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Articolo 1
Denominazione e vini

La denominazione di origine controllata “Terre &sil o “Tullum” e riservata ai vini che
rispondono alle condizioni e ai requisiti prescrigl presente disciplinare di produzione per le
seguenti tipologie: Bianco, Bianco superiore, Ro&usso riserva, Novello, Pecorino, Passerina,
Falanghina, Merlot, Cabernet Sauvignon, Sangioweassito bianco, Passito rosso, Spumante.

Articolo 2
Base ampelografica

| vini della denominazione di origine controllatélrerre Tollesi” o “Tullum” devono essere
ottenuti dalle uve provenienti dai vigneti avent]l’ambito aziendale, la seguente composizione
ampelografica:

“Terre Tollesi” o “Tullum” Bianco, “Terre Tollesi” o “Tullum” Bianco superiore Trebbiano
toscano e/o Abruzzese minimo 75%.

Possono concorrere alla produzione di detto vinovéedi altri vitigni, a bacca di colore analogo,
idonei alla coltivazione per la regione Abruzzo, stdi 0 congiuntamente, con esclusione dei
vitigni aromatici, fino ad un massimo del 25%, @m@sin ambito aziendale.

“Terre Tollesi” o “Tullum” Rossa Montepulciano per almeno il 90%.

Possono concorrere alla produzione di detto vinoseedi altri vitigni, a bacca di colore analogo,
idonei alla coltivazione per la regione Abruzzo,stdi o congiuntamente, fino ad un massimo
del 10%, presenti in ambito aziendale.

“Terre Tollesi” 0 “Tullum” Rosso RiservaMontepulciano 90%.

Possono concorrere alla produzione di detto vinoseedi altri vitigni, a bacca di colore analogo,
idonei alla coltivazione per la regione Abruzzo,stdi o congiuntamente, fino ad un massimo
del 10%, presenti in ambito aziendale.

“Terre Tollesi” o “Tullum” Passito Bianco Moscato, Malvasia da soli o congiuntamente
minimo 90%.



Possono concorrere alla produzione di detto vinovéedi altri vitigni, a bacca di colore analogo,
idonei alla coltivazione per la regione Abruzzo,stdi o congiuntamente, fino ad un massimo
del 10%, presenti in ambito aziendale.

“Terre Tollesi” 0 “Tullum” Passito RossoMontepulciano al 90%.

Possono concorrere alla produzione di detto vinovéedi altri vitigni, a bacca di colore analogo,
idonei alla coltivazione per la regione Abruzzo,stdi o congiuntamente, fino ad un massimo
del 10%, presenti in ambito aziendale.

“Terre Tollesi” o0 “Tullum” Spumante Chardonnay minimo 60%.

Possono concorrere alla produzione di detto vinovkedi altri vitigni non aromatici, idonei alla
coltivazione per la regione Abruzzo, da soli o dantamente, fino ad un massimo del 40%,
presenti in ambito aziendale.

“Terre Tollesi” o “Tullum” Novello: Montepulciano minimo 90%.

Possono concorrere alla produzione di detto vinoseedi altri vitigni, a bacca di colore analogo,
idonei alla coltivazione per la regione Abruzzo,stdi o congiuntamente, fino ad un massimo
del 10%, presenti in ambito aziendale.

“Terre Tollesi” o “Tullum” con le seguenti specificazioni: Pecorino, Pasagherlot, Cabernet
Sauvignon, Sangiovese, Falanghina devono essezaubttper almeno il 90% da uno dei
sopraccitati vitigni.

Possono concorrere alla produzione di detto vinovéedi altri vitigni, a bacca di colore analogo,
idonei alla coltivazione per la regione Abruzzo,std o congiuntamente, fino ad un massimo
del 10%, presenti in ambito aziendale.

| vitigni idonei alla coltivazione nella Regione Alzzo, come sopra richiamato, sono quelli
iscritti nel registro nazionale delle varieta dievper uve da vino approvato con D.M. 7 maggio
2004 e successivi aggiornamenti, riportati ndégdito 1 del presente disciplinare.

