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Sezione (@@ Sicurezza - Vini DOP e IGP

Articolo 1
Denominazione e vini

L'indicazione geografica tipica «Val di Netosigervata ai mosti ed ai vini che rispondono alle
condizioni ed ai requisiti stabiliti nel preseudisciplinare per le seguenti tipologie:
a) bianco (anche nella tipologia frizzanfeassito);
b) rosso (anche nella tipologia frizzanpassito, novello);
c) rosato (anche nella tipologia frizzante);
d) con la specificazione del nome di un vitig

Articolo 2
Base ampelografica

1. 1 vini ad indicazione geografica tipica «Val Meto» bianchi, rossi e rosati devono essere
ottenuti da uve provenienti da vigneti compasell'ambito aziendale, da uno o piu vitigni

idonei alla coltivazione nella Regione Calabriabacca di colore analogo, 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.

2. L'indicazione geografica tipica «Val di Neto»ncla specificazione di uno dei vitigni idonei alla
coltivazione nella Regione Calabria, cosi cometifleati al comma 1, o del relativo sinonimo in
conformita alle disposizioni previste dagli artic®) 8 del decreto 23 dicembre 2009 (Allegato 2), €
riservata ai vini ottenuti da uve provenienti dgneti composti, nel’ambito aziendale, per almeno
I'85% dal corrispondente vitigno.

Possono concorrere, da sole o congiuntamentepraithuzione di tali vini le uve dei vitigni a bacca
di colore analogo, non aromatici, idonei alla iealtione nella Regione Calabria, fino a un
massimo del 15%.

Articolo 3
Zona di produzione

La zona di produzione delle uve per I'ottenimergordosti e dei vini atti ad essere designati con
l'indicazione geografica tipica «Val di Neto» qumende lintero territorio amministrativo dei
comuni di: Andali, Belcastro, Belvedere, SpinelBotricello, Caccuri, Carfizzi, Casabona,
Cerenzia, Crotone, Cutro, Mesoraca, Pallagoria)i®@&olicastro, Roccabernarda, Rocca di Neto,
San Mauro Marchesato, San Nicola dell’Alto, San¢éaeBina, Scandale, Umbriatico e Strongoli
tutti in provincia di Crotone.



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, nell’ambito aziendale,
per i vini ad IGT “Val di Neto” seguita 0 meno daferimento del vitigno , non deve essere
superiore a:

Val di Neto bianco 18 tonnellate/ettaro

Val di Neto rosso e rosato 16 tonnellate/ettaro

Le uve destinate alla produzione dei vini ad IGTal'\di Neto”, seguita 0 meno dal nome del
vitigno, devono assicurare ai vini un titolo alaoletrico volumico naturale minimo di:

Val di Neto bianco 10,00% vol.;

Val di Neto rosso 11,00% vol.;

Val di Neto rosato 11,00% vol.

Le uve destinate alla produzione della tipologi@zdante” possono, in deroga, assicurare un titolo
alcolometrico volumico naturale minimo inferiordlded,50% vol.

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

Articolo 5
Norme per la vinificazione

1. Nella vinificazione sono ammesse soltanto &iphne atte a conferire ai vini le proprie pectuliar
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, comasecondo 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, proper il consumo, non deve essere superiore al 80%
per tutti i tipi di vino, ad eccezione della tipgla “passito” per la quale non puo superare il 50%.

Articolo 6
Caratteristiche al consumo

1.1 vini ad indicazione geografica tipica «Calabr seguita o0 meno dalla specificazione del
vitigno, all'atto dell'immissione al consumo dew avere le seguenti caratteristiche:

«Val di Neto» Bianco

colore: giallo paglierino scarico;

odore: gradevole, caratteristico;

sapore: fresco, armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10,50%6l;
acidita totale minima: 5,0 g/l;

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

«Val di Neto» Bianco passito
colore: giallo paglierino intenso,;
odore: intenso, caratteristico;



sapore: dolce, delicato;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 15,0086,
acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 24,0 g/l.

«Val di Neto» Rosso

colore: rosso pitl 0 meno carico;

odore: vinoso, caratteristico;

sapore: armonico, tipico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,50%6l;
acidita totale minima: 4,5 g/l;

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

«Val di Neto» Rosso passito

colore: rosso carico;

odore: intenso, gradevole;

sapore: dolce, caldo, armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 15,0086,
acidita totale minima: 4,5 g/l;

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

«Val di Neto» Rosso novello

colore: rosso intenso;

odore: complesso, fruttato;

sapore: morbido, armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,0086,
acidita totale minima: 4,5 g/l;

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

«Val di Neto» Rosato

colore: rosa pit 0 meno intenso;

odore: fine, caratteristico;

sapore:. armonico, gradevole;

titolo alcolometrico volumico totale minimo:10,5086l;
acidita totale minima: 5,0 g/l;

estratto non riduttore minimo: 16,0 g/I.

| vini a indicazione geografica tipica “Val di Nétocon la specificazione del nome del vitigno,
all'atto dell'immissione al consumo, oltre alle atteristiche sopra specificate per i vini del
corrispondente colore, devono presentare le casditbe organolettiche proprie del vitigno.

