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CONSORZIO TUTELA VINI VESUVIO
RICHIESTA DI MODIFICA AL DISCIPLINARE DI PRODUZIONE  DEI VINI A DOC VESUVIO
PROTOCOLLO REGIONE CAMPANIA N° 0662985 DEL 22/07/2009

DISCIPLINARE DI PRODUZIONE DEI VINI A DENOMINAZIONE DI ORIGINE CONTROLLATA
“VESUVIO”

MODIFICATO

Articolo 1

Denominazione e vini

La denominazione di origine controllata “Vesuvio'tigervata ai vini che rispondono alle condiziodia requisiti
stabiliti nel presente disciplinare di produziopet le seguenti categorie e tipologie:
Vesuvio bianco

Vesuvio rosso

Vesuvio rosato

Lacryma Christi bianco

Lacryma Christi bianco superiore

Lacryma Christi bianco spumante

Lacryma Christi bianco liquoroso

Lacryma Christi bianco passito

Lacryma Christi rosso

Lacryma Christi rosso superiore

Lacryma Christi rosso riserva

Lacryma Christi rosato

Lacryma Christi rosato o rosé spumante
Vesuvio Caprettone

Vesuvio Caprettone spumante

Vesuvio Falanghina

Vesuvio Falanghina spumante

Vesuvio Piedirosso

Vesuvio Piedirosso rosato o rose

Vesuvio Piedirosso rosato o rosé spumante
Vesuvio Aglianico

Vesuvio Aglianico rosato o rosé

Vesuvio Aglianico rosato o rosé spumante

Articolo 2

Base ampelografica

| vini a DOC “Vesuvio” é riservata ai vini provemig da vigneti composti, nell’'ambito aziendale deguenti vitigni:
Vesuvio bianco, - Lacryma Christi bianco, biancpesiore, bianco spumante metodo charmat, spumargeatita
metodo charmat, spumante di qualitd metodo clasBomoroso e Passito : Caprettone e/o Coda di & aijnimo
45%, Falanghina e/o Greco massimo 35%, posson@muene altri vitigni di analogo colore idonei attaltivazione
per un massimo di 20%.

Lacryma Christi bianco spumante Caprettone e/o Ghdélpe minimo 45%, Falanghina e/o Greco massh®o,
possono concorrere altri vitigni di colore, analagoon, idonei alla coltivazione per un massim@Q@fioc vinificati in
bianco.

Vesuvio rosso, rosato e rosato spumante — LacryhréstCrosso, rosso riserva, rosato, rosato spuenargtodo
charmat, spumante di qualita metodo charmat e spientt qualitd metodo classico:

Piedirosso minimo 50%, Sciascinoso, Olivella e/digkgco massimo 30%, possono concorrere altri nitdj analogo
colore idonei alla coltivazione per un massimo @#w2

Vesuvio Falanghina e spumante: Falanghina, minin85%0; possono concorrere altri vitigni a baccanbég non
aromatici, idonei per la provincia di Napoli, fiad un massimo del 15%.

Vesuvio Caprettone e spumante:Caprettone, minin&%; possono concorrere altri vitigni a bacca téamon
aromatici, idonei per la provincia di Napoli, fiao un massimo del 15%.

Vesuvio Piedirosso, Piedirosso rosato o rose, Rissth rosato o rosé spumante : Piedirosso, minB6; ossong
concorrere altri vitigni di analogo colore, nonrmatici,idonei per la provincia di Napoli, fino ad massimo del 15%.
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Vesuvio Aglianico, Aglianico rosato o rose, Agliaairosato o rosé spumante: Aglianico, minimo il 8§bssono
concorrere altri vitigni a bacca nera, non aroni@dionei per la provincia di Napoli, fino ad un rsamo del 15%.

La base ampelografica dei vigneti gia idonei, degsere adeguata entro la decima vendemmia rifdtitadata di
approvazione del presente disciplinare di produeion

Articolo 3

Zona produzione uve
Le uve destinate alla produzione dei vini a DOC sMé@o” debbono provenire dalla zona di produziome |
comprende tutto il territorio amministrativo deingoni di: Boscotrecase, Trecase, San Sebastianesaiwb.