Articolo 3
Zona di produzione delle uve

Le uve destinate alla produzione dei vini a den@zione di origine controllata “Terre Tollesi”
0 “Tullum” devono essere raccolte esclusivamentéarnmna di produzione che comprende
I'intero territorio del Comune di Tollo.

Articolo 4
Norme per la viticoltura

Le condizioni ambientali e di coltura dei vignetestinati alla produzione dei vini della
denominazione di origine controllata “Terre Tolfegi“Tullum” devono essere quelle normali
della zona e atte a conferire alle uve e ai visidecifiche caratteristiche di qualita.

Sono da considerarsi idonei ai fini delliscrizioalo schedario solo i vigneti compresi nei
territori di cui all'articolo 3 e con un’altitudineon inferiore agli 80 metri sul livello del mare,
con buona sistemazione idraulico — agraria. Soolugigutti i terreni di fondovalle.

| sesti di impianto, le forme di allevamento edistami di potatura devono essere quelli
generalmente usati e comunque atti a non modifieacaratteristiche delle uve e dei vini.



Fermo restando i vigneti esistenti, per i nuoviiamh e reimpianti la densita dei ceppi per ettaro
non puo essere inferiore a 3.300.

Sono esclusi i sistemi di coltivazione espansie@ckzione della pergola Abruzzese tradizionale,
i sistemi a doppia cortina (G.D.C.) e cordone kibét ammessa la potatura a cordone speronato,
Guyot singolo e/o doppio.

E vietata ogni pratica di forzatura.

E consentita I'irrigazione di soccorso.

Le produzioni massime di uva per ettaro ed i ti@lcolometrici volumici minimi sono i
seguenti:

Tipologia Produzione Titolo
t/ha alcolometrico
volumico
naturale minimo
% vol.
Terre Tollesi o Tullum Bianco 13 11.00
Terre Tollesi o Tullum Rosso 12 12.00
Terre Tollesi o Tullum Bianco Superiore 10 11.50
Terre Tollesi o Tullum Rosso Riserva 9 12.50
Terre Tollesi o Tullum Passito Bianco 10 11.00
Terre Tollesi o Tullum Passito Rosso 10 12.00
Terre Tollesi o Tullum Spumante 12 10.00
Terre Tollesi o Tullum Pecorino 9 12.00
Terre Tollesi o Tullum Passerina 9 11.50
Terre Tollesi o Tullum Falanghina 9 11.50
Terre Tollesi o Tullum Merlot 10 12.00
Terre Tollesi o Tullum Cabernet Sauvignon 10 12.00
Terre Tollesi o Tullum Sangiovese 12 11.00
Terre Tollesi o Tullum Novello 12 11.00

Per i vigneti impiantati precedentemente all’ertram vigore del presente disciplinare di
produzione e che hanno una densita di ceppi imteeaoquella prima indicata, le produzioni per
ettaro ammesse non possono essere superiori @ guetiedentemente indicate.

In annate favorevoli i quantitativi di uve ottenweeda destinare alla produzione del vino a
denominazione di origine controllata “Terre Tolles “Tullum” devono essere riportati nei
limiti di cui sopra, purché la produzione globalennsuperi del 20% i limiti medesimi, fermi
restando i limiti resa uva/vino per i quantitativicui trattasi.

Le eccedenze delle uve, nel limite massimo del 2086, hanno diritto alla denominazione di
origine controllata. Oltre detto limite decadeiiittb alla denominazione per tutto il prodotto.

Per i vigneti in coltura promiscua la produzionessiama di uva ad ettaro deve essere rapportata
alla superficie effettivamente impegnata dalla.vite

Per I'entrata in produzione dei nuovi impianti lmguzione massima ad ettaro ammessa e:

| e ll anno Produzione agssa: 0
Il anno “ “ : 60%
IV anno e successivi “ “ : 100%



Articolo 5
Norme per la vinificazione

Le operazioni di vinificazione, ivi compreso l'ineehiamento obbligatorio, nei casi in cui é
previsto, l'appassimento delle uve, l'imbottigliame e [I'affinamento devono essere
strettamente effettuate nell’ambito del territadtigoroduzione delle uve delimitato dall’articolo 3
del presente disciplinare di produzione.

