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Sezione Qualita e Sicurezza Vini DOP e IGP

Articolo 1

La indicazione geografica tipica «Veneto orientalaecompagnata o meno dalle specificazioni
previste dal presente disciplinare di produzionéseérvata ai mosti e ai vini che rispondono alle
condizioni e ai requisiti in appresso indicati.

Articolo 2

La indicazione geografica tipica «Veneto orientakersiservata ai seguenti vini:

bianchi, anche nella tipologia frizzante;

rossi, anche nelle tipologie frizzante e novello;

rosati, anche nella tipologia frizzante.

| vini ad indicazione geografica tipica «Venetoeotiale» bianchi, rossi e rosati devono essere
ottenuti da uve provenienti da vigneti composti]'am®bito aziendale, da uno o piu vitigni idonei
alla coltivazione per le rispettive province di \éara e Treviso. di cui al Registro nazionale delle
varieta di viti approvato con DM 7 maggio 2004 (®@U242 del 14 ottobre 2004) e successivi
aggiornamenti di cui all’allegato 1 del presentgcgblinare di produzione.

L'indicazione geografica tipica «Veneto orientabew la specificazione di uno dei seguenti vitigni,
o del relativo sinonimo il cui uso in etichetta @nsentito dalla vigente normativa comunitaria e
nazionale: Chardonnay, I.M. 6.0.13, Malvasia (ddvsisia istriana), Muller Thurgau, Pinot bianco,
Pinot grigio, Riesling renano, Riesling italico, USsanon, Tai (da Tocai friulano), Traminer
aromatico, Verduzzo (da Verduzzo friulano e/o Vemtutrevigiano), Cabernet franc, Cabernet
Sauvignon, Franconia, Malbech, Marzemino, MerlaoP nero (anche vinificato in bianco),
Raboso (da Raboso Piave e/o Raboso Veronese), deeftel peduncolo rosso, Ancellotta,
Carmenére, Syrah, Merzemina bianca, Rebo, PetiiofeManzoni rosa e Manzoni moscato e
riservata ai vini ottenuti da uve provenienti dgnati composti nelllambito aziendale, per almeno
I'85% dai corrispondenti vitigni.

Possono concorrere, da sole o congiuntamentepmdiduzione dei mosti e vini sopra indicati, le
uve dei vitigni idonei alla coltivazione per lepedtive province di Venezia e Treviso, fino ad un
massimo del 15%.

Nella preparazione del vino Cabernet possono com@rdisgiuntamente o congiuntamente, le uve
dei vitigni Cabernet franc, Cabernet sauvignon er@acre.

| vini ad indicazione geografica tipica «Venetoeotale» possono utilizzare la specificazione del

nome di due vitigni idonei alla coltivazione perigpettive aree amministrative sopra indicates all
condizioni previste dalla normativa comunitaria.
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| vini ad indicazione geografica tipica «Venetoentiale» con la specificazione di uno o due dei
vitigni di cui al presente articolo, possono esgeralotti anche nella tipologia frizzante; i sainiv
derivanti da vitigni a bacca rossa possono essedofii anche nella tipologia novello.

Articolo 3

La zona di produzione delle uve per I'ottenimerdgbrdosti e dei vini atti ad essere designati con la
indicazione geografica tipica «Veneto orientalemntia nelle province di Venezia e di Treviso.

Tale zona risulta delimitata come appresso.

Provincia di Venezia: I'area orientale della praiandi Venezia fino al fiume Dese ed al punto di
intersezione dello stesso con il confine della proa di Treviso.

Provincia di Treviso: l'intero territorio amminiativo dei comuni di Motta di Livenza e di Meduna
di Livenza.

Articolo 4

Le condizioni ambientali e di coltura dei vignegstinati alla produzione dei vini di cui all'art. 2
devono essere quelle tradizionali della zona.

La produzione massima di uva per ettaro di vigmetooltura specializzata, nell'ambito aziendale,
non deve essere superiore per i vini ad indicazgemgrafica tipica «Veneto orientale» bianco,
rosso e rosato, anche con la specificazione dgjnait a tonnellate 25, ad eccezione dei vitigni
Chardonnay, Pinot bianco, Pinot grigio, Pinot neZapernet franc, Riesling renano, Traminer,
Incrocio Manzoni 6.0.13, Sauvignon, Carmeneére, Miaiina bianca, Rebo, Petit Verdot e Manzoni
moscato per i quali non deve essere superiore aellate 19 e per Syrah e Manzoni rosa
rispettivamente a 15 e 12 tonnellate.