E parte del territorio amministrativo dei comuni @ttaviano, San Giuseppe Vesuviano, Terzigno,

Boscoreale, Torre Annunziata, Torre del Greco, Brom Portici, Cercola, Pollena — Trocchia, Santistasia
Somma Vesuviana tutti in provincia di Napoli. Tat;a é cosi delimitata:

partendo ad est dell’abitato di Torre del Grecdladacalita di Sant’Antonio, la linea di delimitiane segue la stradk
che da Torre del Greco porta a Torre Annunziata athincontrare e seguire la strada che, passail@ovicinanze di
Colle Epitaffio, sbuca sull'autostrada per Salefquota 55) che percorre in direzione est per bteato sino ad
incrociare in prossimita di Villa Manzo la strader lBoscotrecase che segue in direzione nord.
Attraversa, verso est, il centro abitato di Bosetdse e Boscoreale passando per le quote 88, &65,6&87sino ag
incrociare la strada ferrata in prossimita dell@segia Di Lauro.
Segue tale strada ferrata verso nord e alla stazib8an Giuseppe Vesuviano prosegue verso novest seguendo
la circumvesuviana sino ad incrociare, prima diaattrsare il Lagno di Pollena, la strada per PallerTrocchia che
segue, verso sud fino ad incrociare il corso d’agguma citato.
Da questo punto prende la strada verso ovest pee R@lente i Catini fino ad incontrare il confioemunale di San
Sebastiano al Vesuvio. Segue tale confine perria pacidentale e giunge in prossimita dell’incoocon il Lagno de
Monaco Aiello, percorre il confine di San GiorgicCaemano in direzione sud — ovest fino ad increciguota 85
l'autostrada che segue in direzione sud — est,a&inocontrare all’altezza di Sant’Elena (quota l@Qjtrada per Torr¢
del Greco che percorre verso sud fino ad incrodegrada ferrata, quindi lungo questa, procedesoveud — est ¢
superata Lamaria in prossimita della quota 78 museper la strada che va a congiungersi a quelld pee del
Greco in prossimita di Sant’Antonio (quota 51) dael e iniziata la delimitazione.

U \U

Articolo 4

Norme per la viticoltura
Le condizioni ambientali e di coltura dei vignegistinati alla produzione dei a DOC “Vesuvio” devassere quelle
atte a conferire alle uve e ai vini derivati le gfiehe caratteristiche di qualita.
Sono pertanto da ritenersi idonei i terreni di kauesposizione in declivio, di natura vulcanicachiai potassic-e-eer
| sesti di impianto, le forme di allevamento edistami di potatura devono essere quelli generalenemsati e
comunque atti a non modificare le caratteristickiecduve e dei vini derivati.

La produzione massima di uva per ettaro di vigiretmltura specializzata non deve essere supeaiore
10,00 tonnellate/ettaro.

A tale limite, anche in annate eccezionalmente riawali, la produzione dovra essere riportata a¢trs un’accurata
cernita delle uve, purché la produzione globale sugreri del 20% il limite medesimo.

E’ vietata ogni pratica di forzature.

E’ consentita I'irrigazione di soccorso, anche guopianti fissi.

Fermo restando il limite sopra indicato, la resa @aro in vigneto a coltura promiscua deve essateolata in
rapporto all’effettiva superficie coperta dallaevit

Le uve destinate alla vinificazione devono assiaiea vini a DOC “Vesuvio” un titolo alcolometriamlumico totale
minimo di 10;00% vol. per Vesuvio rosso e rosatol@50 % Vol. per Vesuvio bianco, caprettone fgtina,
piedirosso, piedirosso rosato o rose, di 11,00%. &r Vesuvio caprettone spumante, falanghina spteng
piedirosso rosato o rose spumante, aglianico,ragbarosato o rose e aglianico rosato o rose sptandnll,50 Vol.
per Lacryma Christi bianco, bianco spumante, bidiggmroso, rosso, rosato, rosato o rose spumdnie,00% Vol.
per Lacryma Christi bianco superiore, rosso superimsso riserva, di 14%Vol. per Lacryma Chrigdingo passito.
La resa massima dell'uva in vino non deve essqrergre al 70%.