Conformemente all’articolo 8 del Reg. CE n. 607200mbottigliamento o il condizionamento
deve aver luogo nella predetta zona geograficaniteia per salvaguardare la qualitd o la
reputazione o garantire I'origine o assicurarefibetia dei controlli.

Conformemente all’articolo 8 del Reg. CE n. 607208 salvaguardia dei diritti precostituiti dei
soggetti che tradizionalmente hanno effettuato Hattigliamento al di fuori dell'area di
produzione delimitata, sono previste autorizzaziodividuali alle condizioni di cui all’articolo
10, comma 3 e 4 del decreto legislativo n. 61/2@1égato 2).

Nella vinificazione sono ammesse soltanto le phatienologiche leali e costanti, atte a conferire
ai vini le loro caratteristiche peculiari.

E consentito l'arricchimento dei mosti e dei virii @i all'articolo 1, secondo i limiti e le
modalita stabilite dalle norme comunitarie e naalprcon mosti concentrati rettificati oppure
con mosti concentrati questi ultimi ottenuti da wes vigneti iscritti allo schedario della stessa
D.O.C. 0 a mezzo concentrazione a freddo o alteolegie consentite, con I'esclusione della
tipologia passito.

E ammessa la colmatura dei vini destinati alla deénazione di origine di cui all'art. 1 in corso
di invecchiamento obbligatorio, con vini aventiida alla stessa denominazione di origine, di
uguale colore e varieta di vite, anche non soggetinvecchiamento obbligatorio, per non oltre
il 10%.

La resa massima dell’'uva in vino, compreso I'eval@warricchimento, &€ del 70% per tutte le
tipologie eccetto, qualora superi detto limite, nan il 75%, I'eccedenza non avra diritto alla
denominazione di origine controllata; oltre il 7%##cade il diritto alla denominazione di origine
controllata per tutto il prodotto. Per le denomioaz“Terre Tollesi” o “Tullum” Passito Bianco

e “Terre Tollesi” o “Tullum” Passito Rosso la rasassima in vino non deve essere superiore al
45% del rapporto uva fresca/vino.

Il vino a denominazione di origine controllata “ferTollesi” o “Tullum rosso”, imbottigliato
entro il 31 dicembre dell’annata di produzione eleiVe, puo essere designato in etichetta con il
termine “novello” purché la vinificazione delle uwda condotta secondo la tecnica della
macerazione carbonica per almeno il 60% e nellalymone e commercializzazione siano
rispettate le altre disposizioni previste nellamativa vigente per tale tipologia di vino.

Nella vinificazione del vino “Terre Tollesi” o “Tldm” Passito nelle due tipologie bianco e
rosso, le uve devono essere sottoposte ad appassigraduale dopo la vendemmia, al sole ed
all'aria aperta, in cassette o su graticci, in lochiusi e ventilati oppure in camera termo —
idrocondizionata.

Per i vini a denominazione di origine controllaieefre Tollesi” o “Tullum” bianco, nonché per i
vini “Terre Tollesi” o “Tullum” con specificaziondi vitigno a bacca bianca di cui all’articolo 2
immissione al consumo e consentita a partire fagennaio dell’'anno successivo a quello di
raccolta delle uve.

| vini a denominazione di origine controllata “Terfollesi” o “Tullum” Rosso, nonché i vini
“Terre Tollesi” o “Tullum” con specificazione ditigno a bacca rossa di cui all’articolo 2 non
possono essere immessi al consumo prima del 1agedel secondo anno successivo a quello
della raccolta delle uve.



Il vino a denominazione di origine controllata “fefollesi” o “Tullum” Bianco Superiore non
puo essere immesso al consumo prima del 31 mafttande® successivo a quello della raccolta
delle uve.

Il vino a denominazione di origine controllata “TefTollesi” o “Tullum” Rosso Riserva deve
essere sottoposto ad un periodo minimo di inveaolrdo obbligatorio di almeno 2 anni di cui
almeno 6 mesi in botti di legno. Il periodo di imebiamento decorre dal 1° gennaio dell’anno
successivo a quello della vendemmia.