Articolo 7

Designazione e presentazione

1. Alla denominazione di cui all'art. 1 & vietaaggiunta 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 lI'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 “Val di Neto” sensi 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 reqiliprevisti 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

La zona geografica delimitata comprende lintemoitiio amministrativo dei comuni di: Andali,
Belcastro, Belvedere, Spinello, Botricello, Cacc@arfizzi, Casabona, Cerenzia, Crotone, Cutro,
Mesoraca, Pallagorio, Petilia Policastro, Roccadel@, Rocca di Neto, San Mauro Marchesato,
San Nicola dell’Alto, Santa Severina, Scandale, Watico e Strongoli tutti in provincia di
Crotone. Si tratta della parte centro e sud-orlerdalla provincia di Crotone, quella che si affacc
sullo lonio per gran parte della costa, da tempic@osciuta come territorio a vocazione viticola
ed enologica. La produzione si sviluppa a pochioometri dal mare, tra rilievi collinari appena
accennati dai quali si scorge la linea blu dellguac La zona di produzione del vino Val di Neto e
relativa ai comuni di Caccuri, Casabona, Crotonesdfdaca, Pallagorio, Rocca Bernarda, Petilia
Policastro, Santa Severina, San Mauro Marchesatmdale e Strongoli. In alcune aziende della
zona i proprietari hanno voluto piantare i ros&npati tra i vigneti, per esaltare il delicato tagio

e prevenire i parassiti.

L'area é interamente occupata da sedimenti plieterie si adagiano sul basamento cristallino
paleozoico. Il passaggio con il miocene avvienedgaimente con linterposizione di locali
affioramenti conglomeratici nei pressi dei piccodintri abitati il Miocene conglomeratico viene
ricoperto da un’altra formazione stratigrafica dexmnata informalmente argille “varicolori”.

| dati climatici evidenziano che le piogge sono @atrate prevalentemente nel periodo autunno-
inverno, raggiungono il loro valore massimo nel endsottobre ed il minimo nel mese di giugno.
La temperatura media mensile raggiunge il massielonese di agosto ed il minimo nel mese di
gennaio. Siamo in presenza di un clima che va Bamsido a sub arido con una forte deficienza
idrica in estate e una concentrazione estiva ditienza termica. La variabilita delle forme, i
diversi tipi di substrato (materiale parentalelaediversa azione del fattore tempo imprimono a
guesta zona una spiccata diversita delle tipoldgsiolo che si rinvengono. Sui rilievi collinahe
rappresentano gran parte del territorio, dominanfotmazioni sabbiose o conglomeratiche. Sono
in questo caso suoli da poco a moderatamente mofom evidenze di idromorfia entro i 50 cm e
con moderata presenza di Sali solubili. Infindesahtiche superfici terrazzate di origine fluviale
rinvengono suoli fortemente alterati che differamz un orizzonte di accumulo di argilla. Si tratta
di suoli moderatamente profondi a tessitura medeagione subacida.

2) Fattori umani rilevanti per il legame

Confermando questa innata vocazione, il territodn qualche aggiunta o correttivo, € diventata la
zona di origine delle uve per la produzione dei siflndicazione Geografica Tipica” Val di Neto”
dal nome del fiume che nasce dalla Sila Grandep® @ver attraversato parte della provincia di
Cosenza e quella di Crotone, si tuffa nel mar lorfyotone discende dalla “Kroton” della Magna
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Grecia, fondata dagli Achei, con uno splendidoao@i mura possenti su entrambi i lati del flume
Esaro. Cutro, piu in basso (220 metri) rivela uagaggio piu spoglio, arso dal sole. Santa Severina
e posta su di una rupe scoscesa, con lI'atmosferaicbrda il passato bizantino e normanno, ai
margini del Marchesato di Crotone, I'accorpamermtaitoriale che si concretizzo nelle mani dei
Ruffo tra il 1390 e il 1444 e al quale pose finepamo di decenni dopo il re di Napoli. Nonostante
la sua ripartizione in tanti feudi, il territoricomservo nel tempo I'appellativo di Marchesato a
ricordo di un’esperienza rimasta ben viva nel dcodelle persone.

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

La DOC “Val di Neto” e riferita alle tipologie diug all’art. 1 che dal punto di vista analitico ed
organolettico presentano caratteristiche molto esvid e peculiari, descritte all’art. 6 del
disciplinare, che ne permettono una chiara indizdmlone e tipicizzazione legata all’ambiente
geografico.

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

Ogni scelta produttiva fatta dai produttori € naradlla ricerca costante della qualita nella
lavorazione del prodotto, della terra e con l'aib di moderne tecnologie oltre che con la
consulenza di illustri dell’enologi dell’area. Nelfasce piu alte sono stati impiantati vitigni lwhin
che hanno dimostrato di esprimersi al meglio, Gigemco e Mantonico, Pecorello. Appena piu in
basso sono stati sistemati il Gaglioppo, vitigntoatono,, mentre € in atto una sperimentazione su
altri vitigni autoctoni, tra cui il Magliocco.

Articolo 9
Riferimenti alla struttura di controllo

Nome e Indirizzo: Ministero delle Politiche Agnle Alimentari e Forestali - ICQRF - Ispettorato
Centrale della tutela della Qualita e RepressiamgiFdei 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 liepolitiche 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 distgre, conformemente all’articolo 25, par. 1, 1°
capoverso, lettera b) e c), ed all'articolo 26r.g8 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 un’analiBirischio, 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, 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 20-09-2011) (Allegato 4).