La Regione Campania, con proprio provvedimentgreposta del Consorzio di Tutela, sentite le Orggazioni di
Categoria interessate, di anno in anno, puo statdii ridurre i quantitativi di uva per ettaro maicabile rispetto a
guelli sopra fissati, dandone immediata comunigaziall’organismo di controllo.
La resa massima dell’'uva in vino, per i vini gualti come “Lacryma Christi del Vesuvio” non dewssere superiore
al 65%, e per il Lacryma Christi del Vesuvio biamassito non deve superare il 45%.
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Per i nuovi impianti la densita minima e di 2.5@ppi per ettaro.

Articolo 5

Norme per la vinificazione
5.1) Nella vinificazione sono ammesse soltantorlighe enologiche leali e costanti, tradizionalla zona, atte a
conferire ai vini le loro peculiari caratteristictliequalita.

Le operazioni di vinificazione, di elaborazione, idivecchiamento e di imbottigliamento devono essdfettuate
nellambito dei territori amministrativi dei comu@inche parzialmente inclusi nella zona di produzidelle uvel
delimitata dal precedente art.3. fatti salvi ittikkcquisiti e le deroghe gia concesse.

5.2) Arricchimenti

L'aumento del titolo alcolometrico e le eventuaditiche correttive sono consentiti ai sensi detlene vigenti

5.3) | vini a denominazione di origine controllddesuvio” categoria spumante metodo charmat e spuendi
qualitd metodo charmat, devono essere ottenutvdalaborate secondo la specifica vigente normavaperazion
di spumantizzazione possono essere effettuate dnchealall’'ambito del territorio individuato da#it. 3 del presentg
disciplinare.

5.4)I vini a denominazione di origine controlldtéesuvio e Lacryma Christi, categoria spumante uil@a metodo
classico, devono essere ottenuti attraverso leméatazione in bottiglia e deve permanere suitiievifermentazione
per almeno 12 mesi a decorrere dal 15 novembrieded di raccolta delle uve.

5.5) Invecchiamento

| vini a denominazione di origine controllata “lgora Christi rosso riserva, devono essere sottopdstin periodo d
invecchiamento obbligatorio di almeno 2 anni, acdeme dal 1 novembre dellannata di produziondedave con
eventuale affinamento in botti di legno.

Articolo 6

Caratteristiche dei vini al consumo

I vini a DOC “Vesuvio” all'atto dell'immissione alonsumo devono rispondere alle seguenti carattdrest
Vesuvio bianco:

colore: giallo paglierino piu 0 meno intenso;

profumo: vinoso, gradevole;

sapore: secco, sapido;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,00%6l;

acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 15,0 g/I;

Vesuvio rosato:

colore: rosato pil 0 meno intenso;

profumo: gradevolmente fruttato;

sapore: asciutto, armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10,50%6l;
acidita totale minima: 4,5 g/l;

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

\Vesuvio rosso:

colore: rosso rubino piu 0 meno intenso;

profumo: gradevolmente vinoso;

sapore: asciutto, armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10,5086l;
acidita totale minima: 4,5 g/l;

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

Lacryma Christi del Vesuvio bianco:
colore: giallo paglierino pil 0 meno intenso;
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profumo: vinoso, gradevole;

sapore: secco, sapido;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 12,0086l;
acidita totale minima: 4,5 g/l;

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

Lacryma Christi del Vesuvio bianco superiore:
colore: giallo paglierino piu 0 meno intenso;
profumo: delicato, gradevole;

sapore: secco, equilibrato

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 13,00%6l;
acidita totale minima: 5.0 g/l;

