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Sezione Qualita e Sicurezza Vini DOP e IGP

Articolo 1
Denominazioni e vini

La denominazione di origine controllata «Friuli>campagnata obbligatoriamente dalla
specificazione «Latisana» («Friuli Latisana») eServata ai vini in elenco che
rispondono alle condizioni ed ai requisiti predcridal presente disciplinare di
produzione.

Vini Rossi:

«Friuli Latisana» Merlot, anche nella tipologia g e nelle menzioni superiore e
riserva.

«Friuli Latisana» Cabernet franc, anche nella tg@ novello e nelle menzioni
superiore e riserva.

«Friuli Latisana» Cabernet Sauvignon, anche n@laldgia novello e nelle menzioni
superiore e riserva.

«Friuli Latisana» Cabernet, anche nella tipologi@eilo e nelle menzioni superiore e
riserva.

«Friuli Latisana» Carmenere, anche nella tipologigello e nelle menzioni superiore e
riserva.

«Friuli Latisana» Franconia, anche nella tipologgello e nelle menzioni superiore e
riserva.

«Friuli Latisana» Refosco dal peduncolo rosso, anaélla tipologia novello e nelle
menzioni superiore e riserva.



«Friuli Latisana» Pinot nero, anche nelle tipolodizzante e spumante e nelle
menzioni superiore e riserva.

«Friuli Latisana» Rosato, anche nella tipologiaZante.
«Friuli Latisana» Rosso, anche nelle menzioni sapee riserva.
Vini Bianchi:

«Friuli Latisana» Pinot bianco, anche nelle tipeddgizzante e spumante.
«Friuli Latisana» Pinot grigio.

«Friuli Latisana» Friulano, anche nelle menziompesiore e riserva.
«Friuli Latisana» Verduzzo friulano, anche nelfaotogia frizzante.

«Friuli Latisana» Traminer aromatico.

«Friuli Latisana» Sauvignon.

«Friuli Latisana» Chardonnay, anche nelle tipolofigzante e spumante e nelle
menzioni superiore e riserva.

«Friuli Latisana» Malvasia, anche nelle tipologiefante e spumante.
«Friuli Latisana» Riesling.

«Friuli Latisana» Bianco, anche nelle menzioni sigpe e riserva.

«Friuli Latisana» Passito.

Articolo 2
Base ampelografica

La denominazione «Friuli Latisana» e’ riservataiai ottenuti da uve provenienti da
vigneti costituiti per almeno I'85% dalle seguerdrieta’ di viti:

Merlot;

Cabernet franc;
Cabernet Sauvignon;
Carmenere;
Franconia;

Refosco dal peduncolo rosso;
Pinot nero;

Pinot bianco;

Pinot grigio;

Friulano;

Verduzzo friulano;
Traminer aromatico;
Sauvignon;
Chardonnay;
Malvasia istriana;
Riesling renano.

Possono concorrere alla produzione di detti viminisura non superiore al 15% anche
uve di corrispondente colore provenienti da vitigmbon aromatici, idonei alla
coltivazione, per la provincia di Udinell@gato J).



Le tipologie bianco, rosso e rosato devono esseeauwie da uve prodotte da vigneti
aventi, nellambito aziendale, la seguente compos& ampelografica:

«Friuli Latisana» Bianco: Friulano minimo 60%, Cthannay e/o Pinot Bianco massimo
30%; possono concorrere alla produzione di dettw Ve uve di altri vitigni, di
corrispondente colore, presenti in ambito aziendalen aromatici, idonei alla
coltivazione per la provincia di Udine fino ad umassimo del 10% (®gato 1J).

«Friuli Latisana» Rosso e Rosato: Merlot minimo 60&abernet Sauvignon e/o

Cabernet Franc e/o Carmenere massimo 30%; possouorcere alla produzione di

detti vini le uve di altri vitigni, di corrispondéa colore, presenti in ambito aziendale,
non aromatici, idonei alla coltivazione per la prmia di Udine fino ad un massimo del

10% @llegato J).

Per la produzione del vino Cabernet possono coaedrrcongiuntamente o

disgiuntamente le uve dei vitigni Cabernet franap&net sauvignon e/o Carmenere.

Articolo 3
Zona di produzione delle uve

La zona di produzione delle uve atte alla produzidei vini a denominazione d’origine
controllata «Friuli Latisana» ricade nella provenaili Udine e comprende i terreni
vocati alla qualita’ di tutto il territorio comuraaldi Varmo, Rivighano, Ronchis,
Latisana, Precenicco, Palazzolo della Stella, Racdreor, Lignano Sabbiadoro e di
parte del territorio comunale di Morsano al Tagkemo, Muzzana del Turgnano
Castions di Strada.

Tale zona e cosi delimitata:

a sud della foce del Tagliamento, il limite seg@ese nord il confine provinciale tra
Udine e Venezia fino a incrociare il confine trarMa e Morsano al Tagliamento per
riprendere all’altezza di Belgrado a seguire ilfamecomunale di Varmo. Segue questo
confine prima verso nord e poi verso est sino adoriare quello di Rivignano e
proseguendo lungo quest'ultimo verso est raggiuggello di Pocenia (Rog. A
Belizza). Segue il confine comunale di Poceniaiiazibne est e sud fino ad incontrare,
in prossimita’ del M.o del Paradiso, la strada shenmette nella strada statale n. 353 in
prossimita’ del Km 10; procede verso sud lungo tjukisna fino all'incrocio, nelle
vicinanze di Muzzana del Turgnano, con la stradtal della Venezia Giulia (n. 14).
Dal punto d’incrocio prende la strada per San Gaovéino alla strada ferrata e lungo
guesta procede verso ovest raggiungendo il cocfineunale di Palazzolo della Stella,
segue quest’ultimo verso sud sino ad incrociar@rassimita’ del C. Sterpo del Moro,
il confine di Precenicco. Segue il confine costidrdale comune e di quelli di Latisana
e di Lignano Sabbiadoro e superato Porto Lignansggue lungo la costa verso ovest
fino alla foce del flume Tagliamento da dove eziata la delimitazione.

