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Sezione (@@ Sicurezza - Vini DOP e IGP

Articolo 1
Denominazione e vini

L'indicazione geografica tipica «Palizzi» € riseavai mosti ed ai vini che rispondono alle
condizioni ed ai requisiti stabiliti nel preseudisciplinare per le seguenti tipologie:

a) rosso (anche nella tipologia novello);

b) rosato

Articolo 2
Base ampelografica

| vini ad indicazione geografica tipica «Palizziartchi, rossi e rosati devono essere ottenati d
uve provenienti da vigneti composti, nell'ambitmendale, da uno o piu vitigni idonei alla
coltivazione nella Regione Calabria, , iscritti Relgistro Nazionale delle varieta di vite per uae d
vino approvato con D.M. 7 maggio 2004 e succesaygiornamenti, riportati nell’allegato 1 del
presente disciplinare a bacca di colore analogo.

Possono concorrere, da sole o congiuntamentepraithuzione dei mosti e dei vini sopra indicati, le
uve dei vitigni a bacca bianca idonei alla coltieae nella Regione Calabria, fino ad un massimo
del 15%.

Articolo 3
Zona di produzione

La zona di produzione delle uve per I'ottenimeré¢d mosti e dei vini atti ad essere designati eon |
IGT “Palizzi” comprende l'intero territorio dei cami di: Bova, Bova Marina, Brancaleone,
Condofuri, Palizzi, Staiti in provincia di Reggi@l@bria.

Articolo 4
Norme per la viticoltura

Le condizioni ambientali e di coltivazione dei vegn destinati alla produzione dei vini di cui
all'art. 1 devono essere quelle tradiziondledeona.

Per i vini ad indicazione geografica tipie®alizzi» rosso e rosato, la produzione masgiina
uva per ettaro di vigneto, in  coltura spkrzata, non deve essere superiore a: 11
tonnellate/ettaro.

Le uve destinate alla produzione dei vini adl I6Palizzi», devono assicurare ai vini ualdit
alcolometrico volumico naturale minimo di:

Palizzi rosso 12,00% vol;

Palizzi rosato 12,00% vol.



Nel caso di annate particolarmente sfavorevoltj @atori possono essere ridotti dello 0,50% vol.

Articolo 5
Norme per la vinificazione

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

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

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

3. La resa massima dell’'uva in vino finito, prop&r il consumo, non deve essere superiore al 80%.
per tutti i tipi di vino.

Articolo 6
Caratteristiche del vino al consumo

| vini a indicazione geografica tipica «Scilla»|'ato dellimmissione al consumo, devono avere le
seguenti caratteristiche:

«Palizzi» Rosso

colore: rosso carico;

odore: intenso, caratteristico;

sapore: armonico, tipico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 13,0086l;
acidita totale minima: 5,0 g/l;

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

«Palizzi» Rosso novello

colore: rosso pill 0 meno intenso;

odore: complesso, fruttato;

sapore: gradevole, armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,008al;
acidita totale minima: 4,5 g/l;

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

«Palizzi» Rosato

colore: rosa piu 0 meno intenso;

odore: fine, delicato caratteristico,;

sapore: fresco, armonico, gradevole;

titolo alcolometrico volumico totale minimo:13,008al;
acidita totale minima: 5,0 g/l;

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



Articolo 7
Designazione e presentazione

1. Alla denominazione di cui all'art. 1 e vietalaggiunta di qualsiasi qualificazione diversa da
qguelle previste nel presente disciplinare, ivi coesp gli aggettivi: «extra», «fine», «scelto»,
«selezionato» «superiore» e similari.

2. E' tuttavia consentito I'uso di indicazioni cfaeciano riferimento a nomi aziendali, ragioni
sociali, marchi privati non aventi significato laivo e non idonei a trarre in inganno il

consumatore.

3. L'indicazione geografica tipica “Palizzi”, airs® dell’art. 14 del DLgs 61/2010, puo essere
utilizzata come ricaduta per i vini ottenuti da uwedotte da vigneti coltivati nellambito del

territorio delimitato nel precedente articolo 3 seritti 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 reqliprevisti per una o piu delle tipologie di cui al

presente disciplinare.