Le uve destinate alla produzione dei vini ad ingicae geografica tipica “Veneto orientale”, dopo
le eventuali operazioni di arricchimento, devonsi@gare ai vini il titolo alcolometrico volumico
totale minimo indicato all’art. 6 per le diverspdlogie di prodotto

Articolo 5

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

La zona di vinificazione corrisponde con quellgpdhduzione delle uve delimitata all’art. 3. E’ fatt
salva la deroga prevista all’art.6, comma 4, seoarapoverso, del Regolamento CE n. 607/2009
per effettuare la vinificazione al di fuori dellarma delimitata fino al 31 dicembre 2012.

La resa massima dell'uva in vino finito, pronto peronsumo, non deve essere superiore all'80%,
per tutti i tipi di vino.

Articolo 6

| vini ad indicazione geografica tipica «Venetoeotale» all'atto dell'immissione al consumo
devono avere le seguenti caratteristiche:

bianco, bianco frizzante, (anche con riferimenta@me di vitigno)
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 9.00%6l.;
acidita totale minima: 3.5 g/l;
estratto non riduttore minimo: 13.0 g/I.



rosso, rosso frizzante, (anche con riferimentoahe di vitigno)
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 9.5006l.;
acidita totale minima: 3.5 g/l;
estratto non riduttore minimo: 17.0 g/l.

rosato, rosato frizzante, (anche con riferimenta@me di vitigno)
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 9.00%6l.;
acidita totale minima: 3,5 g/l;
estratto non riduttore minimo: 14,00 g/I.

novello (anche con riferimento al nome di vitigno)
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11.00%6l.;
acidita totale minima: 3,5 g/l;
estratto non riduttore minimo: 17,00 g/I.

Articolo 7

Alla indicazione geografica tipica «Veneto oriertak vietata l'aggiunta di qualsiasi qualificazione
diversa da quelle previste dal presente discipgimrproduzione, ivi compresi gli aggettivi extra,
fine, scelto, selezionato, superiore e similari.

E' tuttavia consentito l'uso di indicazioni chediano riferimento a nomi, ragioni sociali e marchi
privati purché non abbiano significato laudativioom siano tali da trarre in inganno il consumatore.
L'indicazione geografica tipica «Veneto orientaj@ essere utilizzata come ricaduta per i vini
ottenuti da uve prodotte da vigneti, coltivati fegtibito del territorio delimitato nel precedente ar
3, ed idonei alla produzione dei vini a denominaeidi origine, a condizione che vini per i quali si
intende utilizzare la indicazione geografica tipit@ui trattasi, abbiano i requisiti previsti para o
piu delle tipologie di cui al presente disciplinare

Articolo 8
Legame con I'ambiente geografico

a) Specificita della zona geografica

Fattori naturali

L’'area della IGT “Veneto Orientale” si estende agflarte orientale della Pianura Padana, dalla
zona pedecollinare della provincia di Treviso, @ritorio confinanti con il mare Adriatico della
provincia di Venezia. Il clima dell'area IGT “VemeiOrientale” e pertanto definito “temperato
umido” e cio e dovuto, oltre alla latitudine, alleinanza dei monti carsici e dolomitici a nord] de
mare e delle aree lagunari, alla giacitura piareaggied alla conseguente esposizione dei venti.

| suoli della zona originano dalla deposizione diteniali alluvionali derivanti principalmente dallo
scioglimento dei ghiacciai alpini e prealpini e cegsivamente dall’azione dei fiumi Piave e
Livenza che attraversano l'area di produzione. lamyra si puo facilmente dividere in due parti,
I'alta e la bassa pianura con linea di separaziate dalla fascia delle risorgive. Nella primaolsu

si caratterizzano per la presenza di sedimentiagiidi origine fluvioglaciale e fluviale nei quali
sottosuolo risulta interamente costituito da ghi@eostandosi verso sud, il ventaglio ghiaioso
lascia lentamente posto a depositi con percentliadabbia sempre maggiori fino a giungere alla
fascia delle risorgive dove la tessitura si fafpie per la presenza di limi e argille.

