DISCIPLINARE DI PRODUZIONE DEI VINI AD INDICAZIONE  GEOGRAFICA TIPICA

«LIPUDA>»
Approvato con DM 27.10.1995 G.U. 266 - 14.11399
Modificato con DM 31.07.1996 G.U. 190 - 14.0869
Modificato con DM 24.07.2009 G.U. 184 -10.08.2009
Modificato con DM 30.11.2011 Pubblicatd sito ufficiale del Mipaaf

Sezione (@@ Sicurezza - Vini DOP e IGP

Articolo 1
Denominazione e vini

L'indicazione geografica tipica «Lipuda» € ms¢a ai mosti ed ai vini che rispondono alle
condizioni ed ai requisiti stabiliti nel preseudisciplinare per le seguenti tipologie:
a) bianco (anche nella tipologia frizzante);
b) rosso (anche nella tipologia frizzanteogello);
c) rosato (anche nella tipologia frizzante).

Articolo 2
Base ampelografica

| vini ad indicazione geografica tipica «Liudbianchi, rossi e rosati devono essere utiten
da uve provenienti da vigneti composti, nelbém aziendale, da uno o piu vitigni idonei alla
coltivazione nella Regione Calabria, a bacca doreohnalogo, iscritti nel registro nazionale delle
varieta di vite per uve da vino approvato con DaMmaggio 2004 e successivi aggiornamenti,
riportati nell’allegato 1 del presente disciplinare

Articolo 3
Zona di produzione

La zona di produzione delle uve per I'ottenitoedei mosti e dei vini atti ad essere designati
con lindicazione geografica tipica «Lipuda»mgwende l'intero territorio amministrativoeid
comuni di: Carfizzi, Casabona, Ciro, Ciro Marinau€bli, Melissa, Strangoli, Umbriatico, in
provincia di Crotone.

Articolo 4
Norme per la viticoltura

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

Per i vini a indicazione geografica tgi&Lipuda», anche con la specificazione degndi
la produzione massima di uva per ettaro idneto, in coltura specializzata, non deve @sser
superiore a:
Lipuda bianco 18 tonnellate/ettaro
Lipuda rosso e rosato 16 tonnellate/ettaro
Le uve destinate alla produzione dei vini adr IsLipuda», seguita 0 meno dal nome del vitigno,
devono assicurare ai vini un titolo alcolon@rvolumico naturale minimo di:



Lipuda bianco 10,00% vol.;
Lipuda rosso 10,50% vol;
Lipuda rosato 10,50% 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 leigra 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, 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, propgr il consumo, non deve essere superiore al
80% per tutti i tipi di vino.

Articolo 6
Caratteristiche del vino al consumo

1. | vini a indicazione geografica tipica «Lipudaall'atto dell'immissione al consumo, devono
avere le seguenti caratteristiche:

«Lipuda» Bianco

colore: giallo paglierino;

odore: intenso, caratteristico;

sapore: fresco, sapido;

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

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

«Lipuda» Rosso

colore: rosso intenso;

odore: complesso, caratteristico;

sapore: armonico, tipico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,0086,
acidita totale minima: 5,0 g/l;

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

«Lipuda» Rosso novello

colore: rosso pitl 0 meno intenso;

odore: complesso, fruttato;

sapore: armonico, tipico;

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

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



«Lipuda» Rosato

colore: rosa piu 0 meno intenso;

odore: caratteristico, delicato;

sapore: armonico, gradevole;

titolo alcolometrico volumico totale minimo:11,008al;
acidita totale minima: 5,0 g/l;

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

Articolo 7
Designazione e presentazione

1. Alla denominazione di cui all'art. 1 e' vietdggiunta di qualsiasi qualificazione diversa da
quelle 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 “Lipuda”, ai serdell’art. 14 del DLgs 61/2010, pud essere
utilizzata come ricaduta per i vini ottenuti da uwedotte da vigneti coltivati nelllambito del

territorio delimitato nel precedente articolo 3 geritti 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 rediliprevisti per una o piu delle tipologie di cui al
presente disciplinare.

