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Sezione Qualita e Sicurezza Vini DOP e IGP

Articolo 1
Denominazione e vini

La denominazione di origine controllata «MoscataSdrso - Sennori» 0 «Moscato di Sorso» o
«Moscato di Sennori» e riservata ai vini che rigfwro alle condizioni ed ai requisiti stabiliti nel
presente disciplinare di produzione nelle segugrtlogie:

«Moscato di Sorso - Sennori» 0 «Moscato di SorseMoscato di Sennori» bianco;

«Moscato di Sorso - Sennori» 0 «Moscato di Sorseioscato di Sennori» liquoroso;

«Moscato di Sorso - Sennori» 0 «Moscato di SorseMoscato di Sennori» passito;

«Moscato di Sorso - Sennori» 0 «Moscato di Sorseioscato di Sennori» spumante.

Articolo 2
Base ampelografica

| vini a DOC «Moscato di Sorso - Sennori» devorngees ottenuti dalle uve provenienti dai vigneti
composti in ambito aziendale dal vitigno Moscatanioo.

Possono concorrere anche le uve provenienti dgnvidi bacca bianca idonei alla coltivazione nella
regione Sardegna, iscritti nel registro nazionakedvarieta di vite per uve da vino approvato con
D.M. 7 maggio 2004 e successivi aggiornamenti,gresei vigneti fino ad un massimo del 10 per
cento.

Per la tipologia spumante detta percentuale desere®ttenuta esclusivamente da uve provenienti
da vitigni aromatici a bacca bianca.

Articolo 3
Zona di produzione delle uve

Le uve devono essere prodotte all'interno deitimircomunali di Sorso e Sennori in provincia di
Sassari.

Articolo 4
Norme per la viticoltura

Le condizioni ambientali e di coltura delle uve tileste alla produzione dei vini di cui all’ articol

1 devono essere quelle tradizionali della zonamunque, atte a conferire alle uve, ai mosti ed ai
vini derivati le specifiche caratteristiche.

| sesti di impianto, le forme di allevamento edistami di potatura devono essere comunque tali da
assicurare le necessarie caratteristiche allekiascluso il sistema di allevamento a tendone.

E' vietata ogni pratica di forzatura. E’ consernititeigazione di soccorso.
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| nuovi impianti ed i reimpianti dovranno avere wensita di almeno 3.500 ceppi per ettaro.

La resa massima di uva ammessa alla produziongrdea DO «Moscato di Sorso - Sennori» non

deve essere superiore a 9,0 tonnellate per ettargreto in coltura specializzata.

La resa per ettaro in coltura promiscua deve essa@mdlata, rispetto a quella specializzata, in
rapporto all'effettiva superficie vitata nelle candni di cui al precedente articolo 2.

La resa dovra essere riportata a detto limite ainclanate eccezionalmente favorevoli purché la
produzione globale del vigneto non superi del 2DRmite medesimo.

Le uve destinate alla vinificazione devono assieuga vini a denominazione d’origine controllata

«Moscato di Sorso - Sennori» un titolo alcolometrrolumico minimo naturale del 14%.

Articolo 5
Norme per la vinificazione

Le operazioni di vinificazione e di imbottigliamenper la produzione del «Moscato di Sorso -
Sennori» devono essere effettuate entro i tergmmunali di Sorso e Sennori.

Conformemente all’articolo 8 del Reg. CE n. 607200mbottigliamento e il condizionamento
deve aver luogo nella predetta zona geograficamitelia per salvaguardare la qualita, la
reputazione, garantire I'origine della denominaeied assicurare |'efficacia dei controlli; inoltee,
salvaguardia dei diritti precostituiti dei soggetthe tradizionalmente hanno effettuato
limbottigliamento al di fuori dellarea di produmne delimitata, sono previste autorizzazioni
individuali alle condizioni di cui all'articolo 10comma 3 e 4 del decreto legislativo n. 61/2010
(Allegato 1).

E' tuttavia consentito che le operazioni di elabmr@e e imbottigliamento degli spumanti siano
effettuate all’interno della regione Sardegna.

Nelle operazioni di vinificazione sono ammesse asiti le pratiche enologiche leali, locali e
costanti, atte a conferire al vino le sue pecutaratteristiche.

Per tutte le tipologie di vino a Denominazione dgime controllata «Moscato di Sorso - Sennori» €
vietato aumentare la gradazione alcolica complasd®l prodotto mediante concentrazione del
mosto o del vino base, o impiego di mosti o di eimé siano stati oggetto di concentrazione.

