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TITOLO |

DISCIPLINARE DI PRODUZIONE DEI VINIA DOC “TRENTINO”

Articolo 1
Denominazione e vini

La denominazione di origine controllata "Trentine" riservata ai vini che rispondono alle
condizioni ed ai requisiti stabiliti nel disciplireadi produzione di cui al Titolo I.

La denominazione di origine controllata "Trentinatcompagnata dall’appellativo “Superiore”, e
riservata ai vini che rispondono alle condizioniagdequisiti stabiliti nel disciplinare di prodazie
di cui al Titolo 1.

Le sottozone sono regolamentate negli allegataloecal presente disciplinare e costituiscono parte
integrante dello stesso.

Articolo 2
Base ampelografica

La denominazione di origine controllata “Trentinmélle tipologie bianco, rosso e kretzer, o rosato
e riservata ai vini ottenuti dai seguenti vitigiipnei alla coltivazione nella provincia autonoma d
Trento:

Trentino bianco:
Chardonnay e/o Pinot bianco minimo 80%; Sauvighdiljer Thurgau, Manzoni bianco, da soli o
congiuntamente, in percentuale non superiore al;20%

Trentino rosso:
Cabernet franc e/o Cabernet Sauvignon e/o Carmeaéseli o congiuntamente e Merlot;

Trentino kretzer o rosato:



Enantio e/o Schiava e/o Teroldego e/o Lagrein, abma coppia, presenti ciascuno in misura non
superiore al 70%.

La denominazione di origine controllata "Trentinobn la specificazione di uno dei seguenti
vitigni:

a frutto bianco a frutto rosso

Chardonnay; Moscato rosa (localmente detto dedi®)yo
Moscato giallo; Cabernet;

Muller Thurgau; Cabernet franc;

Nosiola; Cabernet Sauvignon;

Pinot bianco; Lagrein (rubino o rosato);

Pinot grigio; Marzemino;

Riesling italico; Merlot;

Riesling renano; Pinot nero;

Sauvignon; Rebo;

Traminer aromatico;

e riservata ai vini ottenuti per almeno I'85% dafrispondente vitigno; possono concorrere per il
restante 15% uve di colore analogo, appartenelatiraédesima denominazione “Trentino”, con
esclusione delle varieta Moscato giallo, Moscatare Traminer aromatico.

La denominazione di origine controllata “Trentindino Santo é riservata al vino ottenuto da uve
della varieta di vite Nosiola per almeno 1'85%.

La vinificazione delle uve destinate alla produgatel “Trentino” Vino Santo deve avvenire dopo
che le stesse siano state sottoposte ad appassiswegraticci con i tradizionali metodi naturali,

onde assicurare al vino derivato un titolo alcoltroe volumico naturale complessivo minimo non

inferiore al 16%.

Tale vino puo essere immesso al consumo a decatagr® novembre del terzo anno successivo a
quello di produzione delle uve.

La denominazione di origine controllata “Trentinadn la specificazione di due vitigni, e riservata
al vino ottenuto dal taglio di mosti o vini, di coé analogo, delle varieta di vite di seguito etdac

a frutto bianco:
Chardonnay;
Pinot bianco;
Pinot grigio;
Sauvignon;

a frutto rosso:
Cabernet;
Cabernet franc;
Cabernet Sauvignon;
Merlot;
Lagrein.

Il vino cosi ottenuto deve derivare integralmerdedlie vitigni indicati.
La varieta che concorre in misura minore deve reggmtare almeno il 25% del totale e nella

designazione e presentazione del prodotto la stiaarione deve seguire il nome della varieta
prevalente.



La specificazione “Cabernet” e riservata ai vinteatiti da uve provenienti dai vitigni Cabernet
franc e/o Cabernet Sauvignon e/o Carmenere.

Articolo 3
Zona di produzione delle uve

Le uve destinate alla produzione di vini a denomim@e di origine controllata "Trentino" e

“Trentino Superiore” devono essere prodotte neneigubicati nei terreni ricadenti nei comuni
amministrativi di: Ala, Albiano, Aldeno, Arco, AvjoBesenello, Bleggio inferiore, Bleggio

superiore, Borgo Valsugana, Brentonico, CalavinaldGhazzo, Calliano, Carzano, Castelnuovo,
Cavedine, Cembra, Cimone, Civezzano, Dorsino, Dré&va, Faedo, Faver, Garniga, Giovo,
Grumes, Isera, lvano Fracena, Lasino, Lavis, Levigsignago, Mezzocorona, Mezzolombardo,
Mori, Nago-Torbole, Nave S. Rocco, Nogaredo, Noigvaledo, Ospedaletto, Padergnone,
Pergine, Pomarolo, Riva del Garda, Roncegno, Radelia Luna, Rovereto, S. Michele all'Adige,

Scurelle, Segonzano, Spera, Stenico, Storo, Stribelve, Telve di sopra, Tenna, Tenno, Terlago,
Terragnolo, Ton, Trambileno, Trento, Valda, Val&ard/ezzano, Villa Agnedo, Villa Lagarina,

Volano, Zambana nella provincia autonoma di Trento.

Le uve destinate alla produzione del “Trentino” ¥i8anto debbono essere prodotte nei territori
amministrativi dei comuni di: Arco, Calavino, Caweel Drena, Dro, Lasino, Nago-Torbole,
Padergnone, Riva del Garda, Tenno e Vezzano.

Le uve destinate alla produzione del vino a denamione di origine controllata "Trentino”
Marzemino debbono essere prodotte nei territori amstnativi dei comuni di: Ala, Aldeno, Avio,
Besenello, Calliano, Isera, Mori, Nogaredo, Nonafarolo, Rovereto, Villa Lagarina, Volano.

Articolo 4
Norme per la viticoltura
Le condizioni ambientali e di coltura dei vignegstinati alla produzione dei vini di cui all'art. 2
devono essere quelle tradizionali della zona dilpzeone e, comungue, atte a conferire alle uve ed

ai vini derivati le loro specifiche caratteristictiequalita.

Sono pertanto da considerarsi idonei unicamenignieti ubicati in terreni di favorevole giacitura,
esposizione ed altitudine.

| sesti d'impianto, le forme di allevamento, i emt di potatura e le pratiche colturali devono esse
guelli generalmente usati e, comunque, atti a nodificare le caratteristiche delle uve e del vino.

E' vietata ogni pratica di forzatura; e tuttaviana@ssa l'irrigazione come pratica di soccorso.
Per i nuovi impianti ed i reimpianti € previsto mamero minimo di 2.500 ceppi per ettaro.
La produzione massima di uva per ettaro di vigaetoltura specializzata non deve superare i limiti

di seguito indicati per ciascuna varieta di vitdexe inoltre assicurare, per ogni tipologia di vino
titoli alcolometrici volumici minimi naturali comappresso indicati:



Produzione Produzione Titolo alcolom.

massima vino massima uva volumico

DOC per ettaro per ettaro minimo naturale

(ettolitri) (tonnellate) (% vol.)

Trentino bianco 105 15 10,5
Trentino rosso 98 14 10,5
Trentino kretzer o rosato 105 15 10,0
Trentino Chardonnay 105 15 10,5
Trentino Moscato giallo 84 12 10,5
Trentino Moscato rosa 48 8 15,0
Trentino Muller Thurgau 98 14 10,0
Trentino Nosiola 98 14 10,0
Trentino Pinot bianco 105 15 10,5
Trentino Pinot grigio 98 14 10,5
Trentino Riesling italico 105 15 10,5
Trentino Riesling renano 98 14 10,5
Trentino Traminer aromatico 98 14 11,0
Trentino Sauvignon 98 14 10,5
Trentino Cabernet 91 13 10,5
Trentino Cabernet franc 91 13 10,5
Trentino Cabernet Sauvignon 91 13 10,5
Trentino Lagrein 98 14 10,5
Trentino Marzemino 91 13 10,5
Trentino Merlot 105 15 10,5
Trentino Pinot nero 84 12 11,0
Trentino Rebo 98 14 10,5
Trentino Vino Santo 42 14 16,0

Su detti limiti di resa di uva ad ettaro € ammassatolleranza massima del 20% non avente diritto
alla denominazione di origine controllata. L'eveals superamento del limite del 20% sopra
indicato comporta la rinuncia alla denominazioneréyine controllata per I'intera partita.

La provincia autonoma di Trento, con proprio dewrsti proposta del Consorzio di tutela, sentite le
organizzazioni di categoria interessate, ogni apnima della vendemmia puo, in relazione
all'andamento climatico ed alle altre condizioncditivazione, modificare, nei termini stabiliti Ida
D. Lgs. 08 aprile 2010, n. 61 art. 10, par 1, tett®) e d), i limiti massimi di produzione di uvarp
ettaro ed il titolo alcolometrico volumico minimoaturale delle uve, dandone immediata
comunicazione all'organismo di controllo.

Articolo 5
Norme per la vinificazione

Le operazioni di vinificazione devono essere dffe# all'interno del territorio della provincia
autonoma di Trento.

E' in facolta del Ministero delle politiche agrieohlimentari e forestali, su richiesta delle ditte
interessate, consentire che la vinificazione p@saenire anche nella provincia di Bolzano e nei
comuni di Brentino Belluno e Dolce in provincia \derona, purché tali ditte dimostrino che la
suddetta pratica sia di uso tradizionale e costante



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

E consentita I'aggiunta di mosti o vini di color@atogo, esclusi quelli ottenuti dalle varieta

Moscato rosa, Moscato giallo e Traminer aromatemeche di annate diverse, appartenenti alla
medesima denominazione “Trentino”, nel limite massidel 15% comprensivo delle eventuali

aggiunte di uve previste nell’art. 2.

Le operazioni di aumento del titolo alcolometricolumico naturale sono consentite secondo le
vigenti norme comunitarie e nazionali con esclusidalle tipologie Moscato rosa e Vino Santo.

La resa massima dell’'uva in vino finito non deveegs superiore al:
- 30% per il Trentino Vino Santo

- 60% per il Trentino Moscato rosa;

- 70% per le rimanenti tipologie di prodotto.

Qualora la resa superi i detti limiti, ma non qltrespettivamente, il 35%, il 65% e il 75%,
'eccedenza non ha diritto alla denominazione djirme controllata; oltre questi limiti decade il
diritto alla denominazione di origine controllatarputto il prodotto.

Il vino a denominazione di origine controllata "mt@o" Lagrein puo essere designato o presentato
con la specificazione del colore rubino (o dunkeppure rosato (o kretzer), in relazione al tipo di
prodotto ottenuto dalla vinificazione.

La denominazione di origine controllata "Trentin@dn la specificazione della varieta di vitigno
Moscato giallo e Moscato rosa puo essere utilizpatadesignare il vino liguoroso ottenuto da
mosto di uve o da vino proveniente dalle uve deflaispondente varieta di vite ed avente titolo
alcolometrico volumico naturale complessivo miniadmeno, del 10,5%, ferme restando le altre
condizioni previste dal presente disciplinare diduzione.

