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Sezione Quaad Sicurezza Vini DOP e IGP

Articolo 1

La indicazione geografica tipica “Val di Magra”, campagnata o meno dalle specificaz
previste dal presente disciplinare di produziongsérvata ai vini che rispondono alle condizioa
ai requisiti previsti dal presente disciplinargodbduzione per le seguenti tipologie:

bianco;

rosso;

rosato;

tipologie con l'indicazione aggiuntiva di uno o diei seguenti vitigni:

Vermentino, Albarola, Durella, Trebbiano (da Trelo toscano), Verdello, Pollera, Ciliegiolo,
Groppello, Merlot.

Articolo 2

| vini ad IGT “Val di Magra” di cui all’articolo Idevono essere ottenuti da uve provenienti da
vigneti aventi, nellambito aziendale, le seguewniinposizioni ampelografiche:

Val di Magra bianco:

Devono essere presenti obbligatoriamente da smihgiuntamente almeno uno dei seguenti
vitigni: Vermentino, Albarola, Durella, Trebbianascano e Verdello;

possono concorrere alla produzione di detto vinovkedi altri vitigni idonei alla coltivazione
nell'ambito della Regione Toscana;

Val di Magra rosso

Devono essere presenti obbligatoriamente da smihgiuntamente almeno uno dei seguenti vitigni
Pollera, Ciliegiolo, Groppello e Merlot;

possono concorrere alla produzione di detto vinovkedi altri vitigni idonei alla coltivazione
nell’ambito della Regione Toscana;

Val di Magra rosato:

Devono essere presenti obbligatoriamente da smihgiuntamente almeno uno dei seguenti vitigni
Ciliegiolo e Pollera;

possono concorrere alla produzione di detto ledinadtri vitigni idonei alla coltivazione

nell’ambito della Regione Toscana.




La IGT “Val di Magra” con la specificazione di umei vitigni di cui all’articolo 1, é riservata
vini ottenuti da vigneti composti, nellambito amdale, per almeno I'85% dal vitig
corrigpondente. Possono concorrere alla produzione ttidei le uve dei vitigni idonei all
coltivazione nell’ambito della Regione Toscanapfad un massimo del 15%.

Il riferimento al nome di due vitigni, nella desagione e presentazione dei vini &IT “Val di
Magra”, € consentito a condizione che il vinoidersclusivamente da uve prodotte dai due vii
ai quali si puo fare riferimento e il quantitatigdbuva prodotta da uno dei due vitigni sia comue
superiore al 15% del totale.

Si riportanonell'allegato 1i vitigni che possono concorrere alla produzionievite sopra indicati
iscritti nel Registro nazionale delle varieta dievper uve da vino approvato con D.M. 7 ma
2004 (pubblicato sulla G.U. n. 242 del 14 ottol®d84), e successivi aggiornamenti.

Articolo 3

La zona di produzione delle uve per I'ottenimetgomosti e devini atti ad essere designati cot
indicazione geografica tipica "Val di Magrabneprende parte del territorio amministrativo dei
comuni di Fivizzano, Casola in Lunigiana, Aulla, ictiana Nardi, Tresara, Villafranci
Lunigiana, Podenzana, Pontremoli, Filattiera, I&fkdo, BagnoneFosdinovo, Carrara, Mas
Montignoso. Tale zona e' cosi' delimitata:

(84-11) partendo dall'intersecazione della Aisimionale dell&isa con il Canal del Rio si scer
lungo l'alveo di questo sino alla confluenza caieitente Magriola; lo si segue fino a raggiungere
in prossimita’ della localita’ di Mignegno la :15.62 della Cisa. Si risale quindper strad
asfaltata, in direzione Cargalla-Molinell@rgirca km 4, quindi la si abbandona procedaendo
direzione SE per un breve tratto e in direzione padhllelamenteal corso del fiume Mag
ricollegandosi alla strada che conduce ai lidtbgarghena.