E' comunque consentito un leggero appassimente de# su pianta o su telai, ovvero la parziale
disidratazione con aria ventilata, con ventilazi@oreata o in appositi locali termocondizionati.

Per la preparazione del tipo liquoroso é conselitaiunta di alcol di origine vinica al mosto lo a
vino di base.

Nella produzione del vino spumante sono consehiite le operazioni di spumantizzazione cosi
come previste dalle attuali norme di legge.

Per i vini di cui all’ articolo 1, con I'esclusiorgella tipologia passito, la resa dell’'uva in vimon
dovra essere superiore al 70% per cento. Qualdta cesa superi questo limite, ma non 1'80%,
l'eccedenza non avra diritto alla denominazione adigine, ma pud ricadere nella IGT
corrispondente qualora ne abbia le caratteristiche.

Oltre la resa dell’80% decade il diritto a quals@snominazione, sia essa DOC o IGT, per tutto il
prodotto.

La resa massima delle uve in vino per la tipolggaasito non dovra essere superiore al 50% con
riferimento all’'uva fresca.

Il vino «Moscato di Sorso - Sennori» non puo esgareesso al consumo prima del 1° novembre
dellannata di produzione delle uve per la tipotogpumante; del 1° marzo successivo all’annata di
produzione delle uve per la tipologia bianco e Ifelgiugno successivo all’annata di produzione
delle uve per le tipologie liquoroso e passito.



Articolo 6
Caratteristiche al consumo

| vini a denominazione di origine controllata «Matx di Sorso - Sennori» all'atto dell'immissione
al consumo, devono presentare le seguenti casiitbe:

«Moscato di Sorso - Sennori» bianco:

- colore: giallo dorato;

- odore: intenso, caratteristico;

- sapore: dolce, fine, vellutato;

- titolo alcolometrico volumico totale minimo: 148bcui almeno 12 svolti;
- acidita totale minima: 4,5 g/l;

- estratto non riduttore minimo: 20 g/l.

«Moscato di Sorso - Sennori» passito:

- colore: giallo dorato;

- odore: intenso, etereo, di frutta matura,

- sapore: dolce, pieno, mielato;

- titolo alcolometrico volumico totale minimo: 168bcui effettivo minimo 13%;
- zuccheri residui minimo: 45 g/l;

- acidita totale minima: 4,5 g/l;

- estratto non riduttore minimo: 25 g/l.

«Moscato di Sorso - Sennori» liquoroso:

- colore: giallo dorato;

- odore: intenso, caratteristico, etereo;

- sapore: dolce, complesso, fine;

- titolo alcolometrico vol. effettivo minimo: 17,5%

- titolo alcolometrico volumico totale minimo: 21%;
- zuccheri residui: minimo 60 g/l;

- acidita totale minima: 4,5 g/l;

- estratto non riduttore minimo: 25 g/l.

«Moscato di Sorso - Sennori» spumante:

- spuma: fine ed evanescente;

- colore: giallo paglierino;

- odore: aromatico, delicato, caratteristico;

- sapore: dolce, delicato, fruttato, caratteristicoscato;

- titolo alcolometrico volumico totale minimo: 144bdi cui svolto minimo 8;

- zuccheri riduttori: da 50 a 95 grammi per litro;

- acidita totale minima: 5 g/l;

- estratto non riduttore minimo: 17 g/l.

E' in facolta del Ministero delle politiche agrieplalimentari e forestali, con proprio decreto, di
modificare i limiti indicati per I'acidita totalel&@stratto non riduttore minimo.



A)

Articolo 7
Designazione e presentazione

Alla denominazione di cui all'articolo 1 e vietdaggiunta di qualsiasi qualificazione diversa da
qguelle previste dal presente disciplinare; ivi coesp gli aggettivi «extra», «fine», «scelto»,
«selezionato» e similari.

E' tuttavia consentito lI'uso di indicazioni che rfanriferimento a nomi, ragioni sociali, marchi
privati, non aventi significato laudativo e nonmgo a trarre in inganno l'acquirente.

E' consentito fare precedere alla denominazionecuwi all'art. 1, il nome geografico
«SARDEGNA», cosi come previsto dal decreto miniater30 marzo 2001.

Nella designazione e presentazione dei vini a démmione di origine controllata «Moscato di
Sorso - Sennori», con I'esclusione delle tipoldgjaoroso e spumante, & obbligatoria I'indicazione
dell'annata di produzione delle uve.