Le operazioni di elaborazione per la produzione wdeb liquoroso devono essere effettuate in
stabilimenti siti nella zona di vinificazione diicl presente articolo.

| vini a denominazione di origine controllata "Tt@o": bianco, rosso, Chardonnay, Pinot bianco,
Pinot grigio, Riesling renano, Sauvignon, Caber@egthernet franc, Cabernet Sauvignon, Merlot,
Pinot nero, Lagrein e Marzemino provenienti da whe assicurino un titolo alcolometrico

volumico naturale complessivo minimo dello 0,5% esigre a quello previsto dal precedente
articolo e siano ammessi al consumo con il titoloolametrico volumico totale complessivo

minimo previsto all’art. 6, possono riportare incketta la menzione “riserva”, qualora abbiano
superato un periodo di invecchiamento di almenarmum per i vini bianchi e di due anni per i vini

rossi.

Il periodo di invecchiamento per i vini di cui sapdecorre dal 1° novembre dell'annata di
produzione delle uve.

| vini a denominazione di origine controllata "Ttew" rosso, Cabernet, Cabernet franc, Cabernet
Sauvignon, Merlot, Pinot nero e Lagrein (rubinoygmno essere immessi al consumo a decorrere
dal 1° marzo dell'anno successivo a quello dettaalta delle uve.

Per i prodotti derivati dalle superfici vitate igte allo schedario per il vino a denominazione di
origine controllata “Trentino”, &€ consentita, irvése di altre denominazioni compatibili in baseall
coincidenza territoriale e alla composizione vatetdei vigneti, la scelta vendemmiale prevista
dall'art. 14 del D. Lgs. 8 aprile 2010, n. 61.



| produttori interessati hanno facolta di optare lgedenominazioni su indicate a condizione che
vengano rispettate le prescrizioni contenute malene vigenti.

Articolo 6
Caratteristiche al consumo

| vini a denominazione di origine controllata "Tt@o" all'atto della loro immissione al consumo
devono rispondere alle seguenti caratteristiche:

Trentino bianco:

colore: giallo paglierino;

odore: gradevole, fine;

sapore: asciutto, pieno, armonico, caratteristico;
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,0086l.;
acidita totale minima: 4,5 g/l;

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

Trentino rosso:

colore: rosso rubino intenso;

odore: gradevole, etereo;

sapore: secco, pieno, armonico, lievemente tannico;
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,5086l.;
acidita totale minima: 4,0 g/l;

estratto non riduttore minimo: 22,0 g/l;

Trentino kretzer o rosato:

colore: rosato, rubino chiaro;

odore: delicato, gradevole;

sapore: fresco, morbido, armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,00%6l.;
acidita totale minima: 4,0 g/l;

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

Trentino Chardonnay:

colore: giallo paglierino;

odore: delicato, gradevole, caratteristico;

sapore: secco, armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,00%6l.;
acidita totale minima: 4,5 g/l;

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

Trentino Moscato giallo:

colore: giallo paglierino, talvolta dorato;

odore: aromatico, caratteristico;

sapore: delicato di moscato, talvolta dolce e aogl
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,0086l.;
acidita totale minima: 4,5 g/l;

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

Trentino Moscato rosa (o delle rose):
colore: da cerasuolo a rosso rubino;
odore: delicato, gradevole, speziato;



sapore: dolce, pieno, gradevole, talvolta alcolico;
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 15,0086l.;
acidita totale minima: 5,0 g/l;

estratto non riduttore minimo: 23,0 g/l;

Trentino Moscato giallo liquoroso:

colore: giallo paglierino, talvolta dorato;

odore: aromatico, caratteristico;

sapore: delicato di moscato, talvolta dolce, abmli

titolo alcolometrico volumico effettivo minimo: 1#)% vol.;
acidita totale minima: 4,5 g/l;

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

Trentino Moscato rosa (o delle rose) liquoroso:

colore: da cerasuolo a rosso rubino;

odore: delicato, gradevole, speziato;

sapore: dolce, pieno, gradevole, alcolico;

titolo alcolometrico volumico effettivo minimo: 1H)% vol.;
acidita totale minima: 5,0 g/l;

estratto non riduttore minimo: 23,0 g/l;

Trentino Mller Thurgau:

colore: giallo paglierino con riflessi verdolini;

odore: delicato, lievemente aromatico;

sapore: asciutto, fresco, fruttato, armonico;

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

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

Trentino Nosiola:

colore: giallo paglierino;

odore: delicato, caratteristico;

sapore: secco, sapido, lievemente amarognolo;

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

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

Trentino Pinot bianco:

colore: giallo paglierino;

odore: delicato, fine, caratteristico;

sapore: secco, lievemente amarognolo, armonico;
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,0086l
acidita totale minima: 4,5 g/l;

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

Trentino Pinot grigio:

colore: giallo paglierino, oppure ramato;

odore: gradevole, caratteristico;

sapore: asciutto, pieno, armonico, caratteristico;
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,0086l.;
acidita totale minima: 4,0 g/l;

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



Trentino Riesling italico:

colore: giallo paglierino chiaro, verdolino;

odore: gradevole, caratteristico;

sapore: secco, piacevolmente acidulo, fruttato;

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

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

Trentino Riesling renano:

colore: giallo paglierino tendente al verdognolo;
odore: delicato con aroma caratteristico;

sapore: asciutto, piacevolmente acidulo;

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

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

Trentino Sauvignon:

colore: giallo paglierino tendente al verdognolo;
odore: gradevole, caratteristico;

sapore: asciutto, sapido, con aroma caratteristico;
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,006l.;
acidita totale minima: 4,5 g/l;

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

Trentino Traminer aromatico:

colore: giallo paglierino tendente al dorato;

odore: aromatico, intenso, caratteristico;

sapore: asciutto o abboccato, aromatico, finecallj caratteristico;
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,50 vol.;

acidita totale minima: 4,0 g/l;

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

Trentino bianco da due varieta di vite:

colore: giallo paglierino;

odore: gradevole, fine;

sapore: asciutto, pieno, armonico;

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

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

Trentino Cabernet:

colore: rosso rubino intenso;

odore: leggermente erbaceo, etereo;

sapore: asciutto, pieno, lievemente tannico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,0086l.;
acidita totale minima: 4,0 g/l;

estratto non riduttore minimo: 22,0 g/l;

Trentino Cabernet franc:

colore: rosso rubino intenso;

odore: gradevolmente erbaceo, etereo;

sapore: secco, armonico, pieno;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,0086l.;
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acidita totale minima: 4,0 g/l;
estratto non riduttore minimo: 22,0 g/l;

Trentino Cabernet Sauvignon:

colore: rosso rubino;

odore: etereo, gradevole, leggermente erbaceo;
sapore: secco, armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11%ly0
acidita totale minima: 4,0 g/l;

estratto non riduttore minimo: 22,0 g/l;

Trentino Lagrein:

colore: rosato chiaro (kretzer) o rubino (dunkel);

odore: fruttato, caratteristico;

sapore: asciutto, vellutato, gradevole;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,0086l.;

acidita totale minima: 4,0 g/l;

estratto non riduttore minimo: 20,0 g/l (rubino/&efh), 19,0 g/l (rosato/kretzer);

Trentino Marzemino:

colore: rosso rubino;

odore: caratteristico ed accentuato;

sapore: secco, pieno, gradevole;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,0086l.;
acidita totale minima: 4,0 g/l;

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

Trentino Merlot:

colore: rosso rubino;

odore: caratteristico ed accentuato;

sapore: secco, pieno, gradevole;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,0086l.
acidita totale minima: 4,0 g/l;

estratto non riduttore minimo: 22,0 g/l;

Trentino Pinot nero:

colore: rosso rubino pit 0 meno intenso;

odore: delicato, gradevole, caratteristico;

sapore: secco, pieno, piacevolmente amarognolo;
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,5086l.;
acidita totale minima: 4,0 g/l;

estratto non riduttore minimo: 21,0 g/l;

Trentino Rebo:

colore: rosso rubino;

odore: gradevole ed accentuato;

sapore: secco, gradevole, armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,0086l.;
acidita totale minima: 4,0 g/l;

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



Trentino Vino Santo:

colore: giallo dorato tendente all’ambrato;

odore: gradevole, armonico, fine, delicato;

sapore: piacevolmente dolce, di passito;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 16,0086l. di cui almeno 10,00% vol. svolti;
acidita totale minima: 6,0 g/l;

estratto non riduttore minimo: 22,5 g/l;

Trentino rosso da due varieta di vite:

colore: rosso rubino;

odore: etereo, gradevole, caratteristico;

sapore: secco, pieno, armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,0086l.;
acidita totale minima: 4,0 g/l;

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

Trentino bianco riserva:

colore: giallo paglierino;

odore: gradevole, fine;

sapore: asciutto, pieno, armonico, caratteristico;
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,5086l.;
acidita totale minima: 4,5 g/l;

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

Trentino rosso riserva:

colore: rosso rubino intenso;

odore: gradevole, etereo;

sapore: secco, pieno, armonico, lievemente tannico;
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 12,0086l.;
acidita totale minima: 4,0 g/l;

estratto non riduttore minimo: 22,0 g/l;

Trentino Chardonnay riserva:

colore: giallo paglierino;

odore: delicato, gradevole, caratteristico;

sapore: secco, armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,50%6l.;
acidita totale minima: 4,5 g/l;

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

Trentino Pinot bianco riserva:

colore: giallo paglierino;

odore: delicato, fine, caratteristico;

sapore: secco, lievemente amarognolo, armonico;
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,5086l.
acidita totale minima: 4,5 g/l;

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

Trentino Pinot grigio riserva:

colore: giallo paglierino, oppure ramato;

odore: gradevole, caratteristico;

sapore: asciutto, pieno, armonico, caratteristico;
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,5086l.;
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acidita totale minima: 4,0 g/l;
estratto non riduttore minimo: 16,0 g/l;

Trentino Riesling renano riserva:

colore: giallo paglierino tendente al verdognolo;
odore: delicato con aroma caratteristico;

sapore: asciutto, piacevolmente acidulo;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,5086l.;
acidita totale minima: 4,5 g/l;

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

Trentino Sauvignon riserva:

colore: giallo paglierino tendente al verdognolo;
odore: gradevole, caratteristico;

sapore: asciutto, sapido, con aroma caratteristico;
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,5086l.;
acidita totale minima: 4,5 g/l;

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

Trentino Cabernet riserva:

colore: rosso rubino intenso;

odore: leggermente erbaceo, etereo;

sapore: asciutto, pieno, lievemente tannico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,50%6l.;
acidita totale minima: 4,0 g/l;

estratto non riduttore minimo: 22,0 g/l;