Articolo 6
Caratteristiche al consumo

| vini a denominazione controllata “Terre Tolles™Tullum” di cui all'articolo 1 del presente
disciplinare all’atto dellimmissione al consumovdeo rispondere alle seguenti caratteristiche:

“Terre Tollesi” o “Tullum” Bianco:
- Colore: giallo paglierino.
- Odore: fruttato, fine.
- Sapore: secco, armonico, con eventuale retrogustyognolo.
- Titolo alcolometrico volumico totale minimo: 12% vol.
- Acidita Totale: 4,50 g/l.;
- Estratto non riduttore minimo: 18,00 gr/I.

“Terre Tollesi” 0 “Tullum” Rossa
- Colore: rosso rubino con lievi riflessi violacei.
- Odore: vinoso, tenue, gradevole
- Sapore: asciutto, pieno, leggermente tannico.
- Titolo alcolometrico volumico totale minimo: 18% vol.
- Acidita Totale 4,50 g/I.
- Estratto non riduttore minimo: 26,00 gr/l.

“Terre Tollesi” o “Tullum” Novello:
- Colore: rosso rubino con lievi riflessi violacei;
- Odore: fruttato.
- Sapore: fresco, armonico, vellutato.
- Titolo alcolometrico volumico totale minimo: 1% vol.
- Acidita Totale minimo 5,00 g/I.
- Estratto non riduttore minimo: 20,00 g/l.

“Terre Tollesi” o “Tullum” Pecorino:
- Colore: giallo paglierino pit 0 meno intenso.
- Odore: fruttato, fine, caratteristico.
- Sapore: secco, fresco, sapido, armonico.
- Titolo alcolometrico volumico totale minimo: 18% vol.
- Acidita Totale: 5,00 g/I.
- Estratto non riduttore minimo: 18,00 g/l.

“Terre Tollesi” o “Tullum” Passerina
- Colore: giallo paglierino tenue.



- Odore: fruttato, delicato, caratteristico.
- Sapore: secco, fresco, armonico.
- Titolo alcolometrico volumico totale minimo: 1% vol.
- Acidita Totale: 5,00 g/l.
- Estratto non riduttore minimo: 18,00 g/I.
“Terre Tollesi” o “Tullum” Falanghina:
- Colore: giallo paglierino molto tenue;
- Odore: fruttato, delicato, caratteristico.
- Sapore: gradevolmente asciutto, armonico;
- Titolo alcolometrico volumico totale minimo: 12% vol.
- Acidita Totale: 4,50 g/l.;
- Estratto non riduttore minimo: 18,00 g/l.

“Terre Tollesi” o “Tullum” Merlot :
- Colore: rosso rubino.
- Odore: vinoso, caratteristico.
- Sapore: asciutto, caratteristico;
- Titolo alcolometrico volumico totale minimo: 18% vol.
- Acidita Totale: 5,0 g/l.
- Estratto non riduttore minimo: 22,00 g/l.

“Terre Tollesi” o “Tullum” Cabernet Sauvignon
- Colore: rosso rubino.
- Odore: vinoso, caratteristico.
- Sapore: vinoso, pieno, caratteristico;
- Titolo alcolometrico volumico totale minimo: 18% vol.
- Acidita Totale: 4,50 g/l.;
- Estratto non riduttore minimo: 22,00 g/I.

“Terre Tollesi” o “Tullum” Sangiovese
- Colore: rosso rubino con delicati riflessi vicdac
- Odore: vinoso, caratteristico.
- Sapore: asciutto, morbido, vellutato.
- Titolo alcolometrico volumico totale minimo: 1% vol.
- Acidita Totale: 4,50 g/l.
- Estratto non riduttore minimo: 22,00 g/I.

“Terre Tollesi” o “Tullum” Passito Bianco
- Colore: da giallo paglierino allambrato.
- Odore: etereo e caratteristico.
- Sapore: dolce, armonico, caratteristico.
- Titolo alcolometrico volumico totale minimo: 1% vol. di cui almeno 13,00% vol.
svolto.
- Acidita Totale: 4,50 g/l.;
- Estratto non riduttore minimo: 22,00 g/l.