Articolo 4
Norme per la viticoltura

4.1 Condizioni naturali del’ambiente.

Le condizioni ambientali e di coltura dei vigne@stinati alla produzione dei vini di cui
all'art. 1 devono essere quelle tradizionali delea e, comunque, atte a conferire alle
uve ed ai vini le specifiche caratteristiche di lgaa Sono pertanto da considerarsi
idonei ai fini delliscrizione allo schedario vioto unicamente i vigneti ubicati in



terreni di natura prevalentemente sabbioso-argillogentre sono da escludere quelli siti
in terreni umidi o freschi di risorgiva.

4.2 Densita’ di impianto.

Per i nuovi impianti e reimpianti la densita’ deppi a ettaro non puo’ essere inferiore a
3.000 viti ad ettaro.

4.3Forme di allevamento e sesti di impianto.
| sesti di impianto e le forme di allevamento camigesono quelli generalmente usati

nella zona (spalliere semplici e doppie) e, comengatti a non modificare le
caratteristiche delle uve e dei vini.

| sesti di impianto sono adeguati alle forme deadimento.

4.4 Sistemi di potatura.

La potatura va eseguita in relazione ai suddedtesii di allevamento della vite ed alle
caratteristiche di fertilita’ dei vitigni utilizzat

4.51rrigazione, forzatura.
E’ vietata ogni pratica di forzatura, mentre e’ aessa lirrigazione soltanto come
mezzo di soccorso.

4.6 Resa a ettaro e titolo alcolometrico volumico miainaturale.

Resa Titolo
. . massima di alcolometrico
Tipologia .
uva per la | volumico naturale
D.O.C. (t/ha) minimo (%)
Merlot 13 10
Cabernet Franc 13 10
Cabernet Sauvignon 13 10
Cabernet 13 10
Carmenere 13 10
Franconia 12 10
Refosco dal 13 10
peduncolo rosso
Pinot nero 12 10
Pinot bianco 13 10
Pinot grigio 13 10
Friulano 13 10
Verduzzo friulano 13 10
Traminer aromatico 12 10
Sauvignon 12 10
Chardonnay 13 10
Malvasia istriana 12 10
Riesling renano 12 10
Bianco 13 10
Rosso 13 10
Rosato 13 10




Superiore 10 11
Riserva 10 11
Novello 13 10
Passito 11 10

A detti limiti, anche in annate eccezionalmenteofavoli, la resa dovra’ essere riportata
nei limiti di cui sopra, purche’ la produzione gade non superi del 20% i limiti

medesimi.

La regione Friuli-Venezia Giulia con proprio decresentite le organizzazioni di
categoria interessate di anno in anno, prima deflademmia tenuto conto delle
condizioni ambientali di coltivazione puo’ stab@liun limite massimo di produzione di
uva per ettaro avente diritto alla D.O.C, inferioge quelli fissati dal presente
disciplinare, dandone immediata comunicazione alpgztente organismo di controllo.

Articolo 5
Norme per la vinificazione

5.1Zona di vinificazione

Le operazioni di vinificazione devono essere diifg# nell'interno della zona delimitata
nel precedente art. 3.

Tuttavia, tenendo conto delle situazioni tradiziodaproduzione, e’ consentito che tal
operazioni siano effettuate entro l'intero teriibodella regione Friuli Venezia Giulia.

5.2Produzione di varie tipologie da uno stesso vigneto

Qualora le uve di un determinato vigneto vengamizzaite per la produzione di diverse

tipologie previste dall’art. 1 e’ consentito deati@ una parte delle uve, o dei mosti o dei
vini di tale vigneto alla produzione delle segudigblogie Bianco, Rosso e Rosato,

purche’ risultino rispettati tutti i requisiti pesdal presente disciplinare sia per le uve
destinate separatamente ad una data tipologiaesideprimanenti uve dello stesso

vigneto destinate ad altra tipologia.

5.3 Correzioni e colmature.

E’ consentito I'arricchimento dei mosti e dei vahi cui all'art. 1, esclusi i passiti, nei
limiti stabiliti dalle norme comunitarie e nazionalon mosti concentrati ottenuti da uve
dei vigneti iscritti schedario viticolo della stasdenominazione di origine controllata
oppure con mosto concentrato rettificato o a mezacentrazione a freddo o altre
tecnologie consentite.

E’ consentita nella misura massima del volume &b 1a correzione dei mosti e dei
vini atti a diventare vini a DOC «Friuli Latisanaen prodotti vitivinicoli aventi diritto
alla stessa denominazione di origine e dello steskwe.

5.4Elaborazione

Le diverse tipologie previste dall’art. 1 devoneseare elaborate in conformita’ alle
norme comunitarie e nazionali.

La tipologia rosato deve essere ottenuta con ldicazione «in rosato» delle uve rosse
ovvero con la vinificazione di un coacervo di uvesse anche ammostate
separatamente.

La tipologia frizzante deve essere ottenuta cowiridicazione delle uve Chardonnay,
Pinot bianco, Verduzzo friulano, Malvasia istriaifanot nero, nonche’ di quelle che
entrano nella costituzione del vino «Rosato», la anidride carbonica sia ottenuta
esclusivamente da fermentazione naturale in redpiehiuso.