Trentino Cabernet franc riserva:

colore: rosso rubino intenso;

odore: gradevolmente erbaceo, etereo;

sapore: secco, armonico, pieno;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,50%6l.;
acidita totale minima: 4,0 g/l;

estratto non riduttore minimo: 22,0 g/l;

Trentino Cabernet Sauvignon riserva:

colore: rosso rubino;

odore: etereo, gradevole, leggermente erbaceo;
sapore: secco, armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,50%6l.;
acidita totale minima: 4,0 g/l;

estratto non riduttore minimo: 22,0 g/l;

Trentino Lagrein riserva:

colore: rosato chiaro (kretzer) o rubino (dunkel);

odore: fruttato, caratteristico;

sapore: asciutto, vellutato, gradevole;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,5086l.;

acidita totale minima: 4,0 g/l

estratto non riduttore minimo: 20,0 g/l (rubino/&ef), 19,0 g/l (rosato/kretzer);

Trentino Marzemino riserva:
colore: rosso rubino;
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odore: caratteristico ed accentuato;

sapore: secco, pieno, gradevole;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,5086l.;
acidita totale minima: 4,0 g/l;

estratto non riduttore minimo: 20,0 g/l;

Trentino Merlot riserva:

colore: rosso rubino;

odore: caratteristico ed accentuato;

sapore: secco, pieno, gradevole;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,5086l.
acidita totale minima: 4,0 g/l;

estratto non riduttore minimo: 22,0 g/l;

Trentino Pinot nero riserva:

colore: rosso rubino pit 0 meno intenso;

odore: delicato, gradevole, caratteristico;

sapore: secco, pieno, piacevolmente amarognolo;
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 12,0086l.;
acidita totale minima: 4,0 g/l;

estratto non riduttore minimo: 21,0 g/l;

Qualora vinificati o invecchiati in botti di legno,vini, sia bianchi che rossi, possono presenitare
caratteristico sentore di legno.

E' in facolta del Ministero delle politiche agriechlimentari e forestali, di modificare con proprio
decreto i limiti minimi per I'acidita totale e ltegtto non riduttore minimo.

Articolo 7
Designazione e presentazione

Nella designazione dei vini a denominazione diinggcontrollata “Trentino” di cui all’art. 1 puo
essere utilizzata la menzione “vigna” a condiziehe sia seguita dal relativo toponimo o nome
tradizionale, che la vinificazione e la conservaeiael vino avvengano in recipienti separati e che
tale menzione venga riportata sia nella denunclke deve, sia nei registri e nei documenti di
accompagnamento e che figuri nellapposito elemgponale ai sensi dell'art. 6 comma 8, del D.
Lgs. 8 aprile 2010, n. 61.

Alla denominazione di origine controllata "Trentin® vietata l'aggiunta di qualsiasi qualificazione
aggiuntiva diversa da quelle previste nel presemeiplinare, ivi compresi gli aggettivi "extra”,

"fine", "selezionato", "vecchio" e similari.

E' consentito l'uso di indicazioni che faccianenitnento a nomi, ragioni sociali, marchi privati,
purché non abbiano significato laudativo e nonaiali da trarre in inganno il consumatore.

Per i vini di cui all'art.1 e fatto obbligo di inckre I'annata di produzione delle uve.
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Articolo 8
Confezionamento

| vini a denominazione di origine controllata "Tt@o" devono essere immessi al consumo in
bottiglie di forma “bordolese” o “renana” o “borgugtta” di capacita non superiore a litri 5 senza
alcun vincolo colorimetrico.

L'abbigliamento delle bottiglie deve essere queliouso tradizionale e comunque consono ai
caratteri di un vino di qualita con chiusura castét da tappo in sughero, da tappo a raso bocca in
sostanza inerte o da tappo a vite.

| vini a denominazione di origine controllata "Ttew" Moscato giallo e Moscato rosa, anche della
tipologia "liquoroso”, possono essere immessi aksamo nelle caratteristiche e tradizionali
bottiglie ad anforetta di tipo analogo alla "Bockatel".

Articolo 9
Legame con I'ambiente geografico

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

La zona delimitata per la produzione del vino D.Oentino”/"Trentino Superiore” comprende
72 Comuni viticoli della provincia di Trento ubicatklla Valle dell’Adige, nella Valle di Cembra,
nella Vallagarina, nella Valle del Sarca, nella 3tglana e nelle Valli Giudicarie. La zona copre
un’area vitata di considerevole estensione (cir&DQ@ ettari) e comprende le principali zone
viticole della provincia. La zona in questione énteressata anche ad altre denominazioni, ma la
D.O.C. “Trentino”/"Trentino Superiore” rappresetdgprincipale per superficie vitata interessata.
L’area e prevalentemente montuosa o collinare. i®kxta classificazione delle zone altimetriche
effettuata dallISTAT (Istituto Nazionale di Stdte) il territorio in questione €& considerato
interamente montano, in quanto presenta solo liengaperfici pianeggianti nel fondovalle (circa
il 10%). Il 70% del territorio trentino si trova di sopra dei 1.000 di quota. L’altitudine dei &ir
vitati idonei alla produzione del vino D.O.C. “Ttem"/"Trentino Superiore” varia dai 70 ai
600/700 m s.I.m.

Per quanto riguarda i versanti pedemontani intateslall’attivita agricola e dalla viticoltura in
particolare, i suoli sono prevalentemente costitdé detriti calcarei generalmente ad elevata
pietrosita che determinano buone condizioni di dggmo ed aerazione. Questi suoli si trovano
generalmente su detriti calcarei nelle parti medie-di conoidi di deiezione. Nelle parti piu basse
dei versanti o nelle conche seguono spesso spaditiesita piu bassa; in alcune zone pianeggianti
si trovano intercalati terreni da accumulo collleia terreni su depositi morenici o su ghiaie
fluviali.

Non mancano inoltre terreni su diversa matrice @aggoh come nel caso della Valle di Cembra
(matrice porfirica), della Vallagarina centralegde basaltica di Isera, Mori, Brentonico) e della
Valsugana (matrice scistoso-micacea).

Dal punto di vista climatico la zona presenta amitbiassai differenti in relazione alla quota
altimetrica ed all’'orientamento delle valli rispetall’incidenza della proiezione solare. In tale
contesto la viticoltura si € tradizionalmente ccdita nelle aree dotate di condizioni (esposizione,
giacitura, altitudine, ecc.) piu favorevoli alloilsyppo vegetativo delle vite.

Per quanto riguarda le zone alla quote meno elewateero quelle interessate alla coltivazione
della vite, il clima e caratterizzato da inverniatevzamente freddi ed abbastanza nevosi ed estati
calde, spesso afose di giorno. Un clima piu mitetjpb sub mediterraneo € presente nell’area
dell’Alto Garda e della bassa Valle del Sarca @#fdtto mitigatore prodotto dal Lago di Garda, il
pit esteso bacino d’ltalia (370 Rjn
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Una parte del territorio trentino beneficia inoltfell’'effetto mitigatore dell'Ora” una brezza di
valle che ogni giorno dell’anno spira, dal Lagdzdirda, da mezzogiorno al tramonto.

Nelle aree interessate alla coltivazione della letéemperature medie annuali oscillano fra 11 e
13°.

Le precipitazioni variano, anche sensibilmentetelazione alla fascia altimetrica. Nell'area sub
mediterranea le precipitazioni sono in media di -200 mm a seconda delle zone. Le
distribuzione stagionale delle piogge ha carattgsicamente mediterranei concentrandosi
prevalentemente nel periodo primaverile e autunnidil periodo da dicembre a febbraio le
temperature scendono ordinariamente sotto lo zmrgossibili, anche frequenti, nevicate.

Fattori umani rilevanti per il legame:

Coltivazione della vite e produzione di vino fanda sempre parte del bagaglio culturale della
regione; lo testimoniano numerosi ritrovamenti aadbgici e documenti storici che coprono un
arco temporale che va dall’Eta del Bronzo ai giowstri.

La coltivazione della vite ha rappresentato, e meggnta tuttora, una importante (Qquando non
unica) fonte di reddito per generazioni di famiglantadine. La coltivazione della vite rappresenta
nella provincia di Trento un elemento caratterizeatel paesaggio ed un importante elemento di
tutela del territorio da fenomeni di degrado amtakne di abbandono. Cio grazie anche a quei
viticoltori che, per affezione e tradizione piu gher necessita economica, coltivano tenacemente
appezzamenti di modesta dimensioni e talvolta Evitirsolo manualmente. Oltre a tali aziende
esistono ovviamente aziende viticole di piu con&dele estensione che coltivano la maggior
parte della superficie vitata.

Nell'arco di tempo in cui la coltivazione della&ie la storia del’'uomo si sono accompagnate ed
intrecciate si sono sviluppati - come e ovvio aurae - dei legami inscindibili che si trasmettono
e rafforzano nella cultura locale. Legami che soviano nelle tradizionali pratiche agronomiche
ed enologiche, ma anche in ambiti culturali piu an(padizioni, cultura popolare, arte,
gastronomia, ecc.).

Le piu antiche testimonianze sulla coltivazionelalgite nell’area in questione risalgono all’eta
del Bronzo antico (1800-1600 a.C.) e del ferrolérna sono rappresentate dai vinaccioli rinvenuti
nell'insediamento palafitticolo di Ledro (TN). Unanumerevole serie di altri ritrovamenti ci
conduce fino alla situla reto-etrusca (IV secol®.arinvenuta a Cembra (TN) sulla quale € incisa
una fra le piu estese iscrizioni di epoca etruspaggianti al consumo simposiale del vino.

Una ulteriore significativa testimonianza sulla guione ed il commercio di vini della regione &
rappresentata dalla stele funeraria risalente-#l Hecolo d.C. dedicata al commerciante di vini
trentino P. Tenatius Essimnus e rinvenuta a Pg&&aumania).

Risalgono invece al periodo medioevale le primeolegendemmiali; nel Xl secolo furono
emessi gli Statuti di Trentd, norme protezioniste della produzione locale meirad ostacolare
I'introduzione di vini prodotti nelle zone limitref

Nelle cronache del Concilio di Trento scritte dadtorico Michelangelo Mariani nel 1670rénto
con il Sacro Concilio et altri notabjli viene inoltre riportata una precisa descrizioredlad
produzione vinicola e della sua importanza sullfemia locale che I'autore cosi sintetizza:

<<..... tutto o quasi il territorio del Trentino (twne alcune montagne e le valli che non hanno
vigne) produce vini stimabili, si li bianchi comierbssi, con effetto perod costante, vino che
venendo quasi tutto in pendici, fa credere veramehe: “Baccus amat Colles” e maturando per
lo piu a riverbero di suolo non men che di Sole,qualita di non offendere, chi non I'abusa a
forza di quantita .................. insomma, per quanto veggesto € il paese del vino
naturalmente, tanto che corre il detto: “grano e mesi e vino per tre anni”>>.

