vietata l'aggiunta di qualsiasi
gualificazione diversa da quelle previste nel pnéselisciplinare di produzione, ivi compresi glgatfivi
“extra”, “fine”, “scelto”, “selezionato”, “superi@” e similari.
E’ tuttavia consentito I'uso di indicazioni che €¢gano riferimento a nomi aziendali, ragioni sociali
marchi privati, purché non abbiano significato latieb e non siano tali da trarre in inganno il
consumatore.
Il riferimento al nome dei due vitigni nella desagmone e presentazione dei vini ad IGT “Colli della
Toscana centrale” & consentito a condizione cinei€azione dei vitigni avvenga in ordine decreseent
rispetto all’effettivo apporto delle uve da cui sastati ottenuti.

Articolo 8
(Legame con I'ambiente geografico)

A) Informazioni sulla zona geografica

La zona geografica in cui vengono prodotti i vidi iadicazione geografica tipica “Colli della Tosean
centrale” ricade nella parte centrale della regidnscana, ed interessa parzialmente i territdlineo, a
ridosso della catena degli Appennini, delle proierdi Arezzo, Firenze, Pistoia, Prato e Siena.
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Natura geologica: la Toscana centrale nasce inanea geologicamente assai omogenea, situata a sL
dell’Appennino e fra le latitudini che ricomprendoRirenze e Siena. Una fascia inizia a nord, dailza
del Mugello verso Rufina e Pontassieve, proseguegd i monti del Chianti  fino ad arrivare a
ricomprendere il territorio del comune di Cetoridaltra si origina sul Montalbano e si allacciaaaVal

di Pesa con direttrici verso San Gimignano e Mairial Il nucleo centrale e contornato da propaggini
legate ai sistemi collinari dell’Aretino e del Semedel Pistoiese e del Pratese. Queste fascenes&re
periferiche sono collegate fra loro da briglie vesali.

In particolare, il territorio della Toscana Cengsatlal punto di vista geologico, per la sua vaspt#
essere suddiviso in quattro sistemi, in ordinetdidt formazione decrescente: dorsali preappernmnic
mio-eoceniche, le colline plioceniche, la concaermontana del Valdarno Superiore con i depositi
pleistocenici ed i depositi alluvionali.

L’altitudine dei terreni collinari coltivati a vité compresa mediamente fra i 200 ed i 400 m.sdam.
giacitura ed orientamento adatti.

Il clima dell’area si inserisce nel complesso clim@acosiddetto della collina interna della Toscana

Il clima del comprensorio puo essere definito denftlp” a “subumido”, con deficienza idrica in estate
La piovosita media annua € di 867 mm. con un mindgn817 mm. ed un massimo di 932 mm.. La
piovosita massima si registra, di regola, nel niesevembre con 121 mm. e la minima in luglio c@n 3
mm..

Il mese di agosto € quello mediamene piu caldoteoperature medie di oltre 23°C., mentre il mdaae p
freddo € solitamente gennaio, con temperature nietino ai 5 °C.

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

| “Colli della Toscana Centrale” hanno ottenutaidonoscimento come Indicazione Geografica Tipica
con Decreto Ministeriale del 9 ottobre 1995, cbquale € stato approvato il relativo disciplinalie
produzione.

A fronte di un ambiente geografico quale quellocdé&® al punto precedente, I'incidenza del fattore
umano ha riguardato soprattutto le seguenti cooiizi

- la specificita delle tipologie, rivolte sopratiuta mettere in evidenza il significato dei vitigrhie nel
corso degli anni hanno esaltato le loro caratiehst nel particolare ambiente viticolo della Tostan
Centrale.

- la base ampelografica dei vigneti: infatti i giti idonei alla produzione dei vini in questionengo
essenzialmente quelli tradizionalmente coltivatil’aeea geografica considerata, come riportati
all'articolo 2 del disciplinare.

- le forme di allevamento, i sesti di impianto esistemi di potatura: le forme di allevamento saneelle
tradizionali della zona; I'orientamento e versadremento della densita di impianto che normalment
per i nuovi impianti, supera i 5.000 ceppi ad ettaron conseguente riduzione della carica di gemme
unitaria.

- le pratiche relative all’elaborazione dei vinbn® orientate verso le tecniche idonee per i vigi p
strutturati. Particolare attenzione e rivolta ghiatica della maturazione dei vini in vasi di legmo
rapporto sia alla tipologia che al tempo di matioae.