La tipologia novello deve essere ottenuta contéfigazione delle uve a bacca rossa di
cui all’art.2, ad esclusione delle uve di Pinotsperon immissione al consumo secondo
le leggi vigenti in materia.

La tipologia spumante deve essere ottenuta rigpkitee seguenti condizioni:

a) che la cuvee sia ottenuta da uvaggio o tagliaei, mosti o vini derivati dalle

varieta’ Chardonnay e/o Pinot bianco e/o Pinot neomche’ delle altre uve bianche di
cui all'art. 2 nel limite massimo del 10%, con esobne delle varieta’ aromatiche;
b) che il titolo alcolometrico volumico naturale rimmo della cuvee non sia inferiore al
9%;

c) che sia posto in commercio nei tipi «brut» «ekinat» o «demi secx».

5.5Resa uva/vino.

La resa massima dell’uva in vino finito, non dewsexe superiore al 70% per tutte le
tipologie dei vini a doc «Friuli Latisana» ad edoee della tipologia passito che non
dovra’ essere superiore al 45%. Qualora la resaimasdi uva/vino superi i limiti di
cui sopra ma non il 75%, ed il 50% per la tipologgssito, la eccedenza non avra diritto
alla denominazione di origine controllata; oltrettddimiti decade il diritto alla
denominazione di origine controllata per tuttoribgotto.

5.6 Invecchiamento.

| vini con nome di vitigno, ottenuti da uve di @ll’art. 2, possono essere designati e
presentati con la menzione «riserva», qualora ssgatoinvecchiati per almeno 24 mesi,
in contenitori di legno o altri materiali, a decene dall’ll novembre dell’annata di

vendemmia.

5.7 Scelta vendemmiale.

Per i vini di cui all'art. 1 la scelta vendemmiaé consentita ove ne sussistano le
condizioni di legge, soltanto verso la denominagiah origine controllata «Friuli
Latisana» e verso le IGT compatibili.

Articolo 6
Caratteristiche al consumo

| vini a denominazione di origine controllata «Hirluatisana» all’atto dell'immissione
al consumo, devono rispondere alle seguenti casdithe:

Merlot anche nella tipologia novello e nelle memzisuperiore e riserva:

colore: rosso rubino piu’ 0 meno intenso;

odore: vinoso, caratteristico;

sapore: asciutto, morbido, caratteristico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10,561%; 11,00% per la tipologia
Novello;

acidita’ totale minima: 4,0 g/l;

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

Cabernet franc anche nella tipologia novello eenglenzioni superiore e riserva:
colore: rosso rubino intenso;

odore: tipico, erbaceo;

sapore: caratteristico, leggermente erbaceo, fine;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10,5061%, 11,00% per la tipologia



Novello;
acidita’ totale minima: 4,0 g/l;
estratto non riduttore minimo: 18,0 g/l .

Cabernet sauvignon anche nella tipologia novetiell2 menzioni superiore e riserva:
colore: rosso rubino piu’ 0 meno intenso con rilegigi;

odore: caratteristico, gradevole, intenso;

sapore: tipico, fine, morbido;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10,501%, 11,00% per la tipologia
Novello;

acidita’ totale minima: 4,0 g/l;

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

Cabernet anche nella tipologia novello e nelle nemzsuperiore e riserva:
colore: rosso rubino intenso;

odore: erbaceo, gradevole, intenso;

sapore: caratteristico, leggermente erbaceo, fine;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10,561%, 11,00% per la tipologia
Novello;

acidita’ totale minima: 4,0 g/l;

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

Carmenere anche nella tipologia novello e nellezizem superiore e riserva:
colore: rosso rubino;

odore: tipico, erbaceo, intenso;

sapore: caratteristico, leggermente erbaceo, tipico

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10,5061%; 11,00% per la tipologia
Novello;

acidita’ totale minima: 4,0 g/l;

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

Franconia: anche nella tipologia novello e nelleneneni superiore e riserva:
colore: rosso rubino intenso;

odore: vinoso, armonico;

sapore: asciutto, leggermente fruttato;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10,561%; 11,00% per la tipologia
Novello;

acidita’ totale minima: 4,0 g/l;

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

Refosco dal peduncolo rosso anche nella tipologieelio e nelle menzioni superiore e
riserva:

colore: rosso rubino, con riflessi violacei;

odore: erbaceo, gradevole, intenso;

sapore: caratteristico, leggermente erbaceo, fine;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10,561%; 11,00% per la tipologia
Novello;

acidita’ totale minima: 4,0 g/l;

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



Pinot nero anche nelle tipologie frizzante e spusamelle menzioni superiore e
riserva:

colore: rosso rubino non molto intenso;

odore: caratteristico;

sapore: asciutto, gradevole;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10,50I %;

acidita’ totale minima: 4,0 g/l;

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

Pinot bianco: anche nelle tipologie frizzante erspnte:
colore: da paglierino chiaro a giallo dorato;

odore: delicato, caratteristico;

sapore: morbido, caratteristico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10,501%;
acidita’ totale minima: 4,0 g/l;

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

Pinot grigio:

colore: giallo dorato, talvolta ramato;

odore: caratteristico;

sapore: asciutto, pieno, armonico, caratteristico;
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10,501%;
acidita’ totale minima: 4,0 g/l;

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

Friulano anche nelle menzioni superiore e riserva:
colore: paglierino, chiaro, talvolta tendente &liico;
odore: delicato, gradevole, caratteristico;

sapore: armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10,501%;
acidita’ totale minima: 4,0 g/l;

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

Verduzzo Friulano: anche nella tipologia frizzante:
colore: giallo dorato;

odore: vinoso, caratteristico;

sapore lievemente tannico, pieno, delicato, amabdelce;
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10,501%,
acidita’ totale minima: 4,0 g/l;