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

Lacryma Christi del Vesuvio bianco spumante charmmptimante di qualitd charmat e spumante di qualgodc
classico:

spuma: fine e persistente;

colore: giallo paglierino piu 0 meno intenso, cilessi verdognoli o dorati;
odore: fine, fragrante, caratteristico del vitigtigorovenienza;

sapore: fine ed equilibrato, nelle tipologie daadfgo zero a dolce;

titolo alcolometrico volumico totale min.: 12% vol;

acidita totale minima: 5,0 g/l;

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

Lacryma Christi del Vesuvio bianco passito

colore: giallo dorato tendente all’ambrato;

profumo: intenso, fine e complesso;

sapore: dal secco al dolce

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 15,0086l di cui svolto minimo 12%
acidita totale minima: 5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 20 g/l;

Lacryma Christi del Vesuvio rosato o rose:

colore: rosato pil 0 meno intenso;

profumo: gradevolmente fruttato;

sapore: asciutto, armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 12,0086l;
acidita totale minima: 4,5 g/l;

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

Lacryma Christi del Vesuvio rosso:

colore: rosso rubino pitl 0 meno intenso;

profumo: gradevolmente vinoso;

sapore: asciutto, armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 12,00%6l;
acidita totale minima: 4,5 g/l;

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

Lacryma Christi del Vesuvio rosso superiore:

colore: rosso rubino pit 0 meno intenso;

profumo: intenso, gradevole;

sapore: secco, equilibrato;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 13,00%6l;
acidita totale minima: 5.0 g/l;

estratto non riduttore minimo: 18,0 g/I;
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Lacryma Christi del Vesuvio rosso riserva:

colore: rosso rubino pit 0 meno intenso, tendelngeaaato;
odore: intenso, complesso;

sapore: secco, equilibrato;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 13,00%6l;
acidita totale minima: 5,0 g/l;

estratto non riduttore minimo: 19,0 g/I.

Lacryma Christi del Vesuvio rosato o rose spumati@mat, spumante di qualitd charmat e spumantualita
metodo classico:

spuma: fine e persistente;

colore: rosato piu 0 meno intenso;

odore: fine, fragrante, caratteristico del vitighigorovenienza;

sapore: fine ed equilibrato, nelle tipologie dosaggro, extra brut, brut ed extra dry;

titolo alcolometrico volumico totale min.: 12% vol;

acidita totale minima: 5,0 g/l;

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

Vesuvio Caprettone:

colore: giallo paglierino pit 0 meno intenso;

odore: delicato,caratteristico;

sapore: secco, equilibrato;

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

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

Vesuvio Caprettone spumante charmat, spumantaadit@charmat e spumante di qualita metodo classic
spuma: fine e persistente;

colore: giallo paglierino piu 0 meno intenso, cilessi verdognoli o dorati;

odore: fine, fragrante, caratteristico del vitighigorovenienza;

sapore: fine ed equilibrato, nelle tipologie dosagegro, extra brut, brut ed extra dry ;

titolo alcolometrico volumico totale min.: 11,50%ly

acidita totale minima: 5,0 g/l;

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

Vesuvio falanghina:

colore: giallo paglierino pit 0 meno intenso;

odore: delicato,caratteristico;

sapore: secco, equilibrato;

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

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

Vesuvio falanghina spumante charmat, spumanteditgucharmat e spumante di qualitd metodo classico
spuma: fine e persistente;

colore: giallo paglierino piu 0 meno intenso, citessi verdognoli o dorati;

odore: fine, fragrante, caratteristico del vitigtigorovenienza;

sapore: fine ed equilibrato, nelle tipologie dosaggro, extra brut, brut ed extra dry ;

titolo alcolometrico volumico totale min.: 11,50%ly

acidita totale minima: 5,0 g/l;

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

Vesuvio Piedirosso:

colore: rosso rubino piu 0 meno intenso;
odore: vinoso, caratteristico, gradevole;
sapore: secco, armonico;
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titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,00%6l;
acidita totale minima: 4,5 g/l;
estratto non riduttore minimo: 18,0 g/I.