Percorrendo il paesaggio del Veneto Orientale eomula ricchezza data da un terreno di antica
formazione ricco di calcio, ideale per la produsia@h uve dal singolare gusto aromatico, si giunge
ad un fitto reticolo di vigneti esposti al solgithe vengono lavorati da una serie di aziende che
offrono nelle loro cantine degli splendidi luoghidgégustazione.
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In questa zona sono presenti inoltre famosi videaominazione d’origine, strade dei vini storiche,
e percorsi eno-gastronomici che testimoniano l'intgpmza del settore vitivinicolo nella zona del
Veneto Orientale.

Fattori umani e storici

La viticoltura nell'area veneziana e trevigianarésgnte sin dall’epoca romana come testimoniano i
numerosi reperti ritrovati. Con le invasioni baibbhe una buona parte di queste campagne vennero
distrutte. Nel medioevo, i vescovi di Concordia iBaga vollero la costruzione dell’Abbazia di
Summaga, affidata ai Benedettini i quali contribow all’espansione delle terre coltivate a vite e
frumento. | monasteri diventarono veri centri dsegnamento e a partire dall’800 importanti punti
di riferimento per [lattivita viticola ed enologicaSuccessivamente, grazie alla Repubblica
Veneziana, nasce una Vviti-vinicoltura che possiasefinire “aristocratica” e che permette ai
contadini di acquisire nuove informazioni e nuoaeniche vitivinicole.

L'indicazione geografica “Veneto orientale”, & statitilizzata con continuitd dai produttori
vitivinicoli della zona a partire dal 1977, a sdguiel regolamento CEE 816/70 e delle normative
nazionali di recepimento che hanno stabilito le alit@ per la dichiarazione, designazione e
presentazione dei vini definiti allora “vini da ta& con indicazione geografica”.

Nel 1995, con il decreto del 21 novembre, e staior@vato I'attuale disciplinare di produzione
successivamente modificato per adeguarlo al med®itgini a indicazione geografica tipica e alle
normative comunitarie.

b) Specificita del prodotto

| vini rossi della indicazione geografica tipica‘™eo Orientale” sono caratterizzati dalle diverse
tonalita del rosso in relazione alla maturita dele fino ad arrivare al rosso rubino al granatm ¢
riferimento alle diversita dei terreni possono esg@u accentuate le note di frutta oppure quelle
erbacee. Nel complesso il gusto é equilibrato,dgatilvolta tannico, ottimo I'equilibrio acido.

Per i vini bianchi giovani il colore € normalment@ giallo scarico al paglierino con riflessi
verdognoli pit 0 meno intensi. | profumi in relazéal processo di produzione possono evidenziare
note floreali che vanno verso il fruttato.

| vini della presente IGT presentano, dal puntovidta analitico ed organolettico una chiara
individuazione e tipicizzazione legata all’ambiegemgrafico.

In particolare i vini risultano nelle diverse tipgie equilibrati con riferimento al quadro chimico-
fisico, mentre al sapore e all’odore si riscontr@noaratteristiche prevalenti tipiche dei vitigni.

c) Legame causa effetto fra ambiente e prodotto

| vini ad indicazione geografica “Veneto orientalegano la loro rinomanza al nome della zona
geografica di origine che e conosciuta dai consaratturisti, anche grazie alla qualita della sua
produzione vitivinicola.

Articolo 9
Riferimenti alla struttura di controllo

Nome e Indirizzo: Ministero delle politiche agrie alimentari e forestali - ICQRHspettorato
centrale della tutela della qualitd e repressionerddi dei prodotti agroalimentari — Via
Quintino Sella, 42 — 00187 ROMA.

L’ Ispettorato centrale della tutela della qualita e epressione frodi dei prodotti agroalimentari
e I'Autorita di controllo competente del Ministedelle politiche agricole alimentari e forestali, ai
sensi dell’articolo 13 del decreto legislativo 4/210 (Allegato 1) 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 26,.phr del Reg. CE n. 607/2009, per i prodotti
beneficianti della IGP, mediante una metodologiacdatrolli nell'arco dell’intera filiera produtti
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(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 3).