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

Traminer aromatico:

colore: paglierino chiaro;

odore: tipico, caratteristico;

sapore: lievemente tannico, pieno, delicato;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10,501%;
acidita’ totale minima: 4,0 g/l;

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



Sauvignon:

colore: paglierino chiaro;

odore: secco, armonico;

sapore: tipico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10,501%;
acidita’ totale minima: 4,0 g/l;

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

Chardonnay: anche nelle tipologie frizzante e spuea nelle menzioni superiore e
riserva:

colore: paglierino chiaro, talvolta con sfumatuezdognole;

odore: caratteristico;

sapore: secco, vellutato;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10,501%,

acidita’ totale minima: 4,0 g/l;

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

Malvasia istriana: anche nelle tipologie frizzaatgpumante
colore: paglierino, talvolta con riflessi verdognol

odore: gradevole;

sapore: asciutto, delicato, gradevole;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10,501%;
acidita’ totale minima: 4,0 g/l;

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

Riesling renano:

colore: giallo paglierino;

odore: delicato, caratteristico, gradevole;

sapore: asciutto, armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10,501%;
acidita’ totale minima: 4,0 g/l;

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

Bianco: anche nelle menzioni superiore e riserva:
colore: giallo paglierino piu’ 0 meno intenso;

odore: delicato, gradevole;

sapore: armonico, asciutto;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10,501%;
acidita’ totale minima: 4,0 g/l;

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

Rosso: anche nelle menzioni superiore e riserva:
colore: rosso rubino piu’ 0 meno intenso;

odore: vinoso, caratteristico, armonico;

sapore: asciutto, morbido, leggermente erbacee, fin
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10,501%;
acidita’ totale minima: 4,0 g/l;

estratto non riduttore minimo: 20,0 g/I.



Rosato: anche nella tipologia frizzante:

colore: rosso poco intenso;

odore: vinoso;

sapore: asciutto, armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10,501%;
acidita’ totale minima: 4,0 g/l;

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

Novello:

colore: rubino piu’ 0 meno intenso;

odore: fruttato, vinoso;

sapore: sapido, caratteristico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,001%;
acidita’ totale minima: 4,0 g/l;

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

Spumante:

colore: paglierino piu’ o0 meno chiaro, brillante;
odore: fruttato;

sapore: sapido, di corpo;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10,501%;
acidita’ totale minima: 5,0 g/l;

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

Frizzante:

colore: paglierino chiaro, brillante;

odore: fruttato piu’ 0 meno intenso;

sapore: sapido, caratteristico da secco ad amabile;
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10,501%;
acidita’ totale minima: 5,0 g/l;

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

Passito: (anche nelle menzioni superiore e riserva)

colore: giallo dorato;

odore: caratteristico, con sentori di fruttato;

sapore: lievemente tannico, pieno, delicato, dolce;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 14,008kcui svolto almeno: 10,50 vol%;
acidita’ totale minima: 4,0 g/l;

estratto non riduttore minimo: 22,0 g/I.

| vini a denominazione di origine controllata «Hirluatisana» possono essere presentati
e designati con la menzione «superiore» 0 «riser@asondizione che il titolo
alcolometrico minimo naturale delle uve alla pradae e dei vini al consumo sia
almeno dell’1l% superiore ai limiti minimi stabilitlal presente disciplinare per le
corrispondenti varieta’ e tipologie.

La tipologia frizzante deve essere presentatarawno finale con residuo zuccherino,
espresso in grammi litro:

a) compreso fra 10 e 40 per il Verduzzo friulano;
b) non superiore a 10 per le altre qualita.
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E’ in facolta del Ministero delle politiche agrieglalimentari e forestali modificare, con
proprio decreto, i limiti dell’acidita totale e dlektratto non riduttore minimo.

In relazione all’eventuale conservazione in recipien legno, ove consentita, il sapore
dei vini puo rivelare lieve sentore (0 perceziotidegno.

Articolo 7
Etichettatura, designazione e presentazione

7.1 Qualificazioni.

Nella etichettatura, designazione e presentazi@nesidi a denominazione di origine
controllata «Friuli Latisana» di cui allart. 1, e’ietata l'aggiunta di qualsiasi
qualificazione diversa da quelle espressamenteigbeedal presente disciplinare, ivi
compresi gli aggettivi extra fine, scelto, seleatm vecchio e similari.

E’ tuttavia consentito I'uso di indicazioni che ¢#no riferimento a nomi, ragioni
sociali, marchi privati, non aventi significato thativo e non idonei a trarre in inganno
il consumatore.

7.2Menzioni facoltative

Le indicazioni tendenti a specificare lattivitagricola dell'imbottigliatore quali:
viticoltore, fattoria, tenuta, podere, cascina #d germini similari, sono consentite in
osservanza delle disposizioni UE e nazionali inemat

7.3 Caratteri e posizione in etichetta.

La denominazione di origine controllata «Friuli isana» di norma deve essere
stampata in etichetta nella medesima riga.

E’ tuttavia consentito che, rispetto al nome gefigpa «Friuli», l'indicazione
«Latisana» sia riportata immediatamente al di safglla menzione specifica
tradizionale «denominazione di origine controllagaertanto non puo’ essere interposta
tra quest’ultima dicitura e la denominazione «Fsiul

Nella designazione dei vini «Friuli Latisana» ilme del vitigno deve figurare in
etichetta in caratteri di dimensioni non supertbrguelli utilizzati per la denominazione
di origine.

In sede di designazione le specificazioni di tigido«superiore» e «riserva» devono
figurare in etichetta al di sotto della dicituraerdminazione di origine controllata» e
pertanto non possono essere intercalate tra quiesdudicitura e la denominazione
«Friuli Latisana».