Vesuvio Piedirosso rosato o rose:

colore: rosato piu 0 meno intenso;

odore: fruttato, caratteristico, gradevole;

sapore: secco, armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,0084l;
acidita totale minima: 4,50 g/I;

estratto non riduttore minimo: 17,0 g/l.

Vesuvio Piedirosso spumante charmat, spumante alitgjicharmat, spumante di qualita metodo clasgisato o
rose:

spuma: fine e persistente;

colore: rosato piu 0 meno intenso;

odore: fine, fragrante, caratteristico del vitighigorovenienza;

sapore: fine ed equilibrato, nelle tipologie dosaggro extra brut, brut ed extra dry;

titolo alcolometrico volumico totale min.: 11,50%ly

acidita totale minima: 5,0 g/l;

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

Vesuvio Aglianico:

colore: rubino piu 0 meno intenso, tendente al gi@oon l'invecchiamento;
odore: intenso, caratteristico;

sapore: secco, di corpo, equilibrato;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,50%l;

acidita totale minima: 5,0 g/l;

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

Vesuvio Aglianico rosato o roseé:

colore: rosa piu 0 meno intenso;

odore: floreale, fruttato, caratteristico;

sapore: secco, fresco, equilibrato;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,50%6l;
acidita totale minima: 5,0 g/l;

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

Vesuvio Aglianico spumante charmat, spumante dlitgueharmat e spumante di qualita metodo classisato o
rose:

spuma: fine e persistente

colore: rosato piu 0 meno intenso;

odore: floreale, fruttato, caratteristico;

sapore: fine, di corpo, equilibrato, nelle tipoledbsaggio zero, extra brut, brut ed extra dry;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,50%6l;

acidita totale minima: 5,0 g/l;

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

2.La denominazione di origine controllata qualifecacome “Lacryma Christi del Vesuvio” bianco putsere
utilizzata per designare il “vino liquoroso” ottégaucon mosti o vini che rispondono alle condizignéviste nel
presente disciplinare, che le uve destinate aldaedaborazione abbiano un titolo alcolometrico woto naturale
minimo di: 12,00% vol e siano elaborati secondodene comunitarie e nazionali.

Articolo 7
Designazione e presentazione

Y

Alla DOC “Vesuvio” & vietata I'aggiunta di qualsiagialificazione diversa da quelle previste dakpree disciplinare
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di produzione.

E’ tuttavia consentito I'uso di indicazioni che €#&mno riferimento a nomi, ragioni sociali e marchi

privati non aventi significato laudativo e non i@ba trarre in inganno I'acquirente.

Nella designazione dei vini a denominazione diinggcontrollata “Vesuvio” di cui all'art.1 puo eseeutilizzata la
menzione “vigna” a condizione che sia seguita d&tivo toponimo o nome tradizionale, che la voaiione e Ig
conservazione del vino avvengano in recipienti sgpa che tale menzione, seguita dal relativo ndpo o nome
tradizionale, venga riportata sia nella denuncitedeve, sia nei registri e nei documenti di accagmamento e chg
figuri nell’apposito elenco regionale ai sensi @etl 6 comma 8, del decreto legislativo n. 61/2010

Sulle bottiglie o altri recipienti contenenti i vim DOC “Vesuvio” deve figurare lindicazione dellinata di
produzione delle uve.

Articolo 8
Confezionamento

La capacita dei contenitori di vetro per tutteipmlogie non deve essere superiore a 12 litri.
Sono ammessi i sistemi di chiusura previsti dadlene vigenti, escluso il sistema con tappo a carona