Articolo 8
Legame con I'ambiente geografico

A) Informazione sulla zona geografica

1) Fattori naturali rilevanti per il legame

La zona geografica delimitata comprende linteroitrio  amministrativo  dei comuni di:
Carfizzi, Casabona, Cird, Cird Marina, Crucoli, Meh, Strangoli, Umbriatico, in provincia di
Crotone. Sono tutti Comuni situati nella fascialinare che dai piedi della Sila Grande degrada
lentamente verso il mare Jonio a contorno dellomonfiume Lipuda. Si tratta di una zona
limitrofa a quella in cui la vite, da tempo immerabile, ha avuto modo di esprimere un vino di
grande qualita: il Cird. L'area e interamente o@tapda sedimenti pliocenici che si adagiano sul
basamento cristallino paleozoico. Il passaggio ébmmiocene avviene gradualmente con
l'interposizione di locali affioramenti conglomei@tnei pressi dei piccoli centri abitati in destra
stratigrafica dello Stilaro il Miocene conglomecati viene ricoperto da un’altra formazione
stratigrafica denominata informalmente argille galori.

| dati climatici evidenziano che le piogge sono aantrate 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 massieionese di agosto ed il minimo nel mese di
gennaio. Siamo in presenza di un clima che va Bamido 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 tipoldggiolo che si rinvengono. Sui rilievi collinahe
rappresentano gran parte del territorio, domin@anfotmazioni sabbiose o conglomeratiche. Sono
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in questo caso suoli da poco a moderatamente mofmm 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

Ai tempi dei primi sbarchi dei coloni greci sulleste calabresi, la coltura della vite fu una delle
attivita che vennero per prime trasmesse alle @amhi indigene: i centri di Sibari e Crotone si
fecero presto apprezzare per la qualita dei viodetti, in particolare di quel “Kremisa” che e
considerato I'antenato dell’attuale Ciro. E allogaiesto era il vino ufficiale della Olimpiade e si
dice che lo stesso Milone di Crotone, vittoriossén edizioni, lo apprezzasse con entusiasmo.
Nella parte piu bassa di questa zona, cioé queéaCarfizzi, Strongoli, mentre Melissa appartiene
ai due vini) non contribuisce al Ciro, si produag altra DOC, “Melissa”: il Bianco & opera di
Greco, Trebbiano e Malvasia: il Rosso di Gagliop@arfizzi, piccolo paese dell’entroterra
Crotonese, domina dalla sua collina il paesaggimostante e vanta tradizioni e dialetto di origine
albanese. Cird Marina si apre sulla costa ionica loatano dalla confluenza in mare del fiume
Lipuda e i mestieri della pesca e del turismo sseotano con quello del vino. Ciro, invece, guarda
le colline, i vigneti, e I'azzurro del mare daltaldei suoi 324 metri. Strongoli, dominato da un
castello medioevale, sorge sul sito dell’anticatéfa” di origine Greca. Infine, Umbriatico: le
mura lo cingono ancora parzialmente a testimoniameaanche nel passato qui c’era qualcosa di
prezioso che valeva la pena difendere e salvagiearda

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 openaizoolturali, sia per consentire la razionale gesti
della chioma.

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

B) Informazioni sulla qualita o sulle caratteribigicdel 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 legdfarabiente 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 dell'interazione causale fra glinedati di cui alla lettera A) e quelli di cui alla
lettera B).

Il vino € ottenuto principalmente da quei vigndtecsono posti nelle zone mediamente collinari o
siti su piccoli terrazzi, sia per la tutela delleagjualita che per il rispetto del paesaggio antaien

La viticoltura continua ancora oggi a rivestire molo fondamentale per 'economia dei luoghi,
dispone di un patrimonio di varieta locali e tradimli dalle quali si producono vini di elevata
gualita. Grazie all'intervento dell'uomo che ha wtol perfezionare le esperienze acquisite sul
campo, portando a completamento le innovazionodtutte nel corso della lunghissima storia
produttiva, oggi € possibile assicurarsi gli aitualconosciuti vini. L’Indicazione geografica Tagi
“Lipuda” e stata riconosciuta nell’Ottobre del 1985da quel momento contraddistingue i vini
bianchi, rossi e rosati che, sul territorio coltimgrecedentemente individuato, sono ottenuti grazi
al contributo di uno o piu vitigni raccomandati elatorizzati per la provincia di Crotone.
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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 digtgre, 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 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, dejj Re
CE n. 607/2009), e espletata nel rispetto dell@adizioni previste dall'articolo 13 del citato
decreto legislativo n. 61/2010 e dal DM 31 Iuglio02 (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).