“Terre Tollesi” o “Tullum” Passito Rossp
- Colore: rosso rubino tendente al granata.



- Odore: caratteristico, accentuato.

- Sapore: armonico, dolce,caratteristico.

- Titolo alcolometrico volumico totale minimo: 180% vol. di cui almeno il 13,00% vol.
svolto.

- Acidita Totale: 4,50 g/l.

- Estratto non riduttore minimo: 22,00 g/I.

“Terre Tollesi” o “Tullum” Spumante
- Colore: giallo paglierino.
- Odore: caratteristico, gradevole.
- Sapore: da brut nature a dolce, armonico, grddeuaratteristico.
- Titolo alcolometrico volumico totale minimo: 12% vol.
- Acidita Totale: 5,00 g/I.
- Estratto non riduttore minimo: 18,00 g/l.

“Terre Tollesi” o “Tullum” Bianco Superiore
- Colore: giallo paglierino.
- Odore: fruttato, intenso, caratteristico.
- Sapore: asciutto, pieno, armonico.
- Titolo alcolometrico volumico totale minimo: 18% vol.
- Acidita Totale: 4,50 g/I.
- Estratto non riduttore minimo: 20,00 g/I.

“Terre Tollesi” 0 “Tullum” Rosso Riserva
- Colore: rosso rubino intenso con sfumature viedac tendenti al granata con
I'invecchiamento.
- Odore: intenso, caratteristico.
- Sapore: asciutto, pieno, armonico, vellutato.
- Titolo alcolometrico volumico totale minimo: 18% vol.
- Acidita Totale: 5,00 g/I.
- Estratto non riduttore minimo: 28,00 g/I.

E’ in facoltd del Ministero per le politiche agrleomodificare i limiti dell'acidita totale e
dell'estratto non riduttore con proprio decreto.

I vini “Terre Tollesi” o “Tullum”, eventualmente #oposti al passaggio o conservazione in
recipienti di legno, possono rivelare sentori dine.

Articolo 7
Designazione e presentazione

Nella etichettatura, designazione e presentazien®idi di cui all’art. 1 e vietata I'aggiunta di
qualsiasi qualificazione diversa da quelle previsgéd presente disciplinare, ivi compresi gli
aggettivi: fine, scelto, selezionato e similari.

E consentito I'uso di indicazioni che facciano riieento a nomi, ragioni sociali e marchi privati
non aventi significato laudativo e non idonei argan inganno l'acquirente.

Sono consentite le menzioni facoltative previstéad@gormativa comunitaria, oltre alle menzioni
tradizionali, come quelle del colore, della varigfiavite, del modo di elaborazione ed altre
purché pertinenti ai vini di cui all’articolo 1.



Nella designazione dei vini a denominazione diinggcontrollata “Terre Tollesi” o “Tullum”
puo essere utilizzata la menzione “vigna” a comiei che sia seguita dal relativo toponimo o
nome tradizionale, che la vinificazione e la coumgeione del vino avvengano in recipienti
separati e che tale menzione, seguita dal relaiponimo o nome tradizionale, venga riportata
sia nella denuncia delle uve, sia nei registri edogumenti di accompagnamento e che figuri
nell’apposito elenco regionale ai sensi dell’'artoénma 8, del decreto legislativo n. 61/2010.
Sulle bottiglie contenenti il vino a denominaziode origine controllata “Terre Tollesi” o
“Tullum” deve figurare I'annata di produzione.

Articolo 8
Confezionamento

| vini di cui all'articolo 1 possono essere immeskconsumo soltanto in recipienti di vetro del
seguente volume nominale: litri 0,200; 0,250; 0;37500; 0,750; 1,500; 3,000 ed altri formati
speciali da litri 4,500; 6,000; 9,000; 12,000; T®OSono ammesse soltanto bottiglie aventi
forma ed abbigliamento consoni ai caratteri dei dirpregio. Per la tappatura valgono le norme
comunitarie e nazionali in vigore.

Articolo 9
Legame con I'ambiente geografico

A) Informazioni sulla zona geografica.
Fattori naturali rilevanti per il legame.