Articolo 8
Legame con 'ambiente geografico

A) Informazione sulla zona geografica

1) Fattori naturali rilevanti per il legame

L'aristocratico Palizzi nasce dalla costa del bassm nell’Area Grecanica in provincia di Reggio
Calabria, ad una altitudine di circa 250 m s.l.en.da una struttura di terreno argillosa. Qui,
sull’estremo lembo meridionale della provincia éiggio Calabria, dove il capo di Spartivento e la
costa dei Gelsomini tuffano lo stivale nelle acgie¢ mar lonio,il territorio sale in fretta verso le
falde dellAspromonte e si spartisce tra collinmentagne, con pochi tratti di piano e di valle. Qui
sugli spazi attribuiti a sei comuni, vale a direvBpBova Marina, Brancaleone, Condofuri, Palizzi e
Staiti, e stata delimitata la zona di origine delle per la produzione dei vini a Indicazione
Geografica Tipica “Palizzi”. Il nome deriva da goeti uno dei comuni, Palizzi per I'appunto,
borgo medievale sovrastato da un castello situa®¥2 metri di altitudine, da dove guarda la
sottostante Palizzi Marina. Staiti grazioso paeSB@ametri di altitudine, con un centro storicddat
di stradine molto strette e intrecciate tra lodalarinto, € un ottimo produttore di vino, olio,reali,
agrumi e gelsi. Condofuri ha origini bizantine enwe fondata nel IV secolo d.C. Le sue origini
antiche hanno lasciato segni profondi nelle tradizreligiose e nel dialetto usato tra le persogle d
posto.

Il Miocene argilloso-arenaceo € dominante in tlatporzione meridionale della penisola calabra ed
e affiancato dal Pliocene sabbioso. La variabdiéfle forme, i diversi tipi di substrato, e la disa
azione del fattore tempo, esprimono a questa zedalpgica una spiccata diversita nelle tipologie
di suolo che si rinvengono. Piu nello specificogsiesta tipologia di origine fluviale di rinvengono
suoli fortemente alterati che differenziano un ooizte di accumulo d’'argilla. Si tratta di suoli
moderatamente profondi a tessitura media e reazionacida.

2) Fattori umani rilevanti per il legame

L’agricoltura ha ancora forte influenza sull’econamsoprattutto con I'olio, gli agrumi, e il vino,
anche se la risorsa del turismo sta accrescendo @mpo anno il suo apporto. Brancaleone, a
guanto pare, deriva il suo nome dall’antico cemtr@&perlinga, che era situato proprio in quella
zona. Infine Boca, il paese situato alla maggidtieudine, 960 metri, € il centro piu significativo
per I'etnia greca in terra calabrese. La sua folo&zrisale con tutta probabilita al periodo nécdit
(VII-VIII secolo a. C.). Situata sulla sinistralderrente Amendola, posizionata su di una strattur
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rocciosa dell’Aspromonte orientale, Bova € insediato della Magna Grecia fin dal VI secolo a.
C. Oggi € un importante comune agricolo, sopraitper olive, vino e frutta, che spesso sono
sottoposti in loco a lavorazione. In tutt’altrausizione territoriale € Bova Marina, situata lungo |
costa, praticamente tra i primi punti di confluemzanare dei torrenti Sideroni e Vena. Nel settore
vitivinicolo, prima della IGT “Palizzi”, nessun wnoscimento qualitativo era stato attribuito a
questa zona. E uno del pit rinomati vini rossi alellticoltura calabrese. Si vendemmia nella
seconda decade di settembre; dopo pigiate, leam@ehtano in vasche di acciaio per 48/60 ore, poi
vanno pressate e il mosto messo in serbatoi da@caitemperatura controllata, dove restera fino al
primo travaso di novembre. Seguono altri due triagatopo una permanenza di circa due mesi in
botti di legno castagno, va messo in bottigliaraacil8 mesi dalla vendemmia per affinare ancora
tre mesi prima della vendita. La gradazione aleodiali 14°. E’ ritenuta un’area di eccellenza per |
produzione vinicola dell'intera Calabria. In quesgtma viene prodotto un rosso di alta gradazione
alcolica, capace di soddisfare i gusti degli estimial.e aree di produzione piu vocate sono intorno
al borgo di Palizzi Superiore e a quote piu elevagePietrapennata. | vitigni utilizzati non sono
numerosi, segno ch’erano stati conservati per tafi#azione quelli che erano ritenuti migliori,
mentre non venivano prodotti ne vini bianchi, nai\particolari. Dei neri fondamentali sono |l
Nerello di Palizzi, il Castiglione la Negrazza. Quee cultore di storia locale afferma che fino
all’800 dalle imbarcazioni francesi venivano avdee il vino di Palizzi che serviva per tagliare il
vino d'oltralpe. Dopo la vendemmia le uve, prevélemere, vengono premute e lasciate a
fermentare 24 ore, prima della torchiatura.