Giunti in prossimita’ della Cima dei Piaggssgue verso sud la strada diretta a Serravalldl)85
Dalle pendici del M. Ferdana prosegue ancora verso S riportandosi sulla stthdagiunge
Rocca Siggillina; da qui lungo il torrente Capricwccessivamente per Hbsso d'Arela si tort
sulla carreggiabile percorrendola per alckmi, toccando il centro abitato di Bigli e da qundo il
confine con il comune di Bagnone. Indi si prazettasversalmente portandogile vicinanz
della loc. Stazzone e di seguito per Vicdreschietto. (98V) Da questo paese si segue
carreggiabile per lera e la si lascia inedione sud incrociando quella che Bagnone
raggiunge Taponecco e da qui piu' sottpaese dravernelle. Si segue ininterrottament
confine tra i comuni di Bagnone e Comano quindiellp tra Comano e Fivizzano per poi
abbandonarlo nei pressi del M. Monterchi doveegjug la strada per Pognana: lasciasdia
destra la strada che porta a Fivizzan@rgsegue per Signano ed Uglianfreddo eorans
segue la carreggiabile sino ai piedi del MoRtecio. (96-1) Si scenastraverso il Fosso de
Pezzola alla loc. "Il Castello" e da qui ci si @osul limite di provincia seguendolo (98}, fino a
confluire sul tratto ferroviario che collegaulfa alla Garfagnana; lo giercorre sino oltre
paese di Equi Terme per poi successivamentendbbarlo in loc. Ponte di Monzone. (B5-
Da Ponte di Monzone si percorre la strada chegmaro e Terenzano passa da Marciasalraina
in localita’ "La Foce" nelle vicinanze dehgse dFosdinovo. Si procede quindi sulla s.¢
446 in direzione Carrara toccando le frazioni dst€poggio e Gragnana e la si lascia subdpc
guest'ultimo abitato attraversando il toteenomonimagportandosi sul confine superiore
comprensorio di produzione del "Candia dei Colluapi". Lo si percorre interamente per tutta la
sua estensione, da Carrara in direzione Mass&lontignoso eitornando nel comune
Carrara, in localita’ Fossone Basso, gd@vandonarlo alla intersezione con il limite praate
(Massa C./La Spezia). Si risale a nord sedoesempre lo stesso limipgovinciale
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includendo parte dell'area di produzione dei "Cdali Luni D.O.C." ricadenti nel territor
regionale, fino oltre il M.Castellaro per poi ridendere a quota 382 negli abitati di Agnedo e
Pietrasalta. Si procede lungo la carreggiabile @ndo le localitadi Camporella e Castel
giungendo al paese di Tresana. In direziNiesi incontrano quindi le loc. di Lorenzana e Rtip

si percorre poi tratto del limite comunale Bms-Mulazzo abbandonandolo dapica 2 km pe
Terceretoli, da questo paese si risale verso atolaempre per strada asfaltata; poco prime
paese si risale il canale Marzano e si procextePpzzo e Busatica per poi giungere in loc.
Castagnetoli. (84-11) Da qui si segue la carreggiper Arzelatogdove, superato I'abitato, lungc
fosso dei Lamoni si raggiungono llec. di Torrano e Valle dopodiche’ ci si riportd avest st
limite comunale Zeri-Pontremoli seguendolo sina &llL.2 e da cui si termina all'interseae con i
Canal del Rio.

Articolo 4

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

La produzione massima di uva per ettaro di vigmetmltura specializzatger i vini ad IGT “Val d
Magra” bianco, rosso e rosato anche con l'indmaeidel vitigno o di due vitigni , non deve essere
superiore a 12,00 tonnellate/ettaro .

Le uve destinate alla produzione dei vini ad IGTal'di Magra”, seguita sneno dalla indicazior
di uno o due vitigni , devono assicurare ai vinitiimlo alcolometrico volumico naturale minimo
10,00% vol.

Nel caso di annate particolarmente sfavorevolitodealore puo essere ridotti dello 0,50% vol.
Articolo 5

Nella vinificazione sono ammesse soltanto le pratichdogiche atte a conferire ai vini le prop
peculiari caratteristiche.
La resa massima dell’'uva in vino finito, pronto gezonsumo, non deve essere superior8Géb
per tutte le tipologie .