La zona interessata comprende lintero territormamanistrativo del comune di Tollo, in
provincia di Chieti. Il territorio presenta una gitara prettamente collinare con pendenze che
non superano il 5-10%; l'altezza massima e di c28 metri s..m., sono esclusi pero dalla
denominazione i terreni con un’altitudine inferioagli 80 metri s..m. e quelli posti nei
fondovalle umidi. La tessitura del suolo pur préaedo una certa variabilita, risulta
generalmente di medio impasto tendente all’argllodifatti la frazione argillosa costituisce
mediamente circa il 29% assumendo valori variatali 14,7% al 45%, mentre la componente
sabbiosa si riscontra in percentuale media del98&én valori compresi tra il 12,3% ed il 59%,
quest’ultima situazione si riscontra di frequengdlenzone alluvionali dei fondo valle. Il pH &
sub-alcalino o alcalino con valore medio di 7,88dntenuto in carbonati totali € in generale
molto elevato, se ne riscontra una presenza medlid2d8o circa. Anche la componente attiva dei
carbonati presenti € in generale elevata con @hldiwnedio dell’8,9%. La dotazione di sostanza
organica € in maniera generalizzata molto basdattiinl contenuto medio e del 1,21%;
situazione ancor piu carente si evidenzia per quegtiarda il contenuto in azoto totale il cui
livello medio & dello 0,6%. Il contenuto in fosfoassimilabile risulta estremamente variabile
mentre la dotazione di potassio assimilabile e ggmente sufficiente alle esigenze colturali.

Il clima e di tipo temperato, con temperature mexdimprese tra i 12°C di aprile ed i 16°C di
ottobre, ma nei mesi di luglio ed agosto tendealda-arido con temperature medie di 24-25°C.
Le precipitazioni medie si aggirano sui 700 mm/aroancentrate prevalentemente nel periodo
novembre-aprile.

L’indice termico di Winkler, ossia la temperaturaedia attiva nel periodo aprile-ottobre, €
superiore ai 2.200 gradi-giorno, condizioni cheagéiscono la maturazione ottimale sia delle
varieta a bacca bianca sia di quelle a bacca rossa.



Fattori umani rilevanti per il legame.

La presenza della vite e del vino nell'area inteats risale allepoca romana. Ne fa fede e
testimonianza il rinvenimento in alcune contradddilo di dolia da vino e celle vinarie intere
ed a frammenti. Inoltre, nel circondario di Tollon® stati rinvenuti resti che testimoniano
I'esistenza di alcune “villae rusticae” romane cappresentano i primi esempi di grande azienda
agricola organizzata nella quale la coltivazionkedate € una tra le principali attivita svolte.
Dopo la caduta dell'lmpero romano, sia ai Longobah@ ai Normanni non era sfuggita la felice
posizione dell’ager tollese ed un documento deRljidrla decastrum Tullunposto “capofine”

in mezzo a 50 Tomoli di terreno. Nella storica suidtbne dell’Abruzzo decretata il 5 ottobre
del 1273 da Carlo D’Angio dopo la conquista del ie§vevo, I'attuale territorio di Tollo venne
ascritto allAprutium Citra. In seguito, nel 1300, Carlo D’Angido opero un’uvitee divisione
amministrativa dell’Aprutium Citra e Tollo fu incéa nella circoscrizione di Theate Minori ed il
toponimo appare nei “Registri Angioini” nella forrdaTULLUM.

Nle basso Medio Evo e, successivamente, fra il 1d4@0l 1500, € documentato un forte
movimento commerciale dal porto di Ortona dal quadetivano navi cariche dicaratelli” di
vino e, certamente, molto di quel vino provenivagsio dalla zona di Tollo.

