DISCIPLINARE DI PRODUZIONE DEL VINO A INDICAZIONE GEOGRAFICA TIPICA
“COLLINE SAVONESI”

Approvato con DM 20.11.1995 G.U. 294 - 18.12.1995
Modificato con DM 30.11.2011 Plibdto sul sito ufficiale del Mipaaf
Sezione Qualita e Sicurezza Vini DOP e IGP

Articolo 1
Denominazione

L’indicazione geografica tipica «Colline Savonesagcompagnata o meno dalle specificazioni
previste dal presente disciplinare di produzioneisérvata ai mosti e ai vini che rispondono alle
condizioni ed ai requisiti in appresso indicati.

Articolo 2
Base ampelografica

La indicazione geografica tipica «Colline Savonésiiservata ai seguenti vini:

bianchi, anche nelle tipologie frizzante e passito;

rossi, anche nella tipologia novello;

rosati.

| vini ad indicazione geografica tipica «CollinevBaesi» bianchi rossi e rosati devono essere
ottenuti da uve provenienti da vigneti composti]'ambito aziendale, da uno o piu vitigni idonei
alla coltivazione per la Regione Liguria iscriteélrRegistro Nazionale delle varieta di vite per le
uve da vino approvato con D.M. 7 maggio 2004 e es&iwi aggiornamenti, riportati nell’allegato
1 del presente disciplinare.

La indicazione geografica tipica «Colline Savoneson la specificazione di uno dei seguenti
vitigni o relativi sinonimi: Alicante (localmenteedominato Granaccia), Lumassina (localmente
denominato Buzzetto o Mataosso), e riservata ai eftenuti da uve provenienti da vigneti

composti, nell'ambito aziendale, per almeno 1'8&%cdrrispondente vitigno.

Possono concorrere, da sole o congiuntamentepmdduzione dei mosti e vini sopra indicati, le

uve dei vitigni a bacca di colore analogo, non aten idonei alla coltivazione per la Regione

Liguria fino ad un massimo del 15%.

| vini ad indicazione geografica tipica «Colline vBaesi» con la specificazione del vitigno

Lumassina o dei sinonimi Buzzetto o Mataosso passessere prodotti anche nella tipologia
frizzante.

Articolo 3
Zona di produzione delle uve

La zona di produzione delle uve per I'ottenimergbrdosti e dei vini atti ad essere designati con la
indicazione geografica tipica "Colline Savonesi»mpoende l'area collinare del territorio
amministrativo della provincia di Savona, nellaioeg Liguria.

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.



La produzione massima di uva per ettaro di vigngtocoltura specializzata, nell'ambito
aziendale,non deve essere superiore per i vinn@idazione geografica tipica «Colline Savonesi»
bianco,rosso e rosato, anche con la specificazieheitigno, non deve essere superiore a tonnellate
16.

Le uve destinate alla produzione dei vini ad indicae geografica tipica «Colline
Savonesi»,devono assicurare ai vini i seguenti &toolometrici volumici naturali minimi:

«Colline Savonesi» bianco 9%;

«Colline Savonesi» rosso 9%, anche con la spezifina del vitigno;

«Colline Savonesi» rosato 9%;

«Colline Savonesi» Lumassina o sinonimo 8,5%.

Articolo 5
Norme per la vinificazione

Nella vinificazione sono ammesse soltanto le pnatiatte a conferire ai vini le proprie peculiari
caratteristiche.
La resa massima dell'uva in vino finito, pronto ppepnsumo, non deve essere superiore al 80%.

Articolo 6
Caratteristiche al consumo

| vini ad indicazione geografica tipica «Colline vBaesi», anche con la specificazione del
vitigno,all'atto dell'immissione al consumo devawere le seguenti caratteristiche:

Tipologia "BIANCO”

Colore: giallo pit 0 meno intenso

Profumo: delicato

Sapore: fresco ed equilibrato

Ttitolo alcolometrico volumico totale minimo: 10%0vol
Acidita totale minima 3,50 g/l

Estratto no riduttore minimo 13 g/l.

Tipologia "BIANCO FRIZZANTE”

Colore: giallo pit 0 meno intenso

Profumo: delicato

Sapore: fresco ed equilibrato

Ttitolo alcolometrico volumico totale minimo: 10%0vol
Acidita totale minima 3,5 g/l

Estratto no riduttore minimo 13,0 g/I.

Tipologia "BIANCO PASSITO”

Colore: giallo dorato

Profumo: intenso e persistente

Sapore: equilibrato e persistente

Ttitolo alcolometrico volumico totale minimo: 10%0vol
Acidita totale minima 3,5 g/l

Estratto no riduttore minimo 13,0 g/I.

Tipologia "ROSSO”
Colore: rosso piu 0 meno intenso
Profumo: delicato



A)

Sapore: equilibrato

Ttitolo alcolometrico volumico totale minimo: 10%0vol
Acidita totale minima 3,5 g/l

Estratto no riduttore minimo 17,0 g/l.