Una svolta decisiva alla viticoltura ed all’enoladirentina e stata impressa, nel 1874, con la
costituzione dell'lstituto Agrario di S. Michelel'&ldige.

Per quanto concerne l'aspetto strettamente teqrmduttivo si evidenziano inoltre i seguenti
fattori:
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» base ampelografica dei vigneticostituiscono la base ampelografica dei vini DOC
“Trentino”/"Trentino Superiore” sia vitigni autoatoo di antica coltivazione, quali:

- Lagrein, Marzemino, Moscato giallo, Moscato ragliller Thurgau, Nosiola, Rebo e Traminer
aromatico;

sia varieta di vite internazionali, quali:

- Cabernets, Chardonnay, Merlot, Pinot bianco, (Ringio, Pinot nero, Riesling e Sauvignon.

La vinificazione delle uve avviene di norma in pr& con indicazione del nome della varieta,
fatta eccezione per gli uvaggi rosso (bordolesajdo e rosato/kretzer.

« forme di allevamentosono quelle tradizionali della zona: pergola skseppergola doppia,
forme a spalliera verticale (Guyot, cordone speimnecc.); 'adozione della forma di allevamento
e effettuata sia in base alla giacitura del terredoall’esigenza di agevolare I'esecuzioni delle
operazioni colturali, sia all'obiettivo enologicbe il produttore intende perseguire;

» pratiche relative all’elaborazione dei vinsono quelle tradizionalmente praticate in zona pe
la produzione di vini bianchi, rossi e rosati. Talkiatiche rientrano nelle correnti pratiche
enologiche previste e disciplinate dal Reg. Ce 06/8009. Nella produzione del tradizionale
“Vino Santo” le uve (Nosiola), dopo la raccoltangeno sottoposte ad appassimento sui graticci
(arele) fino al momento della pigiatura la quale puo awkedal 1° marzo successivo alla raccolta
per il “Trentino Superiore Vino Santo“ e di normal d° febbraio successivo alla raccolta per il
“Trentino Vino Santo”. Nell’ottenimento dei vini canti la menzione “vendemmia tardiva” viene
invece praticato un pit 0 meno prolungato appastiondelle uve sulla vite.

B) Informazioni sulla qualita o sulle caratteridtie del prodotto essenzialmente o esclusivamente
attribuibili allambiente geografico.

Il vini D.O.C. “Trentino”/"Trentino Superiore” prentano, dal punto di vista analitico ed
organolettico, caratteristiche molto evidenti e ybeci che ne permettono una chiara
individuazione e tipicizzazione legata all'influendell’ambiente geografico sui vitigni costituenti
le diverse tipologie di vino.

Il vini presentano parametri chimico-fisici su valequilibrati, in particolare per quanto riguaitia
rapporto acidita/alcol e caratteristiche organale& chiaramente riconducibili ai vitigni di
provenienza.

C) Descrizione dell'interazione causale fra gliraknti di cui alla lettera a) e quelli di cui alla
lettera b).

Gli elementi di interazione causale fra la zonaggafica ed il prodotto sono gia descritti alle
lettere a) e b).

Si ribadisce tuttavia che il legame causale thadgjo ed il prodotto &€ essenzialmente rappresentato
dall'influenza delle condizioni ambientali e natiidella zona di produzione, sulle caratteristiche
qualitative delle uve e dei vini derivati.

Articolo 10
Riferimenti alla struttura di controllo

Nome e Indirizzo: Camera di Commercio Industriaighainato Agricoltura di Trento - Via
Calepina, 13 - 38122 Trento (di seguito CCIAA).

La CCIAA é I'Organismo di controllo autorizzato dal Ministedtelle Politiche agricole alimentari
e forestali, ai sensi dell’articolo 13 del decrétgislativo n. 61/2010 (Allegato 1) che effettua la
verifica annuale del rispetto delle disposizioni plesente disciplinare, conformemente all’articolo
25, par. 1, 1° capoverso, lettera a) e c), edratlolo 26 del Reg. CE n. 607/2009, per i praidot
beneficianti della DOP, mediante una metodologiaadatrolli sistematica nell’arco dell'intera
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filiera produttiva (viticoltura, elaborazione, cezfonamento), conformemente al citato articolo 25,
par. 1, 2° capoverso, lettera c).

In particolare, tale verifica € 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 ).
TiToLo Il
DISCIPLINARE DI PRODUZIONE DEI VINIA DOC “TRENTINO SUPERIORE”

Articolo 1
Denominazione e vini

La denominazione di origine controllata “Trentineécompagnata dalla menzione “Superiore” e
riservata ai vini delle tipologie:

- bianco - r0SSO

- Chardonnay - Cabernet franc

- Pinot bianco - Cabernet Sauvignon

- Pinot grigio - Cabernet (Cabernet franc e/o Gae3auvignon e/o Carmeneére)
- Nosiola - Merlot

- Mller Thurgau - Lagrein

- Sauvignon - Marzemino

- Riesling renano - Pinot nero

- Traminer aromatico - Moscato rosa (localmenteoddelle rose)
- Moscato giallo - Rebo

- Vino Santo

- Vendemmia tardiva
che rispondono alle condizioni e ai requisiti sitilsiegli articoli successivi.

Di seguito la denominazione di origine controlldfrentino® accompagnata dalla menzione
“Superiore®, sara indicata con I'espressione “TiemSuperiore”.

Articolo 2
Base ampelografica

| vini “Trentino Superiore” che non recano l'indiane del vitigno devono essere ottenuti dalle
seguenti varieta di vite idonee alla coltivazioeianProvincia Autonoma di Trento:

Trentino Superiordianco:

Chardonnay e/o Pinot bianco e/o Pinot grigio penealo I'85%, possono concorrere per il
rimanente 15% i vitigni Manzoni bianco, Rieslingiaao, Sauvignon, Traminer aromatico da soli o
congiuntamente;

Trentino Superioreosso:
Cabernet franc e/o Cabernet Sauvignon e/o Carmesierderlot per almeno 1'85%, possono
concorrere per il imanente 15% i vitigni LagreiRebo da soli o congiuntamente;

Trentino Superior&/ino Santo:

Nosiola per almeno I'85%; possono concorrere pevelhtuale differenza altre varieta a frutto
bianco, di cui all’art. 1, ad eccezione del Tramem@matico e del Moscato giallo.
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| vini “Trentino Superiore” con la specificazione who dei vitigni di cui all’art. 1 devono essere
ottenuti per almeno 1'85% dal corrispondente vitigpossono concorrere per il rimanente 15% uve,
mosti o vini di varieta di vite di colore analogndicate all’art. 1, appartenenti alla denominagion
di origine controllata “Trentino Superiore”, ad ezmne dei vitigni Traminer aromatico, Moscato
giallo e Moscato rosa.

Articolo 3
Zona di produzione delle uve

La zona di produzione dei vini “Trentino Superioge’'quella indicata all’art. 3 del disciplinare di
produzione dei vini a denominazione di origine colfdta “Trentino”.

| vigneti idonei alla produzione dei vini “TrentinSuperiore” devono, rispondere ai seguenti
requisiti previsti per le corrispondenti varietavide:

Chardonnay e Pinot biancderreni alluvionali ben drenati, terreni alle pemdiella montagna o di
media collina limitatamente alle zone meno precpeir; le pendici delle montagne e la collina
medio-alta, comprese tra i 250 ed i 500 m s.l.imitdtamente alle zone con buona esposizione.

Pinot grigio: terreni di fondovalle o sulle pendici dei montso terreni di media collina posti ad
un’altitudine non superiore ai 450 m s.I.m.

Moscato giallo zone pedemontane o sulle pendici dei monti ar@uil ben esposte, inferiori ai 350
m di quota.

Nosiola zone pedemontane o sulle pendici dei monti ar@oil ben esposte, inferiori ai 500 m di
guota.

Muller Thurgau terreni sulle pendici dei monti o collinari dotdt esposizione ottimale, posti ad
un altitudine non inferiore a 350 m s.l.m.

Sauvignon zone pedemontane o sulle pendici delle montagneolbnari dotate di buona
esposizione, poste ad un’altitudine inferiore & &9s.l.m.

Riesling renanozone pedemontane o sulle pendici dei monti anewoil dotate di buona esposizione
non superiori ai 500 m s.I.m.

Traminer aromatico zone pedemontane o sulle pendici dei monti oiraodl ben esposte non
superiori ai 450 m s.l.m.

Cabernet Sauvignon, Cabernet fram€armenérezone precoci pedemontane o di collina inferiori
ai 300 metri d’altitudine, ben esposte e in tersgnitturati.

Merlot e Rebo terreni alluvionali ben drenati, zone pedemontansulle pendici dei monti o
collinari inferiori ai 350 m s.I.m.

Lagreint terreni alluvionali ben drenati o sulle pendiei @nonti o colline ben esposte, in terreni
sciolti e ad un’altitudine non superiore ai 400.hms

Marzemino terreni alluvionali ben drenati, zone pedemontarsellle pendici dei monti o collinari
inferiori ai 380 m s.I.m.

17



Pinot nero nelle aree pedemontane o di collina limitatamesite zone meno precoci; per le
pendici dei monti e le colline, comprese tra i 25800 m s.l.m., limitatamente alle zone con buona
esposizione; oltre i 500 metri di quota nei sotsaati esposti a sud.

Moscato rosanelle zone pedemontane, sulle pendici dei morblbnari ben esposte, inferiori ai
600 m s.l.m.

La zona di produzione del vino “Trentino Superio¥8ho Santo € limitata ai vigneti ubicati nelle
posizioni vocate rientranti nei Comuni di: Calavir@avedine, Lasino, Padergnone, Vezzano in
provincia di Trento.

Articolo 4
Norme per la viticoltura

Le condizioni ambientali e di coltura dei vignetestinati alla produzione dei vini “Trentino
Superiore” devono essere atte a conferire alleeuaevini derivati le specifiche caratteristiche di
gualita previste dal presente disciplinare di pzioioe.

| sesti di impianto, le forme di allevamento (agumda o a parete verticale) e i sistemi di potatura
devono essere quelli generalmente in uso nella dopeoduzione o, comunque, atti ad assicurare
alle uve e ai vini le loro peculiari caratterisgcualitative.

Nei nuovi impianti e nei reimpianti deve essera ggeferenza all'introduzione di forme di allevanoea
parete verticale con una densita minima di 4.0Qfpicper ettaro; nei casi in cui sussistono fondate
motivazioni tecniche, puo essere mantenuta laztcadile forma di allevamento a pergola semplice con
una densita minima di 3.500 ceppi per ettaro.