Alle soglie dell’eta moderna, nel 1776, nel Regndlapoli il vino di Tollo era gia famoso tanto
da essere celebrato nei componimenti poetici dét lBernardo maria valera pubblicati nel 1835
che definisce la zona di Tollo comé?itcola terra nell’Abruzzo Citeriore, e non molntana
dal mare Adriatico, di amena situazione, e celgi@ksuo vino rosso, rubino, volgarmente detto
Lacrimd. All'inizio dell’800 il vino di Tollo € ormai nob in tutta Italia: il Giustiniani nel
Dizionario Geografico Ragionato del Regno di Napoinpilato nel 1805 scrive in Tollo...il“
vino vi riesce di buona qualita Dopo I'Unita d’ltalia Tollo viene descritta ndDizionario
Geografico d’'ltalia stampato tra il 1875 ed il 18¥@me segue:ll'suo territorio si stende in
collina ...Le principali produzioni e commerci consiso nei vini, che sono squisiti e
nell'olio...”. Nei censimenti del 1923 e del 1929 a Tollo Itesvano coltivati a vigna circa 200
ettari per una produzione di 6.650 quintali di uva.

Dopo l'oscura parentesi della seconda guerra mtdialla quale Tollo fu letteralmente rasa al
suolo, lo sviluppo dell’economia agricola si € hadandamentalmente sull'attivita vitivinicola
ed oggi il territorio tollese € uno tra i piu impamti per la vitivinicoltura regionale.

Comunque, accanto alle tradizioni ed alle radiorishe, un ruolo molto importante va attribuito
anche all'incidenza dei fattori umani che diventapesso fondamentali poiché, attraverso la
definizione ed il miglioramento di alcune pratichiicole ed enologiche, che fanno parte
integrante e sostanziale del disciplinare di prazhe, oggi si riescono ad ottenere prodotti dalle
spiccate caratteristiche di tipicita.

- Base ampelografia dei vigneii vini rossi, base — riserva - novello e pass#ono ottenuti
utilizzando prevalentemente il vitigno Montepul@acui possono essere affiancati altri vitigni
complementari sempre a bacca nera, non aromalmnei alla coltivazione nell'ambito della
regione Abruzzo, da soli o congiuntamente fino adnassimo del 10%. | vini bianchi invece
utilizzano come base il vitigno Trebbiano cui possoessere affiancati altri vitigni
complementari sempre a bacca bianca, non aromigiiziei alla coltivazione nell'ambito della
regione Abruzzo, da soli o congiuntamente fino adnassimo del 25%. | passiti bianchi sono
ottenuti prevalentemente da uve Moscato e Malvagisspumanti da Chardonnay. A questi si
affiancano diversi vitigni nazionali ed internazadirvinificati spesso in purezza.

- Forme di allevamento, sesti d’'impianto e sistemipdiatura la forma di allevamento
generalmente usata nella zona € la pergola abreiZzetavia, fermo restando i vigneti esistenti,



per i nuovi impianti e reimpianti la densita deppeper ettaro non pud essere inferiore a 3.300.
Sono esclusi i sistemi di coltivazione espansieeckzione della pergola abruzzese tradizionale,
i sistemi a doppia cortina (G.D.C.) e cordone kibdt ammessa la potatura a cordone speronato,
Guyot singolo e/o doppio. | sesti di impianto, cosine i sistemi di potatura, sono adeguati alle
forme di allevamento utilizzate al fine di una baogestione del vigneto ed una migliore
gestione delle rese massime di uva che sono compeeke 9 e le 13 tonnellate per ettaro.

- Pratiche relative all’elaborazione dei vinsono quelle tradizionali ed ormai consolidate iper
vini rossi e bianchi tranquilli, adeguatamenteetiéinziate a seconda della destinazione finale del
prodotto. Le operazioni di vinificazione, ivi congsio I'invecchiamento obbligatorio, nei casi in
cui e previsto, I'appassimento delle uve, l'imbgitimento e I'affinamento devono essere
strettamente effettuate nell’ambito del territadiqgproduzione delle uve delimitato dall’articolo 3

al fine di preservare le peculiari caratteristiahe prodotti, la loro reputazione e garantire
I'origine. Per i vini passiti, nelle due tipologxanco e rosso, le uve devono essere sottoposte ad
appassimento graduale dopo la vendemmia, al sodéi’ada aperta, in cassette o su graticci, in
locali chiusi e ventilati oppure in camera termadrocondizionata. | vini prima di essere
immessi al consumo devono subire un periodo pitenarungo di affinamento: in particolare il
rosso non puo essere immesso al consumo prime’® dgdnhaio del secondo anno successivo a
quello della vendemmia mentre il rosso riserva @devun invecchiamento minimo di due anni,
di cui sei mesi in botti di legno.