Il periodo di maturazione dei vini varia in modmsbile in rapporto alle tipologie e, nel’ambitelk:
stesse, in rapporto alle caratteristiche analitedherganolettiche, passando da un periodo minincoah
dodici mesi ad un periodo medio di tre/quattro anfalune produzioni si spingono a livelli di
maturazione indicata come invecchiamento.

Le particolari condizioni pedologiche e climatialemdono talvolta necessaria I'irrigazione di sosoor

La IGT “Colli della Toscana Centrale” é riferiga cinque tipologie di prodotto — bianco, bianco
frizzante, rosso, rosso novello e rosato — chal, pdnto di vista analitico ed organolettico preéaan
caratteristiche molto evidenti e peculiari, deserdl precedente articolo 6.

Tali caratteristiche ne permettono una chiara iddiazione e tipicizzazione legata all’'ambiente
geografico.



In particolare i vini presentano caratteristicténmaco-fisiche equilibrate in tutte le tipologie,othesto
tenore di acidita, colore giallo tenue con riflesal verde oppure giallo paglierino pit 0 meno niste
nelle tipologie bianche, nelle varie tonalita dlgtto o rubino, tendente al granato con la meiyser i
vini rossi e rosa tenue per il rosato.

Al sapore e all'odore si riscontrano aromi car&teni ed armonici con aspetti riconducibili alla
specificita e peculiarita delle varieta impiegate.

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

L’'orografia collinare della zona di produzione oseno realizzati gli impianti vitati, destinati alla
produzione dei vini ad IGT “Colli della Toscana trate”, nonché I'ubicazione e I'orientamento degli
stessi vigneti, contribuiscono ad attribuire um@@atterizzazione inequivocabile alla zona deliritat
precedente articolo 3, per una produzione vitoota di qualita eccelsa.

Le stesse caratteristiche fisiche, tessitura dtgteuchimico-fisica dei terreni, contribuiscono nmdo
determinante, in abbinamento ad una oculata sdeltaitigni e dei relativi portainnesti, all’ottenento
delle peculiari caratteristiche organolettiche nito-fisiche del vino “Colli della Toscana cengal

La dimensione dell’area, come detto nella desanzigeologica dei terreni, ricomprende diverse tga

di terreno, che vanno dal terreno argilloso a guathilloso con presenza di scheletro, a quellmedio
impasto, fino al sabbioso. Di regola, sono terim media fertilita, con giacitura dal collinarelaoal
collinare accentuato, financo a terreni che netassisistemazioni piu estreme come i terrazzamenti
E’ grazie alla combinazione dellambiente in cunsaealizzati i vigneti, con i fattori umani, idnti
nelle scelte tecniche di realizzazione del vigreettella sua quotidiana gestione agronomica, chessie
ad avere un prodotto, il quale, nelle sue artigotdaz specificita, rappresenta un vino unico ahom

Articolo 9
(Riferimenti al’Organismo di controllo)

Nome e indirizzo :

Ministero delle politiche agricole alimentari e égtali —

ICQRF — Ispettorato centrale della tutela dellalittua repressione frodi dei prodotti agroalimentar
Via Quintino Sella, 42 — 00187 Roma

L’Ispettorato centrale della tutela della qualiteepressione frodi dei prodotti agroalimentareA@itorita

di controllo competente del Ministero delle Pohigcagricole alimentari e forestali, ai sensi deiicalo

13 del decreto legislativo n. 61/20%8ilegato 9 che effettua la verifica annuale del rispetto delle
disposizioni del presente disciplinare, conformetaeti’articolo 25, par. 1, 1°capoverso, lett. b))eed
all'articolo 26, par. 1, del Reg. CE n. 607/200@r p prodotti beneficianti della IGP, mediante una
metodologia dei controlli nellarco dell'intera iBka produttiva (viticoltura, elaborazione,
confezionamento) effettuata selezionando casuaémemt numero minimo di soggetti individuati
mediante un’analisi di rischio, conformemente #dtoi articolo 25, par. 1, 2°capoverso, lettera a).

In particolare, tale verifica, che per quanto coneal prodotto finito consiste nel solo esame gical
(conformemente all’'articolo 25, par. 1, 1° capowerkett. b) e articolo 26, par. 1, del Reg. CE n.
607/2009), e espletata nel rispetto delle disposizireviste dall’articolo 13 del citato decretgiiativo

n. 61/2010 e dal DM 31 luglio 2009 (GU n. 230 del(2009), cosi come modificato con DM 30 luglio
2010 (GU n. 244 del 18-10-2010) e con DM 11 lug@id1 (GU n. 219 del 20-09-201Allegato 3.