E vietata ogni pratica di forzatura; l'irrigaziodeonsentita come intervento di soccorso.
La produzione massima di uva e vino per ettaroigneto in coltura specializzata non deve

superare i limiti di seguito indicati per ciascwaieta di vite o tipologia e deve inoltre assicara
titoli alcolometrici volumici minimi naturali appsso indicati:

Produzione Produzione Titolo alcolom.

massima vino massima uva volumico

DOC per ettaro per ettaro minimo naturale

(ettolitri) (tonnellate) (% vol.)

Trentino Superiore bianco 70 10 11,5
Trentino Superiore rosso 63 9 11,5
Trentino Superiore Chardonnay 70 10 11,5
Trentino Superiore Pinot bianco 70 10 11,0
Trentino Superiore Pinot grigio 70 10 11,5
Trentino Superiore Nosiola 84 12 10,5
Trentino Superiore Mller Thurgau 84 12 10,5
Trentino Superiore Sauvignon 70 10 11,5
Trentino Superiore Riesling renano 70 10 11,0
Trentino Superiore Traminer aromatico 70 10 11,5
Trentino Superiore Moscato giallo 70 10 10,5
Trentino Superiore Vino Santo 36 12 18,0*
Trentino Superiore Cabernet franc 63 9 11,5
Trentino Superiore Cabernet Sauvignon 63 9 11,5
Trentino Superiore Cabernet 63 9 11,5
Trentino Superiore Merlot 63 9 11,5
Trentino Superiore Lagrein 63 9 11,5
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Trentino Superiore Marzemino 70 10 11,5

Trentino Superiore Rebo 63 9 11,5
Trentino Superiore Pinot nero 56 8 11,5
Trentino Superiore Moscato rosa 36 6 15,0

* Titolo alcolometrico volumico minimo naturale ¢eive dopo 'appassimento.

Su detti limiti di resa di uva ad ettaro € ammaeassatolleranza massima del 10% non avente diritto
all’appellativo “Superiore”.

L’eventuale superamento dei limiti di resa sopmidati, oppure il mancato raggiungimento della
prescritta gradazione zuccherina minima, comportanonuncia all’appellativo “Superiore” per
intera partita; ove ne sussistano le condizioai produzione pud tuttavia rientrare nella
denominazione di origine controllata “Trentino”.

Le uve da porre ad appassimento per la produziehevido “Trentino Superiore” Vino Santo
devono derivare, a seguito della tradizionale tardei grappoli operata nel vigneto, dal vitigno
Nosiola.

Il quantitativo massimo di uva da porre ad appasstm per la produzione del vino “Trentino
Superiore” Vino Santo non deve superare la prosgigzimassima di 12 tonnellate di uva per ettaro;
gli eventuali quantitativi, entro la resa massiropra indicata, non utilizzati per la produzione del
“Trentino Superiore” Vino Santo possono esserestiaati “Trentino Superiore” Nosiola.

Articolo 5
Norme per la vinificazione

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

La resa massima dell’'uva in vino finito non devsegs superiore:
- al 30% per il “Trentino Superiore” Vino Santo;
- al 60% per il “Trentino Superiore” Moscato rosa;
- al 70% per le rimanenti tipologie enologiche eitigno.

Qualora la resa superi detti limiti, ma non oltr&%, I'eccedenza non ha diritto alla menzione
“Superiore”; oltre questi limiti il diritto alla me&ione “Superiore” decade per tutto il prodotto.

La vinificazione delle uve destinate alla produgael vino “Trentino Superiore” Vino Santo deve
avvenire dopo che le stesse siano state sottopdstppassimento sui graticci con i tradizionali
metodi naturali, da concludersi non prima del 1tzoauccessivo alla raccolta.

Nell’elaborazione del “Trentino Superiore” Vino $annon € ammessa la pratica enologica
dell’aumento del titolo alcolometrico volumico nedle.

Le operazioni di appassimento, vinificazione e oolgamento obbligatorio del vino “Trentino
Superiore” Vino Santo devono essere effettuatentdfno dei Comuni ricadenti nella zona di
produzione delle uve delimitata all’art. 3, ultirmomma, del presente disciplinare.

Le operazioni di vinificazione e di invecchiamemtobligatorio delle rimanenti tipologie dei vini

“Trentino Superiore” devono essere effettuate escumente nell’intero territorio della provincia
di Trento.
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Prima di essere immessi al consumo, i vini “TremtBuperiore” devono essere sottoposti ad un

periodo di invecchiamento di almeno:

* 4 mesi perivini delle tipologie Muller Thurgaipsiola e Moscato giallo;

* 10 mesi per le tipologie Marzemino, Moscato roggeequelle designate con nomi di vitigni a
frutto bianco diversi di quelli di cui al punto pexlente;

* 12 mesi per i vini delle tipologie “bianco” e Pinwtro;

22 mesi per i vini delle tipologie “rosso”, Caberrfeanc, Cabernet Sauvignon, Cabernet,
Merlot, Lagrein e Rebo;

* 48 mesi per il Vino Santo.

Il periodo di invecchiamento di cui sopra decoraé I¥ novembre dell’anno di raccolta delle uve per
tutte le tipologie di prodotto ad eccezione delo/Banto per il quale il periodo di invecchiamento
decorre dal 1° maggio dell'anno successivo allaota.

E consentita I'aggiunta, a scopo migliorativo, d@iv‘Trentino Superiore”, di annate diverse da
guella indicata, nella misura massima del 15%.

Per i prodotti destinati alla DOC “Trentino Supeed € consentita la scelta vendemmiale e
'eventuale successiva scelta di cantina a favetk dlenominazioni di origine controllate o delle
indicazioni geografiche tipiche riconosciute pegpiavincia di Trento, ai sensi della normativa vige

Articolo 6
Caratteristiche al consumo

| vini “Trentino Superiore”, all'atto della loro imissione al consumo devono rispondere alle
seguenti caratteristiche:

Trentino Superiore bianco:

colore: da giallo paglierino a giallo dorato, da$ma medio-bassa intensita;
odore: gradevole, fine, talvolta lievemente arontaé speziato;

sapore: asciutto, pieno, armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 12,5086l

acidita totale minima: 4,5 g/l

estratto non riduttore minimo: 20,0 g/l

Trentino Superiore rosso:

colore: rosso rubino, da media ad alta intensgtagénte al granato con l'invecchiamento;
odore: gradevole, etereo;

sapore: secco, pieno, armonico, lievemente tannico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 12,5086l

acidita totale minima: 4,5 g/l

estratto non riduttore minimo: 25,0 g/l

Trentino Superiore Chardonnay:

colore: giallo paglierino, talvolta con riflessirde da bassa a medio-bassa intensita;
odore: delicato, gradevole, fruttato-floreale, t@rstico;

sapore: secco, morbido, armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 12,5086l

acidita totale minima: 4,5 g/l

estratto non riduttore minimo: 19,0 g/l

Trentino Superiore Pinot bianco:
colore: giallo paglierino, talvolta con riflessirde da bassa a medio-bassa intensita;
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odore: delicato, fine, fruttato, leggermente speziearatteristico;
sapore: secco, lievemente amarognolo, armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 12,5086l

acidita totale minima: 4,5 g/l

estratto non riduttore minimo: 19,0 g/l

Trentino Superiore Pinot grigio:

colore: giallo paglierino, talvolta con riflessieaciati o ramato, da bassa a medio-bassa intensita;
odore: gradevole, caratteristico;

sapore: asciutto, pieno, armonico, caratteristico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 12,5086l

acidita totale minima: 4,5 g/l

estratto non riduttore minimo: 19,0 g/l

Trentino Superiore Nosiola:

colore: da giallo paglierino a giallo dorato, dama medio-bassa intensita;
odore: delicato, fruttato-floreale, leggermentezste, caratteristico;

sapore: secco, sapido, lievemente amarognolo;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 12,0086l

acidita totale minima: 4,5 g/l

estratto non riduttore minimo: 19,0 g/l

Trentino Superiore Muller Thurgau:

colore: da giallo paglierino a giallo dorato, dama medio-bassa intensita;
odore: delicato, lievemente aromatico, talvolta note vegetali;

sapore: asciutto, fresco, fruttato, armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 12,0086l

acidita totale minima: 4,5 g/l

estratto non riduttore minimo: 19,0 g/l

Trentino Superiore Sauvignon:

colore: da giallo paglierino a giallo dorato, da$ma medio-bassa intensita;
odore: gradevole, caratteristico;

sapore: asciutto, sapido, con aroma caratteristico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 12,5086l

acidita totale minima: 4,5 g/l

estratto non riduttore minimo: 19,0 g/l

Trentino Superiore Riesling renano:

colore: da giallo paglierino a giallo dorato, dama medio-bassa intensita;
odore: delicato, con aroma caratteristico;

sapore: asciutto, piacevolmente acidulo;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 12,0086l

acidita totale minima: 4,5 g/l

estratto non riduttore minimo: 19,0 g/l

Trentino Superiore Traminer aromatico:

colore: da giallo paglierino a giallo oro, di medigensita;

odore: aromatico, intenso, caratteristico, talvefiaziato;

sapore: asciutto o abboccato, aromatico, finecallj caratteristico;
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 12,5086l

acidita totale minima: 4,5 g/l

estratto non riduttore minimo: 19,0 g/l

21



Trentino Superiore Moscato giallo:

colore: da giallo paglierino a giallo dorato, dasma medio-bassa intensita;
odore: aromatico, caratteristico, talvolta con kEggnote vegetali,

sapore: delicato di moscato, talvolta dolce e adopl

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 12,0086l

acidita totale minima: 4,5 g/l

estratto non riduttore minimo: 19,0 g/l

Trentino Superiore Cabernet franc:

colore: rosso rubino, da media ad alta intensitdgénte al granato con l'invecchiamento;
odore: gradevolmente erbaceo, etereo;

sapore: secco, armonico, pieno;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 12,5086l

acidita totale minima: 4,5 g/l

estratto non riduttore minimo: 25,0 g/l

Trentino Superiore Cabernet Sauvignon:

colore: rosso rubino, da media ad alta intensitagénte al granato con l'invecchiamento;
odore: etereo, gradevole, leggermente erbaceo;

sapore: secco, armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 12,5086l

acidita totale minima: 4,5 g/l

estratto non riduttore minimo: 25,0 g/l

Trentino Superiore Cabernet:

colore: rosso rubino, da media ad alta intensitagénte al granato con l'invecchiamento;
odore: leggermente erbaceo, etereo;

sapore: asciutto, pieno, lievemente tannico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 12,5086l

acidita totale minima: 4,50 g/l

estratto non riduttore minimo: 25,0 g/l

Trentino Superiore Merlot:

colore: rosso rubino, da media ad alta intensitdgénte al granato con l'invecchiamento;
odore: caratteristico e accentuato;

sapore: secco, pieno, gradevole;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 12,5086l

acidita totale minima: 4,5 g/l

estratto non riduttore minimo: 25,0 g/l

Trentino Superiore Lagrein:

colore: rosso rubino con riflessi violacei, da neead alta intensita;
odore: fruttato, caratteristico, talvolta appengetale e speziato;
sapore: asciutto, vellutato, gradevole;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 12,5086l

acidita totale minima: 4,5 g/l

estratto non riduttore minimo: 25,0 g/l

Trentino Superiore Marzemino:
colore: rosso rubino con riflessi violacei, da neead alta intensita;
odore: caratteristico e accentuato, fruttato, talippena vegetale;
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sapore: secco, pieno, gradevole;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 12,5086l
acidita totale minima: 4,5 g/l

estratto non riduttore minimo: 24,0 g/l

Trentino Superiore Rebo:

colore: rosso rubino con riflessi violacei, da neead alta intensita;
odore: fruttato, gradevole e accentuato;

sapore: secco, gradevole, armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 12,50%6l.