Tipologia "ROSATO”

Colore: rosato

Profumo: delicato

Sapore: fresco ed equilibrato

Ttitolo alcolometrico volumico totale minimo: 10%0vol
Acidita totale minima 3,5 g/l

Estratto no riduttore minimo 14,0 g/l.

Tipologia "ROSSO NOVELLO”

Colore: rubino pit 0 meno carico

Profumo: vinoso

Sapore: fresco ed equilibrato

Ttitolo alcolometrico volumico totale minimo: 10%0vol
Acidita totale minima 3,5 g/l

Estratto no riduttore minimo 14,0 g/l.

Tipologia "LUMASSINA”

Colore: giallo piu 0 meno intenso con riflessi \agdoli
Profumo: fresco delicato ed erbaceo

Sapore: fresco caratteristico

Ttitolo alcolometrico volumico totale minimo: 10%0vol
Acidita totale minima 3,5 g/l

Estratto no riduttore minimo 13,0 g/l.

Articolo 7
Designazione e presentazione

Alla indicazione geografica tipica «Colline Savomes vietata I'aggiunta di qualsiasi qualificazione
diversa da quelle previste nel presente discigdindr produzione, ivi compresi gli aggettivi
extra,fine, scelto, selezionato, superiore e simila

E tuttavia consentito l'uso di indicazioni che faco riferimenti a nomi, ragioni sociali € marchi
privati purché non abbiano significato laudativoom siano tali da trarre in inganno il consumatore.
L’indicazione geografica tipica «Colline Savonesab,sensi dell’art. 14 del DLgs 61/2010, puo
essere utilizzata come ricaduta per i vini ottedatuve prodotte da vigneti coltivati nell’ambitel d
territorio delimitato nel precedente articolo 3 geritti allo schedario viticolo per le relative
denominazioni di origine, a condizione che i virp quali si intende utilizzare l'indicazione
geografica tipica di cui trattasi abbiano i rediliprevisti per una o piu delle tipologie di cui al
presente disciplinare.

Articolo 8
Legame con I'ambiente
Informazioni sulla zona geografica.
Fattori naturali rilevanti per il legame.
La zona geografica riferita al territorio dell’'lmdizione Geografica Tipica Colline Savonesi ricade
nella parte occidentale della Regione Liguria, movincia di Savona e comprende un territorio



molto vasto includendo tutti i comuni della provan@on vigneti situati per la maggior parte in
media - alta collina.

Il prodotto deve le sua caratteristiche alle patéiad condizioni pedoclimatiche. La Provincia di
Savona é una fascia di terra collinare affaccialaMediterraneo e protetta a nord dalle ultime
propaggini delle Alpi, sono valli strette e ripigiendii. Inoltre le cultivar di vite specifiche
interessate a questa denominazione, in partictddramassina e i suoi sinonimi, che sono presenti
guasi esclusivamente in questa zona, legittimarrovéandicazione di tale denominazione e non si
ritrovano in altre aree vitate.

Aspetti pedologici

| substrati litologici dei rilievi collinari del pgente ligure savonese sono rappresentati da:
—torbiditi a composizione arenacea con suoli a tiessifranco grossolana e reazione da acida a
subacida;

—torbiditi a composizione calcareo marnosa con t@ssifranco fine e reazione da neutra a
subalcalina;

—calcari con suoli a tessitura franco grossolargagione da neutra a subalcalina;

—torbiditi a composizione argillosa con suoli a iesa fine e reazione da subalcalina ad alcalina.
Aspetti topografici

L’altitudine dei terreni coltivati a vite € compeesra lo 0 e i 800 m s.I.m. con quota prevalente
compresa tra 400 e 600 m, pendenza tra il 20 @4, ®sposizione prevalente orientata verso est —
sud-est e distanza dal mare compresa tra 0 e 50 Km.

Aspetti climatici

La temperatura media dell’area interessata e parca 13°C.

L'indice bioclimatico di Huglin (IH) che descriveahdamento fenologico e della maturazione € pari
a circa 1850°C con valori compresi tra 1700 e 1888econda delle annate. La somma delle
temperature attive (STA) che da indicazioni sullgpdnibilita termiche della zona € pari a circa
1540°C con valori compresi tra 1320 e 1700. La satoma delle escursioni termiche (SET), altro
indice bioclimatico utile per la caratterizzaziagieun territorio viticolo, &€ pari a circa 530°C con
valori compresi tra 470 e 560.

Il massimo della piovosita si verifica nel meseagdrile con una media di circa 210 mm, il minimo
di piovosita nel mese di luglio con 11 mm medi.

Le precipitazioni medie annue risultano essererdacl020 mm; i giorni con pioggia tra aprile e
ottobre sono mediamente 75 con un massimo di 1®igaa aprile ed un minimo di 6 giorni a
luglio.