Le operazioni di vinificazione devono esserettfiate all'interno della zondi produzione dell
uve delimitata all’articolo 3.

E’ fatta salva la deroga prevista all’articolo 6numa 4, secondo capoverso, del Regolamento
607/2009 per effettuare la vinificazione al di fudkella predettazona delimitata fino al &
dicembre 2012.

Articolo 6

| vini ad IGT “Val di Magra” anche con la indicanie di uno o due vitigniall'atto dell'immissiont
al consumo devono avere le seguenti caratteristiche

Val di Magrabianco

— colore: giallo paglierino piu 0 meno intenso;

— odore: profumo delicato, intenso, caratteristico;

— sapore: asciutto, fruttato, pieno, armonicorattaristico;
— titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10% vol,
— acidita totale minima: 4,5 g/l;



- estratto non riduttore minimo: 16,0 g/l.

Val di Magra rosso

— colore: rosso rubino;

— odore: fruttato con note speziate;

— sapore: asciutto, giustamente tannico equilihrat

— titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10% vol,
— acidita totale minima: 4,5 g/l;

— estratto non riduttore minimo: 22.0 g/l.

Val di Magra rosato

— colore: rosa di buona intensita;

— odore: vinoso, fruttato con note vegetali odhlr,

— sapore: asciutto, fresco ed equilibrato;

— titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10% vol,
— acidita totale minima: 4,5 g/l;

- estratto non riduttore minimo: 17.0 g/l;

Articolo 7
Alla IGT “Val di Magra” e vietata I'aggiunta di glgaasi qualificazione diversa da quelle prev
nel presente disciplinarei groduzione, ivi compresi gli aggettivi: extrand, scelto, superiot
riserva, selezionato e similari.

E’ tuttavia consentito I'uso di indicazioni che €eno riferimento a nomi, ragioni sociali e mail
privati purché non abbiano significato laudativaan siano tali da trarre in inganno l'acquirente.

Articolo 8
Legame con I'ambiente geografico

A) Informazioni sulla zona geografica
Le caratteristiche ambientali che conferisconcciténi alla coltivazione della vite, piu che nella
struttura granulometrica dei terreni e nelle pecith chimico fisiche degli stessi ( i terreni
risultano prevalentemente di natura silicea o siticgillosa e scarsamente dotati di calcare),
derivano dalle condizioni climatiche soprattuttoriferimento alle temperature e alla piovosita ,
fattori che hanno selezionato vitigni a maturazigmecoce per la produzione di vini da pronto
consumo, giovani, freschi, evidenziando anche atsotto I'aspetto della gestione fitopatologica
del vigneto.
Per quanto riguarda le caratteristiche climatidéia Lunigiana che si registrano nelle diverse are
interessate dalla coltivazione della vite, passiaaffermare che per il ciclo della vite sono
caratterizzate da situazioni termiche piuttostsbasun’alta piovosita.
Grazie alla collaborazione con il centro operativeteo di ARSIA che ha fornito dati climatici nel
decennio 1990-99 e possibile tracciare un prdfilquest’are abbastanza calzante.
Prendendo in considerazionn il periodo aprile-seltte, che € quello piu indicativo per il ciclo
produttivo della vite, possiamo osservare comd lenédia oscilli tra i 17,2-17,8. Tale °T e ritenuta
idonea per la produzione di vini da spumante e bianchi freschi (Fregoni “85) ma e da ritenersi
insufficiente per la produzione di vini strutturatin vitigni ad epoca di maturazione poco precoce.
Le relative somme termiche in Gradi Giorno (Winklé®75), oscillando intorno a 1400 unita,
giustificano sia la tendenza all’'abbandono, o qudisvitigni ad elevate esigenze termiche come |l



“Sangiovese” e il “Trebbiano t.,” e la Malvasia Bea Lunga, e l'interesse verso vitigni meno
esigenti come il “Merlot” e lo “ Chardonnay”.