base ampelografica dei vigneti: i vitigni idonelaaproduzione del vino in questione sono quelli
tradizionalmente coltivati nell'area di produzione.

le forme di allevamento, i sesti d'impianto estemi di potatura che, anche per i nuovi impianti,
sono quelli tradizionali e tali da perseguire laiire e razionale disposizione sulla superficikede
viti, sia per agevolare I'esecuzione delle openaizeolturali, sia per consentire la razionale gesti
della chioma.

le pratiche relative all’elaborazione dei vini saqeelle tradizionalmente consolidate in zona per la
vinificazione in rosso di vini tranquilli ma strutati.

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

| vini di cui al presente disciplinare di produzéopresentano, dal punto di vista analitico ed
organolettico, caratteristiche molto evidenti e i, descritte all'articolo 6, che ne permettono
una chiara individuazione e tipicizzazione legdffarabiente geografico.

In particolare tutti i vini rossi presentano cagatitiche chimico-fisiche equilibrate in tutte le
tipologie, mentre al sapore e all'odore si riscantr aromi prevalenti tipici dei vitigni.

C) Descrizione dellinterazione causale fra glinedati di cui alla lettera A) e quelli di cui alla
lettera B).

In questo difficile ambiente 'uomo per poter soptigere agli eventi della vita quotidiana ha
dovuto dare il suo massiccio contributo. Contributo alcuni casi che e stato finalizzato
all'introduzione di innovazioni legate alle tecngie di coltivazione, di vinificazione e di

commercializzazione che hanno fatto si che il win®alizzi diventasse un baluardo dell’enologia
calabrese.



Articolo 9
Riferimenti alla struttura di controllo

Nome e Indirizzo: Ministero delle Politiche Agnle Alimentari e Forestali - ICQRF - Ispettorato
Centrale della tutela della Qualitd e RepressiameliFdei prodotti agroalimentari — Via Quintino
Sella, 42 — 00187 ROMA.

L’lspettorato centrale della tutela della qualitaepressione frodi dei prodotti agroalimentari é
I'Autorita di controllo competente del Ministero Ildepolitiche agricole alimentari e forestali, ai
sensi dell’articolo 13 del decreto legislativo 4/210 (Allegato 2) che effettua la verifica anmual
del rispetto delle disposizioni del presente distgre, conformemente all’articolo 25, par. 1, 1°
capoverso, lettera b) e c¢), ed all'articolo 261. @ del Reg. CE n. 607/2009, per i prodotti
beneficianti della IGP, mediante una metodologiacdatrolli nell'arco dell’intera filiera produtti
(viticoltura, elaborazione, confezionamento) etfath selezionando casualmente un numero
minimo di soggetti individuati mediante un’analiirischio, conformemente al citato articolo 25,
par. 1, 2° capoverso, lettera a). In particolaade werifica, che per quanto concerne il prodotto
finito consiste nel solo esame analitico (conforraeta all’articolo 25, par. 1, 1° capoverso, lejt. b
e articolo 26, par. 1, del Reg. CE n. 607/200%sgletata nel rispetto delle disposizioni previste
dall'articolo 13 del citato decreto legislativo61/2010 e dal DM 31 luglio 2009 (GU n. 230 del 3-
10-2009), cosi come modificato con DM 30 luglio QQGU n. 244 del 18-10-2010) e con DM 11
luglio 2011 (GU n. 219 del 20-09-2011) (Allegato 3)