acidita totale minima: 4,5 g/l

estratto non riduttore minimo: 25,0 g/l

Trentino Superiore Pinot nero:

colore: rosso granato, talvolta con riflessi a@naa bassa a media intensita;
odore: delicato, gradevole, caratteristico;

sapore: secco, pieno, piacevolmente amarognolo;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 12,5086l

acidita totale minima: 4,5 g/l

estratto non riduttore minimo: 24,0 g/l

Trentino Superiore Moscato rosa (o delle rose):

colore: rosso granato, talvolta con riflessi ar@naila bassa a media intensita;

odore: delicato, gradevole, aromatico;

sapore: dolce, pieno, gradevole, talvolta alcolico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 15,0086l. di cui almeno 11,00% vol. svolti;
acidita totale minima: 5,0 g/l;

estratto non riduttore minimo: 23,0 g/l;

Trentino Superiore Vino Santo:

colore: da giallo ambrato intenso a bruno, talvalta riflessi aranciati, da medio alta ad alta
intensita;

odore: gradevole, armonico, fine, delicato;

sapore: piacevolmente dolce, di passito;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 18,80vol di cui almeno 11,00% vol. svolti;

acidita totale minima: 6,0 g/l

estratto non riduttore minimo: 26,0 g/l;

Qualora vinificati o invecchiati in recipienti diegno, i vini, sia bianchi che rossi, possono
presentare il caratteristico sentore di legno.

Articolo 7
Vendemmia tardiva

La menzione “ Trentino Superiore” vendemmia tarddvaservata ai vini ottenuti dalle uve delle
varieta di vite: Chardonnay, Pinot bianco, Pinotgigr Riesling renano, Miller Thurgau,

Sauvignon, Traminer aromatico, Nosiola, Moscatdlgjiala sole o congiuntamente, o Moscato
rosa, sottoposte a parziale appassimento naturidevge.

La menzione “vendemmia tardiva” con la specificaeiofacoltativa di uno dei vitigni sopra
elencati, € riservata ai vini ottenuti per alme86% dal corrispondente vitigno.

23



Possono concorrere nella misura massima del 15%twlealtre varieta di vite a frutto bianco
raccomandate o autorizzate per la provincia di fbren

Ferme restando le rese ad ettaro previste nelllagiella presente regolamentazione del “Trentino
Superiore”, le uve destinate all’ottenimento deiiViTrentino superiore” vendemmia tardiva non
possono superare la resa di 50 ettolitri di vino edthro e devono assicurare un contenuto
zuccherino minimo pari a 250 grammi/litro.

| vini “Trentino Superiore” vendemmia tardiva atta della immissione al consumo devono
presentare le seguenti caratteristiche:

Trentino Superiore vendemmia tardiva (bianco):

colore: da giallo paglierino intenso a giallo gpaJ 0 meno intenso;

odore: delicato, caratteristico, talora speziato;

sapore: amabile o dolce, pieno, armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 15,0084l. di cui almeno 11,00% vol. svolti;
acidita totale minima: 5,0 g/l;

estratto non riduttore minimo: 23,0 g/I;

Trentino Superiore Chardonnay vendemmia tardiva

colore: da giallo paglierino intenso a giallo gpaJ 0 meno intenso;

odore: delicato, caratteristico, talora speziato;

sapore: amabile o dolce, pieno, armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 15,0084l. di cui almeno 11,00% vol. svolti;
acidita totale minima: 5,0 g/l;

estratto non riduttore minimo: 23,0 g/l;

Trentino Superiore Pinot bianco vendemmia tardiva:

colore: da giallo paglierino intenso a giallo gpaJ 0 meno intenso;

odore: delicato, caratteristico, talora speziato;

sapore: amabile o dolce, pieno, armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 15,0084l. di cui almeno 11,00% vol. svolti;
acidita totale minima: 5,0 g/l;

estratto non riduttore minimo: 23,0 g/l;

Trentino Superiore Pinot grigio vendemmia tardiva:

colore: da giallo paglierino intenso a giallo gpaJ 0 meno intenso;

odore: delicato, caratteristico, talora speziato;

sapore: amabile o dolce, pieno, armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 15,0084l. di cui almeno 11,00% vol. svolti;
acidita totale minima: 5,0 g/l;

estratto non riduttore minimo: 23,0 g/l;

Trentino Superiore Riesling renano vendemmia tacdiv

colore: da giallo paglierino intenso a giallo gpaJ 0 meno intenso;

odore: delicato, caratteristico, talora speziato;

sapore: amabile o dolce, pieno, armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 15,0084l. di cui almeno 11,00% vol. svolti;
acidita totale minima: 5,0 g/l;

estratto non riduttore minimo: 23,0 g/l;

Trentino Superiore Miller Thurgau vendemmia tardiva
colore: da giallo paglierino intenso a giallo gpaJ 0 meno intenso;
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odore: delicato, caratteristico, talora speziato;

sapore: amabile o dolce, pieno, armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 15,0084l. di cui almeno 11,00% vol. svolti;
acidita totale minima: 5,0 g/l;

estratto non riduttore minimo: 23,0 g/l;

Trentino Superiore Sauvignon vendemmia tardiva:

colore: da giallo paglierino intenso a giallo gpaJ 0 meno intenso;

odore: delicato, caratteristico, talora speziato;

sapore: amabile o dolce, pieno, armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 15,0084l. di cui almeno 11,00% vol. svolti;
acidita totale minima: 5,0 g/l;

estratto non riduttore minimo: 23,0 g/I;

Trentino Superiore Traminer aromatico vendemmialitaa:

colore: da giallo paglierino intenso a giallo goay 0 meno intenso;

odore: delicato, caratteristico, talora speziato;

sapore: amabile o dolce, pieno, armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 15,0084l. di cui almeno 11,00% vol. svolti;
acidita totale minima: 5,0 g/l;

estratto non riduttore minimo: 23,0 g/I;

Trentino Superiore Nosiola vendemmia tardiva:

colore: da giallo paglierino intenso a giallo goay 0 meno intenso;

odore: delicato, caratteristico, talora speziato;

sapore: amabile o dolce, pieno, armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 15,0084l. di cui almeno 11,00% vol. svolti;
acidita totale minima: 5,0 g/l;

estratto non riduttore minimo: 23,0 g/I;

Trentino Superiore Moscato giallo vendemmia tardiva

colore: da giallo paglierino intenso a giallo gpoay 0 meno intenso;

odore: delicato, caratteristico, talora speziato;

sapore: amabile o dolce, pieno, armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 15,0084l. di cui almeno 11,00% vol. svolti;
acidita totale minima: 5,0 g/l;

estratto non riduttore minimo: 23,0 g/I;

Trentino Superiore vendemmia tardiva (rosso):

colore: rosso granato, talvolta con riflessi aratigi

odore: delicato, caratteristico, talora speziato;

sapore: amabile o dolce, pieno, armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 15,0084l. di cui almeno 11,00% vol. svolti;
acidita totale minima: 5,0 g/l;

estratto non riduttore minimo: 23,0 g/I;

Trentino Superiore Moscato rosa vendemmia tardiva:

colore: rosso granato, talvolta con riflessi aratigi

odore: delicato, caratteristico, talora speziato;

sapore: amabile o dolce, pieno, armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 15,0084l. di cui almeno 11,00% vol. svolti;
acidita totale minima: 5,0 g/l;

estratto non riduttore minimo: 23,0 g/I;
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Per i vini del presente articolo non € ammessagiltaga di mosti concentrati 0 mosti concentrati
rettificati.

| vini “Trentino Superiore” vendemmia tardiva deworessere sottoposti ad un periodo di
affinamento di 12 mesi, decorrente dal 1° novendetEanno di raccolta.

Articolo 8
Designazione e presentazione
Al “Trentino Superiore” e vietata l'aggiunta di dsiasi qualificazione diversa da quelle
espressamente previste nel presente disciplinarepmpresi gli aggettivi “extra”, “fine”, “sceltq”
“selezionato” e similari.

L'utilizzo di indicazioni geografiche o toponomaste € consentito limitatamente ai nomi delle
sottozone riconosciute dal disciplinare di prodoeidei vini a denominazione di origine controllata
“Trentino” e compatibilmente con quanto previstdlal@pecifica regolamentazione delle singole
sottozone.

Nella designazione dei vini a denominazione diinggcontrollata “Trentino Superiore” di cui

allart. 1 puo essere utilizzata la menzione “vigrea condizione che sia seguita dal relativo
toponimo o nome tradizionale, che la vinificaziomda conservazione del vino avvengano in
recipienti separati e che tale menzione vengatapmsia nella denuncia delle uve, sia nei regsstri
nei documenti di accompagnamento e che figuri aygtiosito elenco regionale ai sensi dell’art. 6
comma 8, del decreto legislativo n. 61/2010.

Per i vini di cui all'art. 1 e fatto obbligo di inghre I'annata di produzione delle uve.

Articolo 9
Confezionamento

| vini “Trentino Superiore” devono essere immesksicansumo in bottiglie di vetro, di forma
tradizionale, di capacita non superiore a litri 5.

| vini Moscato giallo e Moscato rosa, anche dal@lbgia “vendemmia tardiva”, possono essere
immessi al consumo nelle caratteristiche e tradaliobottiglie ad anforetta di tipo analogo alla
"Bocksbeutel".

La chiusura deve essere costituita dal tappo alrasca in sughero.
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ALLEGATO 1
DISCIPLINARE SOTTOZONA “SORNI”

Articolo 1
Denominazione e vini

La sottozona “Sorni” e riservata ai vini a denorzinae di origine controllata “Trentino” prodotti
nell’area di cui al successivo articolo 3.
Per quanto non espressamente previsto nel preskegiato si applicano le norme di cui al titolo I.