Le precipitazioni nello stesso periodo sono danetsi piuttosto elevate, in quanto variano, per il
guadriennio considerato, da 422 a 559 mm con undiandi 496 mm. Osservando la loro
distribuzione emerge come i mesi piu piovosi siapdle e settembre, mentre assai meno piovosi
risultano luglio e agosto; incostante negli anmw&ce la piovosita nei mesi di maggio e giugno.
Considerando che I'evapotraspirazione potenzi&l€R) da aprile a settembre ammonta a 707 mm,
il deficit idrico teorico, calcolato come differemra la piovosita ed ETP x 0,6 ( Huglin, 1982)
risulta positivo per ben 72 mm. Le condizioni climbe in riferimento alle piogge ed alle
temperature risultano abbastanza favorevoli sotspétto fitopatologico. Il decorso della
maturazione, invece, € maggiormente legato all’areteo meteorologico del mese di settembre,
normalmente assai piovoso anche se caratterizggiogralmente da precipitazioni di elevata
intensita e di breve durata.

La posizione geografica centrale nel contesto desdlscana, determina in Lunigiana un clima dove
ritroviamo le caratteristiche del clima continestad di quello Mediterranedove gli influssi
marittimi del Tirreno si affiancano a quelli monideygati alle altitudini dell’Appennino.

Le caratteristiche geografiche e la vocazione afficlel territorio Lunigianese hanno per molti
anni sviluppato la viticoltura in condizioni di pniscuita, con tecniche colturali fortemente
radicate nella tradizione. A partire dalla fine llegni “80 si cominciano a realizzare impianti
specializzati di moderna concezione, introduceadche nelle pratiche enologiche criteri e
tecnologie al passo con i tempi.

La viticoltura si attua su terreni con acclivitdi tda consentire sistemazioni che prevedono nella
maggior parte dei casi una disposizione dei fdadondo le linee di pendenza.

Il sesto di impianto delle nuove piantagioni, vedpesso distanze sulla fila 0,9 -1 m e distanze
interfila di 2,3-2,5m. Pertanto la densita € coesprtra le 4000 e le 4800 piante con un sistema d
allevamento per lo piu irregolare, in passato anditfuso I'archetto doppio o il “cappellaccio” (
tecnica di potatura molto corta praticata localraesu alcune varieta) e un carico di gemme ad
ettaro variabile da 90.000 a 150.000. Nelle reait2x marginali resistono ancora forme di
allevamento con tutore vivo ( viti maritate conracdrassino, olmo) che pur superate techicamente
sono considerate di interesse sotto il profilounalie, come testimonianza del passato e valorizzate
nell’ambito dei circuiti enogastronomici.

Il Patrimonio ampelograficadella Lunigiana si distingue dal resto della Toscén quanto né il
Trebbiano toscano né il Sangiovese risultano gritpiu diffusi come invece avviene nelle altre
province toscane. Si osserva invece la maggioffeistbne del Vermentino ed una discreta
presenza di vitigni “tipici”, come I’ "Albarola”]a “Durella” e la “Pollera”, in gran parte anche
autoctoni. La ricchezza di vitigni e testimonidtauna serie di notizie storiche risalenti aiquho
pre-fillosserico ( Bollettino ampelografico 1879818 Raffaelli 1878) e a tempi relativamente
recenti ( AA.VV. 1962-1965 Bertini, 1967).

E’ interessante osservare in termini di distribneiogeografica, come, in base alla precedente
normativa, ben 11 vitigni rientravano (1996) treelj ammessi a coltura solo nella provincia di
Massa Carrara e non nelle altre province toscapie @recisamente “Durella”, “Livornese b.”, “
“Barsaglina”, “Caloria”, “Groppello di S.Stefano™Groppello gentile”, “Pollera”, “Schiava
gentile”, “Wementino n.”, “Bracciola n. e “Colomba n.”. Inoltre altri due vitigni , “Albarola” “
Verdello” risultavano ammessi alla coltivaziongdtgnto in un’altra Provincia toscana oltre a
guella di Massa Carrara.