In ogni caso tali specificazioni di tipologia dewofigurare in caratteri di dimensioni
non superiori a quelli utilizzati per la denomir@® di origine «Friuli Latisana», della
stessa evidenza e riportati sulla medesima baseoettrica.

| vini della denominazione di origine controllat&riuli Latisana», limitatamente alle
qualita’ rosato ed ai vini rossi di cui all'art. Ajossono essere designati e presentati con
il termine novello, purche’ la vinificazione, lI'eazione dalla cantina e la
commercializzazione rispondano a quanto presciidtle vigenti disposizioni in
materia.

7.5Tipo merceologico.

Per i vini «Friuli Latisana» posti in commercio cerfrizzanti e spumanti deve essere
dichiarata la loro natura merceologica.
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7.6 Annata.

Nella presentazione e designazione dei vini diattarticolo 1, con esclusione delle
tipologie spumante e frizzante, e obbligatoriadioazione dell’annata di produzione
delle uve.

Articolo 8
Confezionamento

L’imbottigliamento dei vini di cui allart. 1 devavvenire in recipienti di volume
nominale fino a 5 litri.

Le tipologie contraddistinte dalla menzione riserdabbono essere presentate al
consumo in recipienti di capienza non inferiore5@ il e non superiore a litri 3,0 e di
capacita’ superiori solo per particolari confezioni

I vini di cui allart. 1, immessi al consumo in igenti di vetro di capacita’ non
superiore a tre litri devono essere chiusi condagipsughero raso bocca, tappo a vite o
altro materiale inerte consentito.

Articolo 9
Legame con I'ambiente geografico

A) Informazioni sulla zona geografica.
1. Fattori naturali rilevanti per il legame.
La zona di produzione dei vini Doc Friuli Latisanateramente sita in provincia di
Udine, e costituita dalla fascia di terra che $a@&fia sul Mar Adriatico e prosegue a
nord verso il paese di Latisana.
La morfologia del territorio e pianeggiante.
Le caratteristiche pedoclimatiche di questa zonaosio rivelate, fin dall'antichita,
particolarmente adatte alla coltivazione della vite
Il clima infatti beneficia della vicinanza del magger essere d'estate sempre ventilato,
quindi meno umido, e dinverno piu mite con tempee che solo poche volte
scendono sotto lo zero.
La temperatura media annua va dai di 13 ai 14%taptr il clima di questa zona puo
definirsi temperato, a questo contribuisce l'effattitigante del mare che addolcisce
notevolmente le temperature che arrivano sottoel@ solo in alcuni brevi periodi
dell'anno.
A rendere il clima mediamente asciutto contribuiseeento di Bora (ENE) che spazza
dalla bassa pianura i ristagni umidi in vari perigell'anno. Le piogge sono concentrate
nel periodo primaverile/autunnale.
Nevica molto raramente, la nebbia & un fenomenguéete a fine autunno- inverno,
inesistente in altri periodi dell'anno. Le estainag calde ed in alcuni brevi periodi afose,
le temperature medie sono al di sopra dei 20° mursioni notturne non troppo
elevate, spesso la mancanza di precipitazioni mepwiccita che in queste zone viene
solitamente ben tollerata dal vigneto data

la natura del terreno.
| terreni sono di natura prevalentemente argillosa una componente sabbiosa che in
percentuale varia da zona a zona, si sono origvehtcorso dei millenni, da fenomeni
alluvionali, strappando alle colline soprastangiléa, sabbia e sono ricchi di detriti
minerali dalla varia composizione.
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Clima e terreno insieme favoriscono uno svilupptinale della vite ed assicurano
ideali condizioni di equilibrio della pianta, fatéo principale per ottenere uve di
elevatissima qualita.

2. Fattori umani rilevanti per il legame.

La zona Doc “Friuli Latisana” si estende nella fasmeridionale della provincia di
Udine e si innesta su terreni sabbioso-argilloglifficile lavorazione, ricchi pero di sali
minerali, che conferiscono un aroma particolareuast] vini, dalle caratteristiche
inconfondibili: 400 ettari di vigneti specializzatia cui vengono prodotti per il 33%
vini bianchi e per il 67% vini rossi.

base ampelografica dei vigneti:

La base ampelografica della DOC Friuli Latiasamamposta dai seguenti vitigni:
Merlot;

Cabernet franc;

Cabernet Sauvignon;

Carmenere,

Franconia,;

Refosco dal peduncolo rosso;

Pinot nero;

Pinot bianco;

Pinot grigio;

Friulano;

Verduzzo friulano;

Traminer aromatico;

Sauvignon;

Chardonnay;

Malvasia istriana;

Riesling renano.

le forme di allevamento, i sesti d'impianto e teisi di potaturai vigneti, sono allevati
in maggioranza dei casi con la forma cosi dettaugoty una parte delle forme di
allevamento & ancora organizzata nella modalityylao®d e “cappuccina” (doppio
capovolto).

le pratiche relative alla raccolta delle uve e albborazione dei vinita raccolta delle
uve dipende dalle tipologie prodotte le cultivdraca bianca sono generalmente le piu
precoci partendo dai Pinot, dallo Chardonnay peireficon il Traminer, per quanto
riguarda i rossi la prima tipologia a venir raceok il merlot per concludere le
operazioni, in genere tra le fine di settembre lecheése di ottobre (a seconda delle
annate) con il refosco dal peduncolo rosso.