Articolo 2
Base ampelografica

La denominazione di origine controllata "Trentirawh la specificazione della sottozona “Sorni”
riservata ai vini derivati dalle uve dei vitignspiettivamente a bacca di colore bianco e rosseeidon
alla coltivazione nella Provincia autonoma di Teent

bianca per i vini ottenuti dai vitigni Nosiola, Muller Aurgau, Sylvaner verde, Pinot bianco, Pinot
grigio e Chardonnay, da soli o congiuntamente;

rossa per i vini ottenuti dai vitigni Teroldego, Schay{Schiava gentile, Schiava grigia, Schiava
grossa) e Lagrein, da soli o congiuntamente.

Articolo 3
Zona di produzione delle uve

Le uve destinate alla produzione del vino a denamone di origine controllata "Trentino" della
sottozona "Sorni" devono essere prodotte nella dopaoduzione che comprende parte dei comuni
di Lavis (di cui la frazione Sorni), Giovo e Sandiele all’Adige, siti in provincia di Trento.

Tale zona e cosi delimitata: partendo a nord rtaiiicio del confine comunale Lavis S. Michele can |
ferrovia del Brennero (quota 205), il limite progegrerso sud, fino al km. 391 della strada statale.

Di qui, seguendo il fondale del torrente Trattaale verso est fino allincrocio di questo contfada
provinciale del vino. Poi, seguendo la strada caieuper il Maso Spon, raggiunge in localita "Ciara$

il sentiero che collega i Masi "Tratta", "Clinga™feurli" (sul lato est) fino al raccordo con la pirtciale
della VVal di Cembra che percorre fino al km 1,100qui prosegue in discesa, lungo il confine conteina
fino al torrente Avisio, per seguire lo stesso ergrd-est fino alla quota di 275 da dove saleoveosd-
ovest fino alla provinciale della Val di Cembra reqgisamente al km 3,500. Dal km 3,500 la linea di
delimitazione, segue la strada provinciale delladv&embra fino all'abitato di Mosana, indi intiteteo,

sale alla quota 561 alla "Croce" deviando versal-est lungo la strada comunale, passa per i masi
Roncador, Serci e Fontanelle, indi seguendo il maudella foresta dei pini raggiunge, al "CrossRda
mulattiera della "Vie Rosse" che segue verso rawdando le quote 644, 694, 704, 688 e 619 e quindi
fino al confine comunale tra Giovo e S. Micheleg,cbcendendo verso la valle, segue fino al "Maso
Centofinestre".

Da tale punto la linea di delimitazione prosegueiatedo verso sud sempre lungo il confine di

comune fino alla Valletta e da quota 400, raggiurege@alle, verso ovest la quota 255, presso il
"Centro del Legno", indi deviando verso nord e peiso ovest, raggiunge la vecchia sede della
nazionale del Brennero (ora strada provinciale) mdreorre verso sud fino al confine comunale di
Lavis, fino a raggiungere quota 205, punto da dawelimitazione ha avuto inizio.
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Articolo 4
Norme per la viticoltura

La produzione massima di uva per ettaro di vigaetoltura specializzata non deve superare i limiti
di seguito indicati e deve inoltre assicurarealitialcolometrici volumici minimi naturali appresso
indicati:

Produzione Produzione Titolo alcolom.
massima vino massima uva volumico
DOC per ettaro per ettaro minimo naturale
(ettolitri) (tonnellate) (% vol.)
Trentino Sorni bianco 98 14 10,5
Trentino Sorni rosso 98 14 10,5

Su detti limiti di resa in uva del vigneto € amnaes®a tolleranza massima del 20% non avente
diritto alla denominazione di origine controllata.

Articolo 5
Caratteristiche al consumo

| vini a denominazione di origine controllata "Tt@o" con la specificazione della sottozona
“Sorni”, all'atto della loro immissione al consumevono rispondere alle seguenti caratteristiche:

Trentino “Sorni” bianco:

colore: giallo paglierino con riflessi verdognoli;

odore: gradevole, delicato;

sapore: fresco, armonico, talvolta morbido;

titolo alcolometrico volumico minimo complessivd:,20% vol.;
acidita totale minima: 4,50 g/l;

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

Trentino “Sorni” rosso:

colore: rosso rubino;

odore: etereo, delicato;

sapore: secco, armonico;

titolo alcolometrico volumico minimo complessivd:,20% vol.;
acidita totale minima: 4,0 g/l;

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

Articolo 6
Designazione e presentazione
Nell’etichettatura dei vini di cui al presente gh¢o, l'indicazione del nome della sottozona

“Sorni”, seguita dall'indicazione della tipologiaiabco o0 rosso, pu0 essere sostituita,
rispettivamente, dalle diciture “Bianco dei Sorai"Rosso dei Sorni”.
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ALLEGATO 2

DISCIPLINARE SOTTOZONA “l SERA” O “D’l SERA”

Articolo 1
Denominazione e vini

La sottozona “Isera” o “d’lsera”, e riservata anivd denominazione di origine controllata “Trentino
Superiore” Marzemino prodotti nell’area di cui atsessivo articolo 3.
Per quanto non espressamente previsto nel presiegjato si applicano le norme di cui al titolo II.

Articolo 2
Base ampelografica

La denominazione di origine controllata “Trentindfarzemino accompagnata dalla menzione
“Superiore” e con la specificazione della sottoztisara” o “d’lsera”, € riservata al vino ottenuto
dall'uva Marzemino gentile prodotta in vigneti ukicnella zona delimitata nel successivo articolo
3.

Possono concorrere alla produzione di detto vinve, a bacca nera, di varieta di vite idonee alla
coltivazione nella Provincia autonoma di Trent@genti nei vigneti in misura non superiore al 15%.

Articolo 3
Zona di produzione delle uve

Le uve destinate alla produzione del vino a denamione di origine controllata “Trentino”
Marzemino accompagnata dalla menzione “Superior€bre la specificazione aggiuntiva della
sottozona “Isera” o “d’Isera” devono essere praglottlla zona di produzione cosi delimitata:

partendo dal ponte sul fiume Adige, nel comune idla\Lagarina, la delimitazione segue verso sud
la riva orografica destra del flume Adige fino adrociare, in prossimita dell’abitato di Ravazzone,
il ponte della strada statale n. 240 di Loppio ¥alidi Ledro, indi prosegue lungo la riva desteh d
flume Adige che lascia, dopo breve tratto, per peecla strada interpoderale che sbocca sull’anzi
detta statale 240, a quota 191, nell’abitato didzawne.

Da questo punto il confine segue la strada stata®l0 in direzione dell’abitato di Mori fino alla
frazione di Molina, da dove la delimitazione piegarso nord e segue il limitare del bosco alle
pendici del Monte Albano e del Monte Camanghengads per le quote 364, 291, 283, 365 e 380
e, includendo le localita Foianeghe, Pradaglia,nBrdMaso del Gnac, raggiunge la sommita del
sovrastante terrazzamento naturale che segueddegi@ fino all'inizio dell’abitato di Reviano, da
dove il confine percorre la strada interpoderale Ri@zi in direzione dell’abitato di Marano,
comprende le localita Piazi, San Rocco e Core raggmonte I'abitato di Brancolino passando per
guota 191 e da questo punto, in linea retta, ranggida strada comunale che segue fino all’abitato
di Nogaredo. Dall’abitato di Nogaredo la delimitaz¢ segue la strada comunale che, passando per
le quote 217, 198 e 177, si innesta alla stradanmiale n. 90, continua per questa fino all'indooa
guota 179, da dove gira a destra lungo la straaiicale che conduce al ponte sul fiume Adige ideculi
delimitazione e iniziata.
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Articolo 4
Norme per la viticoltura

Le condizioni ambientali e di coltura dei vignetistinati alla produzione del vino di cui all’art. 1
devono essere quelle tradizionali della zona dilpzeone e, comungue, atte a conferire alle uve ed
al vino derivato le sue specifiche caratteristidhgqualita.

Per i nuovi impianti e i reimpianti € previsto uamnmero minimo di 3.500 ceppi per ettaro.
La produzione massima di uva per ettaro in colgpacializzata non deve superare i limiti di

seguito indicati e deve inoltre assicurare il titalcolometrico volumico minimo naturale appresso
indicato:

Produzione Produzione Titolo alcolom.
massima vino massima uva volumico
DOC per ettaro per ettaro minimo naturale
(ettolitri) (tonnellate) (% vol.)
Trentino Superiore
Marzemino d’Isera 63 9 11,5

Su detto limite di resa in uva del vigneto € amraassa tolleranza massima del 20% non avente
diritto alla denominazione di origine controllata.

Articolo 5
Norme per la vinificazione

Le operazioni di vinificazione e invecchiamento liddtorio del vino a denominazione di origine
controllata “Trentino” Marzemino accompagnata daltaenzione “Superiore” e con la

specificazione della sottozona “Isera” o “d’Ised®vono essere effettuate all’interno del territorio
della provincia di Trento.

Articolo 6
Caratteristiche al consumo

Il vino a denominazione di origine controllata "mt@o" Marzemino accompagnata dalla menzione
“Superiore” e con la specificazione della sottoztisara” o “d’Isera”, all'atto dellimmissione al
consumo deve rispondere alle seguenti carattdrestic

Trentino Superiore Marzemino “Isera” o “d’Isera”:
colore: rosso rubino;

odore: caratteristico;

sapore: secco, pieno e gradevole;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 12,5086l
acidita totale minima: 4,5 g/l

estratto non riduttore minimo: 24,0 g/l.

Articolo 7
Designazione e presentazione

Nella designazione dei vini a denominazione di inggcontrollata “Trentino” Marzemino

accompagnata dalla menzione “Superiore” e con kciBpazione della sottozona “lsera” o
“d’'lIsera” puo essere utilizzata la menzione “vigna”’condizione che sia seguita dal relativo
toponimo o nome tradizionale, che la vinificaziomda conservazione del vino avvengano in
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recipienti separati e che tale menzione vengatapmisia nella denuncia delle uve, sia nei regsstri
nei documenti di accompagnamento e che figuri aygtibsito elenco regionale ai sensi dell’art. 6
comma 8, del decreto legislativo n. 61/2010.
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ALLEGATO 3

DISCIPLINARE SOTTOZONA “ZIRESI” O “DEI ZIRESI”

Articolo 1
Denominazione e vini
La sottozona “Ziresi” o “dei Ziresi”, € riservata @ni a denominazione di origine controllata
“Trentino Superiore” Marzemino prodotti nell’areaadi al successivo articolo 3.
Per quanto non espressamente previsto nel presiegjato si applicano le norme di cui al titolo II.

Articolo 2
Base ampelografica

La denominazione di origine controllata "Trentinblarzemino accompagnata dalla menzione
“Superiore” e con la specificazione della sottozddaesi” o “dei Ziresi” € riservata al vino
ottenuto dall'uva Marzemino gentile prodotta innegi ubicati nella zona delimitata nel successivo
articolo 3.

Possono concorrere alla produzione di detto vive, a bacca nera, di varieta di vite idonee alla
coltivazione nella Provincia autonoma di Trent@senti nei vigneti in misura non superiore al 15%.