Certamente le vicende storiche che hanno constngh questa zona geografica dell’alta toscana a
confine con la Liguria e 'Emilia hanno fortemeriteciso anche sugli aspetti culturali e sulle
tradizioni, che in ragione della collocazione paotare di questo territorio si sono fortemente
radicate e conservate nel tempo. Anche la coltbrezidella vite ha mantenuto tecniche e pratiche
ormai del tutto scomparse in altri territori e dheece oggi, vedono una riconsiderazione, anche
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grazie alle conoscenze scientifiche piu recent, atfirono spiegazioni e conferiscono una valenza
tecnica ad interventi che in altre situazioni shegb invece da sconsigliare.

Si citano ad esempio come caratteristici, I'intieatei capi ( torciglione) per contenerne la vigori
della vegetazione o0 ancora una impalcatura dehriilo molto alta ( 120 cm e oltre) per
difendere la produzione dagli strati con maggiavello di umidita e quindi scongiurare attacchi
fungini al grappolo.

Le forme di allevamento, i sesti di impianto e i stemi di potatura, anche per i nuovi impianti,
sono quelli tradizionali e tali da perseguire lagioire e razionale disposizione delle viti, sia per
agevolare I'esecuzione delle opere colturali, siagonsentire la razionale gestione della chioma,
permettendo di ottenere una adeguata superficiefy@osta e di contenere le rese di produzione di
vino entro i limiti fissati dal disciplinare

Le pratiche relative all'elaborazione dei vini,sono quelle tradizionalmente consolidate in zona
per la vinificazione in bianco dei vini tranquidiper la vinificazione in rosso e rosato secondo
metodo tradizionale.

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

La IGT VAL DI MAGRA riferita a 3 tipologie — biaco rosso e rosato - dal punto di vista
analitico ed organolettico presenta caratteristioloéio evidenti e peculiari, descritte all’art. éld
disciplinare, che ne permettono una chiara ind&alone e tipicizzazione legata all’ambiente
geografico.
In particolare i vini presentano caratteristich@xico-fisiche equilibrate in tutte le tipologie,
modesto tenore di acidita, colore giallo paglienx® o meno intenso nel bianco, rosso rubino per i
rossi e rosa tenue per il rosato.
Al sapore e all'odore si riscontrano aromi caraten ed armonici con aspetti riconducibili alla
specificita e peculiarita delle varieta coltivate.

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

L’'orografia estremamente variabile da pianeggiant®llinare sino ad arrivare in alcune zone al
limite altimetrico per la coltivazione della vitde60 m.s.l) nell'areale di produzione, e I'espasia
ad ovest, sud-ovest, concorrono a determinar@miviente variegato , luminoso e con suoli ben
drenati . Anche nelle zone di piu difficile colixione l'uomo & da sempre intervenuto con
sistemazioni idraulico- agrarie appropriate, daliassicurare una corretta pratica agronomica.
L'uomo ha selezionato, nei corso dei millenni ditivazione, le varieta che meglio si adattano ai
terreni e al clima migliorando nell’'ultimo secole ltecniche enologiche che ne esaltano le
peculiarita fisico-chimiche ed organolettiche .
In tutta la Lunigiana la vite € da sempre stataltuca oggetto di particolare attenzione e
considerata tra le colture principali, nel tempcsassistito ad un progressivo affinamento delle
tecniche produttive in funzione della qualita. Ralite maritata ( con tutore vivo) si e passatiaia
partire dal ‘800 all’'uso su sostegni morti con legh castagno mentre, a partire dagli anni '8@ si
assistito ad una progressiva specializzazioneigeeti in sostituzione dell’antica coltivazione lsul
prode, nei seminativi promiscui.
Per quanto riguarda i vitigni la Pollera ( a lmcossa) e la Durella ( a bacca bianca), sono da
sempre largamente diffusi in tutta la Lunigiana.
| viticoltori hanno applicato da tempo tecniche qartiive atte a migliorare ulteriormente la qualita
dei vitigni presenti: forma di allevamento a capltvo a guyot ,lasciando poche gemme produttive
a tutto vantaggio dell’aumento del contenuto dicheci e componenti aromatiche.
Anche il clima dell'areale di produzione, carattedato da precipitazioni abbondanti (1500-1700
mm), con scarse piogge estive ed aridita nei miekiglio e agosto, da una buona temperatura
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media annuale intorno ai 15° C ,unita ad una teatpm relativamente elevata ed ottima
insolazione nei mesi di settembre ed ottobre, cuesalle uve di maturare lentamente e
completamente (talvolta fino a novembre), contriltlee in maniera significativa alle particolari
caratteristiche organolettiche dei vini.