La vinificazione in bianco avviene generalmentezaeoontatto tra vinacce e mosto,
cioé senza (o con breve) macerazione. Questo fipondicazione prevede cioe la
pigiatura, e quasi sempre la diraspatura delle(aperazioni comuni alla vinificazione
in rosso). In sequito pero si effettua la sgrondatiel pigiato, separando cosi il mosto
dalla frazione contenente le bucce. Questa frazionepratica, viene destinata
immediatamente alla pressatura per il recuperatte te frazioni liquide e non viene a
contatto con il mosto.

| vini bianchi (tranne alcuni, in genere da invdaeahento) sono fondamentalmente vini
freschi e profumati, da bere piuttosto giovani. Seeffettua la sgrondatura (cioe
I'eliminazione di bucce, che contengono la maggete delle sostanze pigmentanti e
vinaccioli) si possono produrre vini bianchi anciiéizzando uve rosse.

I mosti vengono normalmente decantati, filtratientcifugati per ottenere la migliore
limpidezza e finezza. La vinificazione in biancakibastanza critica perché non vi deve
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essere il contatto con l'aria onde evitare cheolggmolossidasi producano fenomeni di
ossidazione (maderizzazione) determinando un peggEnto delle qualita
organolettiche del vino, che assume in tali cascolore definito «brodo di castagna»
ed un sapore di cotto. E anche molto importartratamento di solfitazione con azione
antisettica, antiossidante, antiossidasica.

La temperatura di vinificazione va mantenuta inadatto compreso tra 18 e 22 °C, in
genere con l'impiego di fermentatori coibentatopula parete.

A parte alcuni bianchi particolari e da lungo insl@@mento, la maggior parte andrebbe
consumata entro due, tre anni i dalla vendemmia.

La vinificazione in rosso o vinificazione con maadbne e caratterizzata dal contatto
tra vinacce e mosto in fermentazione. Sfruttandmidhe dissolvente dell'alcol e la
temperatura (compresa generalmente tra 26 e 30 pigynenti colorati (antociani) e le
sostanze tanniche presenti nella buccia dell'apassano nel mosto, e si ritroveranno
qguindi nel vino dopo la separazione tra parti sobdparte liquida (svinatura).

La fase di fermentazione e macerazione dura generaé da 6 a 10 giorni, a seconda
del contenuto e dell'estraibilitd delle sostanzsenti nelle uve trattate. Alcuni vini di
grande pregio prevedono una fase di macerazion nupiga (anche 40 giorni), al fine
di estrarre maggiormente il contenuto delle bucce.

Dopo la svinatura le parti solide vengono pressaténe di recuperare la parte di vino
rimasta a contatto con le bucce, e tutta la magsaléa viene stoccata in botti, barrique,
contenitori in acciaio inossidabile o altri vasnari per la fase di affinamento.

B) Informazioni sulla qualitd o sulle caratteristite del prodotto essenzialmente o
esclusivamente attribuibili al'ambiente geografico
Bianco: Vino a denominazione di origine ottenuto tramiteifitazione di una o piu
varieta a bacca bianca tra quelle precedentemestzitie.
Le sue caratteristiche dipendono dal territoriaktigho di uve utilizzate.
Al palato & sempre secco e sapido.
ChardonnayColore giallo paglierino dai riflessi verdognolirgfumo floreale forte
guasi erbaceo, che continua verso la crosta del. pan
Vino bianco di grande struttura, con gradazionecidita piuttosto elevate. Fine ed
elegante con profumi che ricordano la mela e i fibracacia. Dopo qualche mese di
stagionatura si evolve in bouquet piacevolissimanale si riscontra I'artemisia.
Malvasia istrianaColore giallo paglierino, profumo gradevole e fabtt adatto ad
essere elaborato come vino frizzante.
Vino bianco fresco, dissetante, beverino, piaceeoli® aromatico.
Pinot bianco Colore giallo paglierino chiaro e giallo doratopfumo delicato di fiori.
Vino bianco delicato e vellutato con gradazioniagedtita sostenute. Profumi di fiori si
sposano con quelli della mela verde e dell’albieo&e invecchiato il bouquet evolve in
note che ricordano la frutta matura, la frutta agte erbe aromatiche.
Pinot grigio. Colore leggermente giallo ramato e dal profumonste spiccato, molto
persistente. Gusto secco, gentile, pieno, piacesaienamarognolo.
Dopo il Friulano & forse il vino bianco che piu aterizza I'enologia friulana. Il
bouquet tipico ricorda i fiori di acacia.
SauvignonColore giallo paglierino con profumo aromatico éaeo.
Vino bianco di aroma prorompente, tipico, che nizor fiori gialli, la salvia, la menta, il
peperone, la foglia di pomodoro, il basilico. Vidbgrande struttura, ben strutturato e
nel contempo dotato di ottima acidita.
Riesling Colore giallo paglierino con riflessi verdognolipuguet finissimo, nervoso,
asciutto con lievi sentori di albicocca, pescatittor
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Vino bianco dal profumo piacevolmente aromatico sentore tipico di agrumi, erbe
aromatiche, fiori di campo. Con linvecchiamentorggmo sentori di idrocarburo
(petrolio) molto ricercati dagli amanti dei vinilta"stile tedesco”. Al palato e elegante,
asciutto, fresco, dissetante, dotato sempre dbupaa acidita.

Friulano: Colore giallo paglierino e profumo intenso.

Si tratta del vino bianco in assoluto piu rapprés@vo dell’enologia e della viticoltura
del Friuli Venezia Giulia. L’aroma ¢ floreale e ttato con una nota tipica che ricorda il
profumo della mandorla amara ma nella quale si gerdinfiniti sentori vegetali
(geraneo, tarassacco, fieno ecc.) e fruttati (mmaklpne, pesca, albicocca). Al gusto é
rigorosamente secco ma la moderata acidita cheottraddistingue lo fa sempre
apparire rotondo, ampio, vellutato, piacevole dabe

Traminer aromatico Colore giallo paglierino intenso, presenta un pmudufragrante
che richiama la vaniglia ed il fiore del tiglio.dusto e fine ed aromatico con fondo di
mandorla amara.