Articolo 9
Legame con I'ambiente geografico
A) Specificita della zona geografica

Fattori storici
La viticoltura vesuviana che sia antica lo dimostratto che tanti poeti latini vissuti prima diri€to, parlando dej
prodotti della Campania Felix, dicevano delle prefee che i Romani nutrivano per i vini del Vesulie antiche
tradizioni enologiche della intera area vesuviangano origine con Aristotele (filosofo greco visstra il 3° ed il 2°
secolo a.C.). il quale sostiene che i Tessali ieampopolo della Magna Grecia — impiantarono lengriviti nella zong
Vesuviana allorché, nel 5° secolo a.C. si staliran Campania.Anche i vitigni coltivati in questeeale hanno ung
sua origine storica sia il vitigno Coda di Volpeecth Piedirosso. Coda di volpe viene descritto dgaVincenzo
Semmola, e da Gasparrini 1844 mentre il Piedirasgsamato anche Palommina veniva descritto da Phieita sud
“Naturalis Historia” ma anche da Columella nel 1894la Semmola 1848, Froio (1875), Arcuri e Cas(i&83).
Poseidone ed Efesto hanno tenuto a battesimo rieepbacche. Nettuno e Vulcano hanno visto scortemetiare
primitivo dalle pendici del Vesuvio fino al mareli @ei greci prima e romani poi, del mare e deldoigprobabilmente
sono stati i protettori, i numi tutelari dei vitigrthe affondano le radici nel cuore di una teipaltente e allungano |
loro tralci sulla costa tirrenica. E una questidnarcheologia. | grandi bianchi baciati dal selessi annaffiati dalla
lava dello “sterminator vesevo”, non come appaigi,aga quando era in piena attivita.

Fattori naturali

Uno sguardo attento, ancorché alla geografia deliapania coglie immediatamente la presenza di digzi
geologici di origine vulcanica fondamentali per ggemndere 'origine, evoluzione e le caratteristideda viticultura
campana. Il complesso Somma — Vesuvio e il sistealeanico dei Campi Flegrei. Proprio questi due l@iug
geografici rappresentano oggi gli ambienti idegliwericchi di varieta di viti e di tradizioni celtali ad esse associafe
La viticoltura attuale vesuviana comprende I'arka ¢a dalle ultime falde fino a due terzi dell’alta del Vesuvio. Le
viti vesuviane sono coltivate in terreni che hanna diversa giacitura, ricchi di declivi naturalhen

esposti. Il territorio vitato e ripartita in duermn Quella comprendente I'Alto Colle Vesuviano elir200 m s.l.m.
caratterizzata da terreni tutti piu 0 meno in pentialtra del Versante sud-orientale del Vesuvioui terreni sond
fertili ed idonei e rivolti verso il mare. Il sistex dei suoli del complesso vulcanico del Somma-viescomprends
suoli con grado di differenziazione iniziale: ilogesso pedogenetico piu evidente & rappresentattepiasiti di
ricaduta o di flusso, oppure da depositi vulcamistiti risedimentati localmente ad opera di acquscdrrimento
superficiale e del reticolo idrografico minore.

Fattori umani
L'areale del Lacryma Christi ha una dimensioneopésca, caratterizzata dai toni verdi dell’Appeon@ampano fing
all'azzurro mare Tirreno. In questa cornice donlmaelvaggia bellezza del Vesuvio, cratere attivardichissimal
origine, da sempre conosciuto per i sapori e agensuoi vini, come testo miniano anche le pitie#’ Arario negli
scavi di Pompei. Il Lacryma Christi del Vesuvid @il famoso ed € tra quelli piu citati nella lefteira enologica. U
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vino circondato dalle numerose leggende. Si nane un pezzo di Paradiso precipitd nel golfo di Niagoando
Lucifero ne fu scacciato. Cristo addolorato pepdadita di colui che era stato I'angelo piu buopianse. La dove
caddero le sue lacrime, nacquero delle viti ildob si chiamo appunto, Lacryma Christi. Ma nomédla leggendd,
narra infatti che Cristo, in una delle sue disceska Terra, per ringraziare un eremita redentotrgsformo ung
imbevibile bevanda in vino eccellentissimo. Vitigrtie costituiscono questo vino sono detti “di fupo®lebrati da|
Plinio il Vecchio e accreditati in etd modernaitvani piu prestigiosi d’ltalia. E chi giunse in gsta zona dalla lontary:
Francia o dalla fredda Inghilterra, lo vide corrégri occhi e lo provo sotto il proprio palato. atti dopo le eruziong
del 79 di Pompei ed Ercolano, ove la furia del &alz non ha impedito a edifici, templi e terme eeadisriemergere
dalla lava, alla scoperta di quelle lacrime chest@Grisecondo la leggenda, avrebbe versato dindazdaperta che i
golfo di Napoli con il Vesuvio, altro non era che pezzo di paradiso rubato a Lucifero. Esempi giregzamenti
sulle caratteristiche qualitative di questo vinarer gia descritte dal bottigliere del papa Farrigmeate Lancerio Si
preoccupava di controllare tutte le bottiglie cmebili e potenti donavano al Pontefice.