Articolo 3
Zona di produzione delle uve

Le uve destinate alla produzione del vino a denamione di origine controllata “Trentino”
Marzemino accompagnata dalla menzione “Superioretoa l'indicazione aggiuntiva della
sottozona “Ziresi” o “dei Ziresi” devono essere giotie esclusivamente nella zona cosi delimitata:
partendo dal km 359 della strada statale n. 12Adeltone e del Brennero presso l'abitato di
Volano, la delimitazione segue la strada statale & incrociare, poco prima del km 360, la strada
che sale alla localita S. Antonio; seguita questaljpeve tratto, in prossimita della quota 177al, |
delimitazione segue il margine del bosco in diregi@st fino a quota 175.8 e da questa in linea
retta raggiunge quota 177.9, escludendo pero larBaie (circa 2 ettari) interessata a bonifica con
terreno di riporto. Da quota 177.9 il confine puse lungo la strada interpoderale verso la localita
Fornaci a quota 179.7 e da questa fino all'incrawo la strada statale n. 12 che percorre a ritroso
in direzione di Volano per circa 250 metri, findnéontra sulla destra il fossato che segue fino ad
incontrare la strada interpoderale, in prossiméiéadquota 174.6.

Da tale punto la delimitazione prosegue lungo d&tti@da interpoderale in direzione dell’abitato di
Volano toccando le quote 177.0, 176.5, 176.3, 1@driprossimita della quota 177.8 raggiunge il
km 359 della strada statale n. 12 da dove la dilizigne € iniziata.

Articolo 4
Norme per la viticoltura

Le condizioni ambientali e di coltura dei vignetistinati alla produzione del vino di cui all’art. 1
devono essere quelle tradizionali della zona dilpzeone e, comungue, atte a conferire alle uve ed
al vino derivato le sue specifiche caratteristidhgqualita.

Per i nuovi impianti e i reimpianti € previsto uanmero minimo di 3.500 ceppi per ettaro.
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La produzione massima di uva per ettaro in colgpacializzata non deve superare i limiti di
seguito indicati e deve inoltre assicurare il titalcolometrico volumico minimo naturale appresso
indicato:

Produzione Produzione Titolo alcolom.
massima vino massima uva volumico
DOC per ettaro per ettaro minimo naturale
(ettolitri) (tonnellate) (% vol.)
Trentino Superiore
Marzemino dei Ziresi 63 9 11,5

Su detto limite di resa in uva del vigneto € amraassa tolleranza massima del 20% non avente
diritto alla denominazione di origine controllata.

Articolo 5
Norme per la vinificazione

Le operazioni di vinificazione e invecchiamento ljptorio del vino a denominazione di origine
controllata “Trentino” Marzemino accompagnata daltaenzione “Superiore” e con la
specificazione della sottozona “Ziresi” o “dei Are devono essere effettuate all'interno del
territorio della provincia di Trento.

Articolo 6
Caratteristiche al consumo

Il vino a denominazione di origine controllata "mt@o" Marzemino accompagnata dalla menzione
“Superiore” e con la specificazione della sottozthiaesi” o “dei Ziresi”, all'atto dellimmissione
al consumo deve rispondere alle seguenti cardttdnes

Trentino Superiore Marzemino “Ziresi” o “dei Ziresi
colore: rosso rubino;

odore: caratteristico;

sapore: secco, pieno e gradevole;

titolo alcolometrico volumico minimo complessiv@,%0% vol.
acidita totale minima: 4,5 g/l

estratto non riduttore minimo: 24,0 g/l.

Articolo 7
Designazione e presentazione

Nella designazione dei vini a denominazione di indgcontrollata “Trentino Marzemino
accompagnata dalla menzione “Superiore” e con ézipazione della sottozona “Ziresi” o “dei
Ziresi” puo essere utilizzata la menzione “vignadamdizione che sia seguita dal relativo toponimo
0 nome tradizionale, che la vinificazione e la @wazione del vino avvengano in recipienti
separati e che tale menzione venga riportata dla denuncia delle uve, sia nei registri e nei
documenti di accompagnamento e che figuri nell'sgipoelenco regionale ai sensi dell’art. 6
comma 8, del decreto legislativo n. 61/2010.
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ALLEGATO 4

DISCIPLINARE SOTTOZONA “CASTEL BESENO” O “BESENO’

Articolo 1
Denominazione e vini
La sottozona “Castel Beseno” 0 “Beseno” e riseraatani a denominazione di origine controllata
“Trentino Superiore” prodotti nell’area di cui alcessivo articolo 3.

Il vino a denominazione di origine controllata “Mtmo Superiore” “Castel Beseno” o “Beseno”
puo essere prodotto anche nelle tipologie passttgemmia tardiva.

Per quanto non espressamente previsto nel preskggato si applicano le norme di cui al Titolo
.

Articolo 2
Base ampelografica

La denominazione di origine controllata “Trentineécompagnata dalla menzione “Superiore” e

con la specificazione della sottozona “Castel Besen “Beseno”, € riservata al vino ottenuto
dall’'uva Moscato giallo prodotta in vigneti ubicaglla zona delimitata nel successivo articolo 3.

Possono concorrere alla produzione di detto vinve, al bacca bianca, di varieta di vite idonee alla
coltivazione nella Provincia autonoma di Trent@senti nei vigneti in misura non superiore al 15%.

Articolo 3
Zona di produzione delle uve

Le uve destinate alla produzione del vino a denamione di origine controllata “Trentino”
accompagnata dalla menzione “Superiore” e con kcifipazione aggiuntiva della sottozona
“Castel Beseno” 0 “Beseno” devono essere prod@tiie mona di produzione, ricadente nei Comuni
di Besenello e Calliano, cosi delimitata:

a nord il flume Adige “piega” verso la loc. “Murazzreando in un breve spazio il passaggio della
Strada Statale 12 e la ferrovia del Brennero potdd una galleria paramassi. Alla fine della stess
si prosegue lungo l'argine destro del fiume in spowndenza della ciclabile fino al confine con il
Comune di Calliano. Si prosegue in direzione didBedlo attraversando la statale ed, escludendo la
localita “Campi Grandi”, si arriva alla S.P. 49R#senello. Si prosegue per la SP fino al bivio con
la SS 12 dellAbetone e del Brennero fino a CaBtietra. Piegando verso est, si sale lungo il
confine con il comune di Volano, aggirando la fiicdizione superiormente si prosegue
comprendendo la loc. “Campagnole” proseguendodintio Cavallo. Seguendo il torrente fino al
confine con il comune di Folgaria e seguendo il pluvio che delimita il comune di Besenello e di
Folgaria , si arriva al ponte di Folgaria. Si pgse lungo il limite del bosco includendo la loc.
Compet, loc. Don Bosco, Maso dell’Aria e Maso Trafpprosegue lungo la curva di livello dei
360 metri fino alla cava di inerti e oltre fino alldirezione in corrispondenza della galleria
paramassi sulla SS 12 dell’Abetone e del Brennero.

Articolo 4
Norme per la viticoltura

Le condizioni ambientali e di coltura dei vigne&stinati alla produzione del vino di cui all’art. 1

devono essere quelle tradizionali della zona didpzaone e, comunque, atte a conferire alle uve ed
al vino derivato le sue specifiche caratteristidhgqualita.
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Per i nuovi impianti ed i reimpianti &€ previsto mamero minimo di 3.500 ceppi per ettaro.

La produzione massima di uve per ettaro in colgpacializzata non deve superare i limiti di
seguito indicati e deve, inoltre, assicurare dititalcolometrico volumico minimo naturale appresso
indicato:

Produzione Produzione Titolo alcolom.
massima vino massima uva volumico
DOC per ettaro per ettaro minimo naturale
(ettolitri) (tonnellate) (% vol.)
Trentino Superiore
Castel Beseno o Beseno 63 9 11,0

Su detto limite di resa in uva del vigneto non érassa alcuna tolleranza.

Articolo 5
Norme per la vinificazione

Le operazioni di vinificazione ed invecchiamentdladmtorio del vino a denominazione di origine
controllata “Trentino” accompagnata dalla menzidBeperiore” e con la specificazione della
sottozona “Castel Beseno” o “Beseno” devono esséfiettuate all'interno del territorio della
provincia di Trento.

Prima di essere immesso al consumo il vino a demarione di origine controllata “Trentino”
accompagnata dalla menzione “Superiore” e con daipazione della sottozona “Castel Beseno”
0 “Beseno” deve essere sottoposto ad un periogwecchiamento di almeno 4 mesi.

Per i vini passito e vendemmia tardiva il periodaffinamento e della durata di 12 mesi.

In entrambi i casi il periodo di invecchiamento aiee dal 1° novembre dell’anno di raccolta delle
uve.

Per I'ottenimento dei vini passito e vendemmiaitea@ vietata qualsiasi forma di arricchimento.

Il vino passito deve essere ottenuto da uve sagtepaopo la raccolta, ad appassimento mediante
procedimenti, tecniche ed attrezzature permesda dalrmativa in materia, con esclusione di
metodi di deumidificazione operanti con I'ausiliel @alore.

Articolo 6
Caratteristiche al consumo

I vino a denominazione di origine controllata “Mtmo” accompagnata dalla menzione
“Superiore” e con la specificazione della sottozditzastel Beseno” o “Beseno”, all'atto
dell'immissione al consumo deve rispondere allaisay caratteristiche:

Trentino Superiore “Castel Beseno” o “Beseno”:

colore: giallo paglierino, giallo dorato di medidassa intensita;
odore: aromatico, caratteristico;

sapore: delicato di moscato, talvolta dolce e aogl

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 12,0086,

acidita totale minima: 4,5 g/l;

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

Trentino Superiore “Castel Beseno” o “Beseno” pdest vendemmia tardiva:
colore: da giallo paglierino a giallo oro;

odore: delicato caratteristico, talvolta speziato;

sapore: amabile o dolce, pieno e aromatico:
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titolo alcolometrico volumico totale minimo: 15,00%6l. di cui 11,00% svolti;
acidita totale minima: 5,0 g/l;
estratto non riduttore minimo: 23,0 g/l.

Articolo 7
Designazione e presentazione

Nella designazione dei vini a denominazione diiaggcontrollata “Trentino” accompagnata dalla

menzione “Superiore” e con la specificazione dsliétozona “Castel Beseno” o “Beseno” puo

essere utilizzata la menzione “vigna” a condiziche sia seguita dal relativo toponimo o nome
tradizionale, che la vinificazione e la conservaeiael vino avvengano in recipienti separati e che
tale menzione venga riportata sia nella denunclke deve, sia nei registri e nei documenti di

accompagnamento e che figuri nell'apposito elereggionale ai sensi dell'art. 6 comma 8, del

decreto legislativo n. 61/2010.
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