Vino bianco che con il tempo tende alla tonalitallgidorato. Intensamente aromatico
con note che possono evolvere in frutta maturao inttosto impegnativo che in Friuli
riesce discretamente alcolico pur mantenendo uoaaacidita.

Verduzzo friulanoColore giallo dorato, leggermente tannico con prajudi acacia e
sapore di miele.

Vino bianco dal profumo intenso e fruttato. Al pgalger lo piu amabile o dolce,
leggermente tannico, robusto, corposo con gradii@canche elevato.

Passito:Colore giallo dorato, con profumo di frutta mater@dapore di miele, vaniglia
ed agrumi.

Rosato:vino a denominazione di origine ottenuto tramiteificazione in rosato di una
0 piu varieta a bacca rossa tra quelle precedententescritte. Colore rosa tenue o
cerasuolo. Profumo generalmente vinoso e fragr&usto morbido e asciutto
Rosso:Vino a denominazione di origine ottenuto tramiteificazione di una o piu
varieta a bacca rossa tra quelle precedentemesteatti

Le sue caratteristiche dipendono dal territorioaé tgpo di uve utilizzate. Al palato e
generalmente secco e corposo.

Cabernet francColore rosso rubino molto intenso, sapore erbaceo.

Vino dall’'aroma intenso, spiccatamente erbaceoprbeale sulle note fruttate. Sapore
pieno, deciso, se giovane e leggermente astringenta una buona acidita. In genere
poco alcolico.

Cabernet sauvignorColore rubino dal sapore vellutato con sentorerutitifdi bosco,
lampone e mora selvatica.

Vino importante, aristocratico, adatto ad essefeadd in legno ed invecchiato in
bottiglia anche per parecchi anni. Aroma intendegante, fruttato. Se invecchiato |l
bouquet evolve acquistando note di vaniglia, ligidy spezie. Al palato e pieno,
avvolgente e vellutato specie se affinato in bagiq

Carmenere Colore rubino dal sapore tipicamente erbaceo cowose di speziato e
vinoso le cui note tendono al lampone e mora selat

Vino adatto ad essere consumato fresco e che isatafin legno ed invecchiato in
bottiglia tende a perdere i sentori primari lasd@spazio a sensazioni piu complesse. Se
invecchiato il bouquet evolve acquistando noteadiiglia, liquirizia, spezie.

Merlot: Colore rosso rubino, profumo con sentore di lampgeggermente erbaceo.
Grande vino rosso della tradizione bordolese chetrbgato ampia diffusione e
apprezzamento in terra friulana. Il colore assuomalita granate con l'invecchiamento.
L'aroma €& pieno, fragrante, ricorda I'amarenalaiinpone, la mora il mirtillo. Se
invecchiato il bouquet si arricchisce di note satezie di sentori animali. Gusto secco,
strutturato, sapido, intenso

15



Refosco dal peduncolo rossé@ino di colore rosso rubino con evidenti riflessblacei
che si attenuano con l'invecchiamento. Profumo sinteggermente erbaceo con gusto
asciutto pieno ed amarognolo.

Le uve provengono da un vitigno molto vigoroso edpitivo che fornisce i migliori
risultati quando si effettua un convinto diradamoetitlla produzione per limitare le rese.
In tal caso si ottiene un vino adatto anche aifiafinento in legno. Il profumo é sempre
intenso, erbaceo, vinoso, con note che ricordanwla selvatica e frutti di bosco. Sapore
deciso, vivace, tipicamente tannico.

Pinot nero Colore rosso rubino non molto intens@dore caratteristico; sapore:
asciutto, gradevolasciutto rotondo e armonico; adatto ad essereab come vino
frizzante.

Vino dall'aroma delicato fruttato, complesso cheleg e si impreziosisce a seguito di
invecchiamento ed affinamento in legno. Vino dingla classe e struttura, al palato
vellutato, rotondo, mai aggressivo.

Franconia colore rosso rubino intenso; odore Vinoso armaqgnicgapore
asciutto,leggermente fruttato.

Vino dall’aroma erbaceo e nel contempo vinoso cote mi frutti di bosco. In genere
corposo e mediamente tannico puo essere adatte anat moderato invecchiamento.

| vini della DOC Friuli Latisana dal punto di vistenalitico ed organolettico presentano
quindi caratteristiche peculiari attribuibili a semti fattori di cui: principalmente il
territorio, inteso come ambiente pedo-cliamtical éaktore umano.

All'articolo 6 del Disciplinare di produzione ciasta tipologia di vino & descritta sotto
I'aspetto analitico ed organolettico, e comunquodo tale da permettere una sua chiara
individuazione, frutto di un legame di tipicita cbambiente geografico. In detto articolo
non sono riportati i valori analitici degli zucchegicidita volatile ed anidride solforosa
richiesti dall’art. 26 del Reg. 606/200Detti valori non vengono indicati in quanto
devono essere inferiori 0 superiori a determimiatitil imposti alla normativa comunitaria
0 nazionale.

Per quanto concerne l'acidita totale espressa isloaartarico, in base alla normativa
comunitaria non puo essere inferiore a 3,5 g/l.

L’acidita volatile non puo superare i 18 millieqaignti/litro per i vini bianchi e rosati e
20 milliequivalenti/litro per i vini rossi.

Per quanto riguarda il vino Verduzzo friulano prisdanella tipologia “dolce” I'acidita
volatile non puo superare i 25 milliequivalentidit

Tutti i vini della DOC Friuli Latisana classificatiome “secchi” devono garantire che |l
tenore di zucchero non superi i 4 g/l oppure i Opgtche il tenore di acidita totale
espresso in acido tartarico per litro, non siariofe di oltre 2 grammi al tenore di
zucchero residuo.