B) Informazioni sulla qualitd o sulle caratteridtie del prodotto essenzialmente o
esclusivamente attribuibili all'ambiente geografico

| vitigni Montepulciano, base essenziale dei viwmsgi della presente denominazione, e
Trebbiano, base essenziale dei vini bianchi, harmaato nell’area interessata una particolare
acclimatazione e differenziazione, le cui pecuiéarsi estrinsecano appieno nei vini “Terre
Tollesi” o “Tullum”. La denominazione comprende drge tipologie di prodotto che vanno dai
classici rosso e bianco anche rispettivamente veltaione riserva e superiore, sia passiti che
spumanti, sia soprattutto vini con specificazionevitigno: autoctoni quali il Pecorino e la
Passerina, nazionali quali: la Falanghina ed ilgBarese, internazionali quali: Merlot e
Cabernet, che dal punto di vista analitico ed oofigttico esprimono caratteri propri, specifici,
descritti in maniera sintetica e non esaustivdarelb del disciplinare.

In particolare i vini rossi presentano un coloréinmo intenso, con lievi sfumature violacee,
colore che tende al granato con I'invecchiameritajore tipico € quello dei frutti rossi, del
vegetale e delle spezie; il sapore € secco, giest@mtannico, con una buona struttura che
conferisce al vino armonia ed eleganza. | vinhbia cosi come lo spumante sono di colore
giallo paglierino tenue, con sentori floreali etfati, intensi, freschi e piacevoli, mentre quelli
con specificazione del vitigno rispondono pienaraexitcaratteri tipici e peculiari della varieta.

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

La particolare conformazione orografica del terrdodel comune di Tollo, caratterizzata da
ampie colline degradanti verso il mare Adriaticoesd e la presenza dellimponente massiccio
della Maiella ad ovest, associata all’'ottima esposie della maggior parte dei terreni coltivati a
vigneto, alla buona ventilazione (brezze di maréi enonte) ed all'assenza di ristagni idrici,
garantiscono ai vitigni diffusi in zona, in partiace al Montepulciano ed al Trebbiano,
condizioni ottimali per vegetare e produrre uve spictcate caratteristiche di qualita e tipicita.
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L’interazione dei fattori naturali con quelli umastrettamente legati alla tradizione storica, alle
moderne tecniche di coltivazione e di vinificazipagensentono di ottenere vini bianchi e rossi
con forti elementi distintivi, caratteristici, tipidel territorio e dei vitigni di provenienza.

Articolo 10
Riferimenti alla struttura di controllo

Nome e Indirizzo:

Agroqualita S.p.A. — Societa per la certificaziatedla qualita nell’agroalimentare
Viale Cesare Pavese, 305 — 00144 ROMA

Telefono +39 06 54228675 - Fax +39 06 54228692 E-maroqualita@agrogualita.it

La societa Agroqualita - Societa per la certificaz della qualita nell'agroalimentare - S.p.A. e
I'Organismo di controllo autorizzato dal Ministerdelle Politiche Agricole Alimentari e
Forestali, ai sensi dell’articolo 13 del decretgiséativo n. 61/2010 (Allegato 2), che effettua la
verifica annuale del rispetto delle disposizionil geesente disciplinare, conformemente
all'articolo 25, par. 1, 1° capoverso, lettera a))eed all’articolo 26 del Reg. CE n. 607/2009,
per i prodotti beneficianti della DOP, mediante um&todologia dei controlli sistematica
nellarco dell'intera filiera produttiva (viticolta, elaborazione, confezionamento),
conformemente al citato articolo 25, par. 1, 2°cseguso, lettera c).

In particolare, tale verifica e espletata nel rispedi un predeterminato piano dei controlli,
approvato dal Ministero, conforme al modello apptovcon il D.M. 14 giugno 2012, pubblicato
in GU n. 150 del 29-06-2012 (Allegato 3).
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