Indubbiamente molto delle peculiarita dei vini dela Val di Magra €& dovuto a guesta
maturazione prolungata sulla pianta, in un clima tenperato, ma caratterizzato segnatamente
nella fase finale da una elevata escursione termitia notte e giorno.

La particolare collocazione geografica ed i trasicetorici della Lunigiana hanno sicuramente
contribuito all'affermazione delle attivita agrieolnell’economia locale. In particolare hanno
favorevolmente influito gli scambi commerciali cierealizzavano sia nell’entroterra che per mare.
Di conseguenza é plausibile ritenere che il patnim ampelografico autoctono si sia arricchito con
vitigni importati da altre localita.

Molteplici sono le testimonianze storiche e le zidai del passato che hanno riferimenti con le
tradizione viticole ed enologiche della zona.

Lo storico Plinio poneva i vini di Lunigiana tramigliori dell’antica Etruria, in tempi piu recerdia

il Gargiolli che lo Jacini ( autore quest'ultimo @din’inchiesta agraria stampata a Roma nel 1882),
rammentano che i vini di Lunigiana venivano esgofih Francia riscontrando notevole favore;
Giovanni Antonio da Faye, cronista del “400 ci &sciato memoria di una rovinosa grandinata del
11/ 03/ 1448 nel Bagnonese, oltre a numerose gotilii carattere tecnico sulla coltivazione della
vite in questa zona.

Lo stato di conoscenza che noi abbiamo oggi sifieoltura della Lunigiana fa riferimento agli
studi condotti a partire dal 1991, per iniziatii alcuni imprenditori locali poi costituitisni
Consorzio, in collaborazione con il Dipartimentooltivazione Specie legnose e da frutto della
Universita di Pisa .

Il patrimonio ampelografico della Lunigiana si dligiue dal resto della Toscana in quanto né il
Trebbiano toscano né il Sangiovese risultano i g@ifflusi come avviene invece nelle altre
Province”. Gli studi e le ricerche di questi imitdieci anni, hanno portato alla costituzioneudi
vigneto collezione ( ora diventato “vigneto musetglla Strada del vino dei Colli di Candia e
Lunigiana) in localita Teglia, gestito dalla Progia di Massa Carrara, dove sono stati raccdiii tu

i vitigni di maggior interesse reperiti in tutte deee viticole della Lunigiana. Complessivamente
sono stati censiti oltre 100 vitigni per i quslie proceduto ad analisi di vario genere, ( O.L.V
microvinoficazioni, test virologici etc. ), risultdone , per moli di essi, una eccellente vocazione
enologica soprattutto in riferimento a specificlagatteristiche.

Articolo 9
Riferimenti alla struttura di controllo

Nome e indirizzo:

Ministero delle politiche agricole alimentari e égtali.

ICQREF -lIspettorato centrale della tutela e repressione @di dei prodotti agroalimentari.
Via Quintino Sella, 42 00187 ROMA.

L’ispettorato centrale della tutela della qualita erepressione frodi dei prodotti agroalimentari

e I'Autorita di controllo competente del Ministedelle Politiche Agricole Alimentari e Forestali ,

a sensi dell’arti. 13 del decreto legislativo. &./8010 Allegato 3 che effettua la verifica annuale
del rispetto delle disposizioni del presente distgpe, conformemente all’'art.25, parag. 1,
capoverso, lettera b) e ¢) , ed all’ art. 26, pafagdel 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
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minimo di soggetti individuati mediante un’anali rischio, conformemente al citato art. 25,
paragrafo 1, Il 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, dej Re
CE n. 607/2009), e espletata nel rispetto dellpadizioni previste dall'articolo 13 del citato
decreto legislativo n. 61/2010 e dal DM 31 luglio02 (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 20-09-2011Allegato 3.