Lo zucchero residuo per il verduzzo friulano norm muperare i 45 g/l nella tipologia
“amabile”, mentre deve essere almeno di 45 g/lengfiologie “dolce” e per il vino
“passito”.

Il tenore totale di anidride solforosa dei vini gligi dai vini spumanti e dai vini liquorosi
non puo superare, al momento dellimmissione akuor umano diretto:

a)150 mg/l per i vini rossi;

b)200 mg/I per i vini bianchi e rosati.

Il tenore totale di anidride solforosa dei vini s@anti non pud superare, al momento
dellimmissione al consumo umano diretto:

a)185 mg/l per tutte le categorie di vini spumantjualita e

b)235 mg/l per gli altri vini spumanti.

| vini della DOC Friuli Latisana prodotti nella tfpgia spumante devono garantire al
consumo una sovrappressione di almeno 3,5 bar.
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C) Descrizione dell'interazione causale fra gli ebenti di cui alla lettera A) e quelli di cui
alla lettera B).
Il legame con la zona geografica delimitata del@@"“Friuli Latisana” € comprovato
dai seguenti elementi contenuti nel disciplinare.
La pianura del territorio Friuli Latisana é cara#teato da un paesaggio naturale di
spiccata originalita.
| terreni sono di natura prevalentemente argillo®a una componente sabbiosa che in
percentuale varia da zona a zona, si sono origmehtcorso dei millenni, da fenomeni
alluvionali, strappando ai rilievi soprastanti degisabbia e ricchi detriti minerali dalla
varia composizione.
Le montagne, oltre ad aver dato origine al terréelta zona Friuli Latisana, lo riparano
dai venti freddi provenienti da nord. Questo faitsieme all'effetto benefico del mare
Adriatico, ha concorso alla creazione di un climartipolarmente adatto alla
coltivazione delle vite.
Clima e terreno insieme quindi, favoriscono unoluppo ottimale dei vigneti ed
assicurano ideali condizioni di equilibrio dellapia, fattore principale per ottenere uve
di elevatissima qualita.
Infatti I'escursione termica tra il giorno e la tegttipica del territorio della pianura
friulana favorisce I'ottenimento di uve con unacsgita dotazione di aromi e vini
profumati ed eleganti.
Un‘azione coordinata di clima e terreno per dei ¢ime nelle zone piu calde brillano
per alcolicita e colore; in quelle piu fresche geidita e profumi; e nelle piu asciutte per
struttura e corpo.
Fondamentale risulta la peculiare composizioneet@e dei vigneti e dalle specifiche
forme di allevamento, sesti di impianto, sistemipdiatura e tecniche di coltivazione
dei vigneti. | vitigni idonei alla produzione delno in questione sono quelli che
storicamente e per particolare vocazione hannotsagftermarsi nel territorio; per i
nuovi impianti e reimpianti la densita non puo esseferiore a 3.000 ceppi per ettaro e
le forme di allevamento, i sesti d'impianto e itemi di potatura sono quelli tradizionali
e tali da perseguire la migliore e razionale digpose sulla superficie delle viti e
I'esposizione della superficie fogliare. Le bassser produttive contribuiscono a
conferire ai vini particolare vigore e complessita.
L’interazione tra le peculiarita ambientali, ladizione storica e le tecniche produttive
permettono di ottenere le specifiche qualita digtlelogie dei vini DOC in questione, la
cui rinomanza e reputazione sono consolidate.

Articolo 10
Riferimenti alla struttura di controllo

NOME E INDIRIZZO :

CEVIQ s.r.l. - CERTIFICAZIONE VINI QUALITA'
Via Morpurgo, 4 - 33100 UDINE

Tel. 0432- 510619

Fax 0432 288595

E-Mail: info@ceviq.it

CEVIQ s.r.l. & I'Organismo di controllo autorizzato dal Ministeaelle politiche
agricole, alimentari e forestali , ai sensi detl’'d3 del D.Lgs n. 61/201Glegato 3
che effettua la verifica annuale del rispetto deilgposizioni del presente disciplinare,
conformemente all’art. 25, par. 1, 1° capoverstieta a) e c), ed all’art. 26 del reg. CE
n.607/2009, per i prodotti beneficianti della D.Q.mediante una metodologia dei
controlli sistematica nell’arco dell'intera filierproduttiva (viticoltura, elaborazione,
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confezionamento), conformemente al citato art. @&,1, 2° capoverso, lettera c). In
particolare, tale verifica & espletata nel rispditon predeterminato Piano dei Controlli,
approvato dal Ministero, conforme al modello ap@tovcon il D.M. 2 novembre 2010,
pubblicato in G.U. n. 271 del 19/11/20H)égato 3.

Annualmente quindi le attivita di controllo si esfgranno in sintesi attraverso due fasi:

1. Una verifica documentale che riguardera il 1088¢li operatori, attraverso la quale
I'Organismo di controllo controllera, esprimendcelativi “pareri di conformita”, tutti i
dati ai fini della rivendicazione della D.O.P. {jeacenze, le certificazioni di idoneita, le
movimentazioni, i declassamenti, le riclassificazio

2. Una verifica ispettiva - a campione - che rigeaa il controllo dei vigneti, il controllo
in cantina (corrispondenza del prodotto detenuta@@iumenti e registri di cantina,
prelievo ed analisi di campioni), il controllo simibottigliamento (prelievo ed analisi per
verificare la rispondenza del prodotto confezionatm la certificazione di idoneita
rilasciata dalla CCIAA, verifica del corretto uselld D.O. sui contenitori, etichette,
chiusure, imballi).
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