Articolo 8
Confezionamento

| vini di cui all' art. 1 possono essere immesscahsumo soltanto in bottiglie di vetro consone ai
caratteri di un vino di pregio, di capacita non exigyre a litri 3, ad esclusione delle tipologie
«passito» e «liquoroso» per il quale sono congehtttiglie di capacita non superiore a 0,750, litri
chiuse con tappo in sughero o con altre chiusunserttite dalle norme vigenti, ad esclusione del
tappo corona.

Per il confezionamento dei vini spumanti, non esemito I'utilizzo del tappo a fungo di plastica.

Articolo 9
Legame con 'ambiente geografico

Informazioni sulla zona geografica.

Il territorio interessato, che comprende la registe@icamente chiamata Romangia, € situato nella
Sardegna Nord-Occidentale. La formazione dei satvstbbraccia un arco di tempo compreso fra il
Miocene e I'Olocene con formazioni di origine vulc@ e sedimentaria la cui posizione
stratigrafica, dalla piu antica alla piu recentisulta essere: 1-formazione “ Andesitoide”, 2-
formazione “trachitoide”, 3-complesso sedimentgrmocene), 4-depositi eolici (quaternario), 5-
alluvioni e depositi di versante.

L’evoluzione morfologica ha modellato queste forioazin colline disposte ad anfiteatro verso il
mare a nord e degradanti dolcemente verso la tiheasta, salvo dove il profilo del versante viene
interrotto dall’affioramento di caratteristiche ti® di strati rocciosi piu resistenti all’erosiockee
proteggono le formazioni sottostanti.

Fattori naturali rilevanti per il legame.

| suoli presenti nell’ area e classificati, secorgloschemi della Soil Taxonomy, in Entisuoli,
Inceptosuoli e Alfisuoli consentono una ripartizgpedologica in 3 tipologie:

1- Suoli evolutisi su alluvioni recenti , pianegtgiiao debolmente ondulati, con tessitura da franco-
sabbiosa ad argillosa, reazione subalcalina, pdiinedestinati a colture ortive, vigneti, fruttegi
oliveti.

2- Suoli evolutisi su depositi di versante delleriazioni calcaree e marnose del Miocene, talvolta
terrazzati artificialmente, utilizzati a fruttetliveti vigneti e incolti, con tessitura da franad
argillosa, buona profondita a reazione da neutsulzalcalina, di buona aggregazione saturi e
drenati.

3- Suoli evolutisi sulle morfologie collinari e segkntarie da erosioni di calcarei e marne, e
racchiude i paesaggi maggiormente caratterizzantioha, con distese di vigneti e oliveti, che si
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B)

C)

alternano a macchia mediterranea e rimboschimantessitura franca e argillosa con reazione
subalcalina, di buona aggregazione e ben drenati.

L’altitudine dei terreni coltivati a vite e variadivello da pochi mt s.I.m a 350 mt s.I.m.

Il clima dell’area € semiarido nei mesi estivi, quecipitazioni annue da 500 mm a 800; i giorni
con pioggia sono compresi tra 60 e 80 giorni, cotreé sopratutto nei mesi da dicembre a
febbraio.

Fattori umani rilevanti per il legame.

La storia viticola della Romangia e strettamenteettiata con la cultura popolare, ricca di valori
umani semplici, nella quale 'ospite gode sempri¥adeoglienza propria di una gente laboriosa,
gelosa di un’identita storica, culturale e lingisiatorgogliosamente preservata e tramandata, nota
ed apprezzata anche oltre i confini della Sardegna.

La coltivazione della vite nel territorio ha origiantichissime, come suggerisce il nome stesso, di
derivazione romanica, “ Romangia’, testimoniato létteratura e confermato da diversi studi
archeologici, fra i quali quelli effettuati in lalita “Geridu”, in Comune di Sorso, con reperti e
ritrovamenti di vinaccioli carbonizzati, roncolerpla potatura e per la vendemmia, boccali di
ceramiche usati per bere il vino e vasi vinari.

Nel corso dei secoli la tradizione viticola si anrandata e rafforzata; nella zona della “Pedraia”,
nel territorio comunale di Sorso, gli archeolognha trovato un impianto di vinificazione scavato
nella roccia calcarea, che reca incisa su un pildat data del 1602. La vite nella Romangia e
considerata tuttora coltura principe del territodioriconoscimento della Doc Moscato di Sorso-
Sennori € avvenuto con DPR del 31.03.1972, puliblisalla GU n. 193 del 26.07.1972.
L’incidenza dei fattori umani, nel corso della &oe in particolare riferita alla puntuale defioize

dei seguenti aspetti tecnico produttivi, che costono parte integrante del vigente disciplinare d
produzione:

base ampelografica dei vigneti: il vitigno idondta groduzione del vino in questione, € quello
tradizionalmente coltivato nell’area geograficasiderata: il Moscato bianco.