In particolare per i vini ottenuti dal Vesuvio affea” sono vini molto fumosi et possenti, et a tyisto si potriang
bere, ma offendono troppo il celabro, massimepairicipii, ma ci sono delii stomachevoli et non fosnhet odoriferi.
Il bottigliere usava di continuo beverne ad ignstpa per una o per due volte et anchora ne voleilasuoi viaggi”
(note di viaggio oggidi — sec XVI).

B) Informazioni sulla qualita o sulle caratteristiche del prodotto essenzialmente o esclusivamente raitiibili
all'ambiente geografico

L'orografia del territorio di produzione e I'espegine prevalente dei vigneti, localizzati in zonartjgolarmente
vocate alla coltivazione della vite, concorrono etedminare un ambiente adeguatamente ventilatointsm,
favorevole all'espletamento di tutte le funziongesoproduttive della pianta.

Nella scelta delle aree di produzione vengono legjati i terreni con buona esposizione adatti ad wviticoltura di
gualita.

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

I vini di cui il presente disciplinare di produzenpresentano, dal punto di vista analitico ed avlgtico,
caratteristiche molto evidenti e peculiari, deserdll'articolo 6, che ne da una chiara individoa® e tipizzaziong¢
legata all’'ambiente pedo-climatico.

In particolare tutti i vini, sia i rossi che il lnieo, presentano caratteristiche chimico-fisicheiligate in tutte le
tipologie, mentre al sapore e all’odore si riscantr aromi prevalenti tipici dei vitigni.

I vini di cui al presente disciplinare di produzéompresentano, dal punto di vista analitico ed aobgtico,
caratteristiche molto evidenti e peculiari, deseridll'articolo 6, che ne permettono una chiaraivikidiazione €
tipicizzazione legata all'ambiente geografico.

In particolare tutti i vini presentano carattedkg chimico-fisiche equilibrate in tutte le tipolegmentre al sapore |
all’odore si riscontrano aromi prevalenti tipicii ddigni prevalentemente autoctoni.

Articolo 10
Riferimenti alla struttura di controllo
AGROQUALITA' S.P.A. - Viale Cesare Pavese, 305

00144 Roma Organismo di controllo di cui all'artc8mma 1, lett. B) e C) del DM 19 marzo 2010.
AGROQUALITA" S.P.A-¢ I'Organismo di controllo autorizzato dal Ministedelle Politiche agricole alimentari|
forestali, ai sensi dellarticolo 13 del decretgidativo n. 61/2010 (Allegato 1) che effettua krifica annuale de|
rispetto delle disposizioni del presente discipina@onformemente all'articolo 25, par. 1, 1° caargo, lettera a) e ¢)
ed all'articolo 26 del Reg. CE n. 607/2009, perodwtti beneficianti della DOP, mediante una melogia dei
controlli sistematica nell'arco dellintera filieraproduttiva (viticoltura, elaborazione, confezioreanto),
conformemente al citato articolo 25, par. 1, 2°ccapso, lettera c).

In particolare, tale verifica e espletata nel rigpeli un predeterminato piano dei controlli, ap@at® dal Ministero,
conforme al modello approvato con il DM 2 novemP@4.0, pubblicato in GU n. 271 del 19-11-2010 (Afizg?2).
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