Fattori umani e storici rilevanti per il legame

L’introduzione e la diffusione della vite & stomgante attribuita ai marinai e ai commercianti che
dall'alto medioevo hanno introdotto le cultivar ddtri territori, che si sono poi localmente
selezionate ed adattate, e migliorarono le tecnidhecoltivazione insegnando I'utilizzo dei
terrazzamenti con la costruzione dei muretti agecc

La vocazione viticola ligure € consolidata nei $iedlla fine dell’ottocento sopravanza la coltura
dell'olivo e dell’olio ligure e la coltura viticolperde di importanza e superfici. Da questo perlado
produzione di vini bianchi, rossi e rosati acqusisina dimensione commerciale e geografica
locale che ha attualmente, e si & imposta qualerdigrazione corrente nella produzione soprattutto
per la stagione turistica estiva.

La base ampelografica dei vigneti & caratterisiceguarda vitigni presenti solo nel territorio
delimitato che ne evidenziano originalita e legatoe la tradizione. Le forme di allevamento sono
tradizionali e nel tempo non si sono mai discostiaeuelle tradizionalmente utilizzate in passato.
Esiste ancora un alberata alta caratteristicaigaeti coltivati a Lumassina.

Recentemente le tecniche enologiche hanno porfatopgratori a selezionare maggiormente le
caratteristiche peculiari che il fattore ambiendal& e a migliorare in cantina un prodotto cha, gi
dalla vigna e dalle caratteristiche delle uve, dandte del territorio. Si tratta in prevalenza di




limitata vinificazione in rosso per i rossi e i abis in bianco per i bianchi adeguatamente
differenziate per le tipologie novello e passito.

B) Informazioni sulla qualita e sulle caratteristtte del prodotto essenzialmente attribuibili
allambiente geografico.

| fattori ambientali legati alla particolare scedtza dei terreni per la maggior parte drenanti e
sabbiosi danno ai vini caratteristiche di fresclaezali sapidita, infatti si tratta di vini che nsono
destinati all'invecchiamento in quanto il territoidona al vino i sapori degli aromi mediterranei,de
sentori di mare e di genuinita.

L’'IGT Colline Savonesi fa riferimento a varie tipgie di vino (art. 1) che, dal punto di vista
chimico e organolettico, presentano caratteriste permettono una chiara individuazione della
sua tipicita e del legame col territorio.

Le peculiarita dei vitigni utilizzati per le variépologie, grazie all'influenza dell’ambiente
geografico in cui sono coltivati (clima e praticeelaborazione dei vini consolidate in zona e
adeguatamente differenziate per ciascuna delldotip), danno luogo a vini con caratteristiche
molto riconoscibili.

In particolare i vini si distinguono per il fattd possedere buone acidita, colori vivaci, profumi f

e delicati, gusto fresco e armonico.

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

La limitata quantita di produzione porta questiixad essere consumati per lo piu nel territorio di
produzione, anche il flusso turistico riconoscenitita delle caratteristiche che sono il risultato
dell'influenza dell’ambiente e della tradizione &wca degli operatori savonesi.

Il legame fra la tradizione enologica e vitiviniacé le tipologia di vino descritte nel disciplinare
hanno un valore storico e di consuetudine. Infagtii operatore, ancora prima del riconoscimento
IGT avvenuto nel 1995, aveva fra le sue carattehist produttive la tendenza ad offrire vini
prodotti per un consumo fresco e di breve durata.

Articolo 9
Riferimenti alla struttura di controllo

Nome e Indirizzo: Ministero delle politiche agrieoalimentari e forestali - ICQRF - Ispettorato
Centrale della tutela della Qualita e repressioraaliFdei prodotti agroalimentari — Via Quintino
Sella, 42 — 00187 ROMA, che I'Autorita di controllo competente del Ministedelle politiche
agricole alimentari e forestali, ai sensi dell'eoto 13 del decreto legislativo n. 61/2010 (Allepat
2). Essa effettua la verifica annuale del rispettdle disposizioni del presente disciplinare,
conformemente all'articolo 25, par. 1, 1° capovetstiera b) e c), ed all’articolo 26, par. 1, del
Reg. CE n. 607/2009, per i prodotti beneficiantladéGP, mediante una metodologia dei controlli
nell'arco dell’intera filiera produttiva (viticolta, elaborazione, confezionamento) effettuata
selezionando casualmente un numero minimo di sbggeéividuati mediante un’analisi di rischio,
conformemente al citato articolo 25, par. 1, 2°asegpso, lettera a).

In particolare, tale verifica, che per quanto coneeil prodotto finito consiste nel solo esame
analitico (conformemente all’articolo 25, par. 2,chpoverso, lett. b) e articolo 26, par. 1, dejj Re
CE n. 607/2009), e espletata nel rispetto dell@adizioni previste dall'articolo 13 del citato
decreto legislativo n. 61/2010 e dal DM 31 Iuglio02 (GU n. 230 del 3-10-2009), cosi come
modificato con DM 30 luglio 2010 (GU n. 244 del 18-2010) e con DM 11 luglio 2011 (GU n.
219 del 20-09-2011) (Allegato 3).