le forme di allevamento, i sesti d'impianto e itsmi di potatura che, anche per i nuovi impianti,
sono quelli tradizionali e tali da perseguire lagiire e razionale disposizione sulla superficitede
viti, sia per agevolare I'esecuzione delle openaizoolturali, sia per consentire la razionale gesti
della chioma, permettendo di ottenere una adegugarficie fogliare ben esposta e di contenere le
rese di produzione di vino entro i limiti fissatilddisciplinare.

le pratiche relative all’elaborazione dei vini, soguelle tradizionalmente consolidate in zona per
la vinificazione, attualmente adeguatamente diffeisge per le varie tipologie.

informazioni sulla qualita o sulle caratteristiahed prodotto essenzialmente o esclusivamente
attribuibili allambiente geografico

La DOC Moscato di Sorso-Sennori € riferita a 4logee di vino che dal punto di vista analitico ed
organolettico presentano caratteristiche molto eavide peculiari, descritte all’articolo 6 del
disciplinare, che ne permettono una chiara indizdmlone e tipicizzazione legata all’ambiente
geografico.

In tutte le tipologie si riscontrano aromi florealifruttati tipici della cultivar di base, e contaoin
particolare nelle tipologie “bianco”, “passito™lgguoroso”, di miele, mandorle e frutta secca,.

descrizione dell'interazione causale fra gli eletingircui alla lettera A) e quelli di cui alla leta
B).

La particolare orografia collinare del territorid produzione e la felice esposizione dei vigneti,
localizzati in zone particolarmente vocate allaieakione della vite, concorrono a determinare un



ambiente adeguatamente ventilato, luminoso, fawbeewall’'espletamente di tutte le funzioni
vegeto-produttive della pianta.

Nella scelta delle aree di produzione vengono legNati i terreni con buona esposizione adatti ad
una viticoltura di qualita.

Anche il clima dell'areale di produzione, carattedato da precipitazioni medio-basse, (500 a 800
mm/anno), con scarse piogge estive ed aridita esi di luglio e agosto, da una buona temperatura
media annuale, unita ad una temperatura relativeereavata nei mesi estivi e ottima insolazione
nei mesi di settembre ed ottobre, con interessastursioni termiche fra il giorno e la note,
consente alle uve una maturazione ottimale, cardrido in maniera significativa alle particolari
caratteristiche organolettiche del vino "Moscat&drso-Sennori”.

La complessa storia vitivinicola della zona, confarla stretta connessione ed interazione
esistente tra i fattori umani e la qualita e leybeci caratteristiche del vino “Moscato di Sorso
Sennori.” La notorieta di questo vino € documentianumerose citazioni in letteratura (Spano,
Manca dell’ Arca, Moris) e riportate anche neglhalh dei quaderni della Facolta di Agraria di
Sassari.

Di fatto questa notorieta rappresenta la testimmaaali come l'intervento del'uomo nel particolare
territorio abbia, nel corso dei secoli, tramandattradizionali tecniche di coltivazione delldevi
ed enologiche, le quali nellepoca moderna e copteganea sono state migliorate ed affinate,
grazie all'indiscusso progresso scientifico e téagioo, fino ad ottenere gli attuali rinomati vini.

Articolo 10
Riferimenti alla struttura di controllo

Nome e Indirizzo: Valorltalia S.r.l
Via Piave 24 — 00187 Roma
Tel 06.45437975 — Fax 06.45438908 06.44249965
E-mail: info@valoritalia.it

Valorltalia S.r.I. € I'Organismo di controllo auipzato dal Ministero delle Politiche agricole
alimentari e forestali, ai sensi dell’articolo 18l dlecreto legislativo n. 61/2010 (Allegato 1) che
effettua la verifica annuale del rispetto dellepdsizioni del presente disciplinare, conformemente
all’articolo 25, par. 1, 1° capoverso, lettera ag)e ed all’articolo 26 del Reg. CE n. 607/2008¢ p
prodotti beneficianti della DOP, mediante una melogia dei controlli sistematica nell’arco
dell'intera filiera produttiva (viticoltura, elabazione, confezionamento), conformemente al citato
articolo 25, par. 1, 2° capoverso, lettera c).

In particolare, tale verifica e espletata nel eisp di un predeterminato piano dei controlli,
approvato dal Ministero, conforme al modello apjatovcon il DM 2 novembre 2010, pubblicato in

GU n. 271 del 19-11-2010 (Allegato 2).



