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Articolo 1

La denominazione di origine controllata <<Garda>tsérvata ai vini che rispondono alle condizioni
ed ai requisiti stabiliti nel presente disciplingligproduzione. La denominazione di origine cotatal
<<Garda>> puo essere accompagnata dal riferimegita sbttozona <<Classico>> a condizione che i
vini cosi designati provengano dalla rispettiva &ah produzione e che rispondano ai requisiti
rispettivamente previsti dal presente disciplirdirproduzione.

Articolo 2

A) La denominazione di origine controllata «Garda#m la specificazione di uno dei seguenti vitigni:
Garganega,

Pinot bianco;

Pinot grigio;

Chardonnay;

Tai (limitatamente ai territori della provincia'\derona)

Riesling italico;

Riesling;

Cortese;

Sauvignon,

e riservata ai vini ottenuti dalle uve dei vigragstituiti per almeno 85% dai corrispondenti vitign
Possono concorrere atta produzione di detti vioitie, le uve provenienti da altri vitigni a bacca
bianca, non aromatici, idonei alla coltivazionelaétegione Lombardia e nella provincia di Verona,
presenti nei vigneti, in ambito aziendale, finonanmassimo del 15%.

La denominazione di origine controllata «Garda» leospecificazione di uno dei seguenti vitigni:
Cabernet;

Cabernet franc;
Cabernet Sauvignon;



Mertot;
Pinot nero;
Marzemino;
Corvina;
Barbera,

e riservata ai vini ottenuti dalle uve dei vigragstituiti per almeno I'85% dai corrispondenti giti.
Possono concorrere alla produzione di detti vialtie, le uve provenienti da altri vitigni a baauera,
non aromatici, idonei alla coltivazione nella Reggd_ombardia e nella provincia di Verona, presenti
nei vigneti, in ambito aziendale, fino a un massaeb15%.

La specificazione "Cabernet" e riservata ai viteotiti impiegando congiuntamente le uve dei vitigni
Cabernet franc e/o Cabernet sauvignon e/o Carmenére

B) La denominazione di origine <<Garda>> con lacffpmzione <<Classico>> é riservata ai vini
prodotti nella zona delimitata all’art.3, punto &,pud essere rivendicata soltanto per le seguenti
tipologie:

bianco;

chiaretto;

rosso, anche nella tipologia novello;

rosso superiore;

Groppello;

Groppello riserva.

La denominazione di origine controllata <<Gardasen ¢a specificazione aggiuntiva <<Classico>>
nella tipologia bianco deve essere ottenuta dgpuweenienti da vigneti aventi nell’ambito aziendile
seguente composizione varietale:

Riesling e/o Riesling italico minimo 70%

Possono concorrere alla produzione di detti viohgiuntamente o disgiuntamente, uve provenientaltta
vitigni a bacca bianganon aromatici, idonei alla coltivazione nella Reg Lombardia e per la provincia
di Verona fino ad un massimo del 30% ed iscrittiRegistro Nazionale delle varieta di vite per ulee
vino, approvato con D.M. 7 maggio 2004 e sucegessggiornamenti, riportati negli allegato 1 el d
presente disciplinare.

La denominazione di origine controllata <<Gardaen ¢a specificazione aggiuntiva <<Classico>>
nelle tipologie, rosso, rosso superiore e chiarddee essere ottenuta da uve provenienti da vigneti
aventi nell’ambito aziendale la seguente composearietale:

Groppello (nei tipi Gentile, S.Stefano e Mocasimaimo 30%;

Marzemino minimo 5%;

Sangiovese minimo 5%;

Barbera minimo 5%.

Possono concorrere alla produzione di detti vioipgiuntamente o disgiuntamente, anche le uve
provenienti da vitigni idonei alla coltivazione leeRegione Lombardia presenti nei vigneti fino ad u
massimo complessivo del 10%.

La denominazione di origine controllata <<Gardaon ¢a specificazione aggiuntiva <<Classico>>
nelle tipologie Groppello e Groppello Riserva dessere ottenuta dalle uve provenienti da vigneti
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costituiti per almeno 1'85% dal vitigno Groppell@intipi Gentile, Mocasina e Groppellone. Possono
concorrere alla produzione di detti vini inoltrée,uve provenienti da altri vitigni a bacca nerann
aromatici, idonei alla coltivazione nella Regionentbardia, presenti nei vigneti fino ad un massimo
del 15%.

Articolo 3

La zona di produzione dei vini a denominazione mjine controllata <<Garda>> di cui all’art. 2,
lettera A),

e cosi delimitata: 1) provincia di Verona, compretichtero territorio dei comuni di: Bardolino,
Castelnuovo del Garda, Cazzano di Tramigna, Glasi, Lazise, Mezzane, Montecchia di Crosara,
Ronca, Sant'Ambrogio Valpoticella, S. Giovanniitbae, San Pietro in Cariano, Tregnago, e in parte i

territorio dei comuni di: Affi, Badia, Calavena,@rttino Belluno, Bussolengo, Caldiero, Caprino

Veronese, Cerro, Cavaion, Colognola ai Colli, Casto, Dolce, Fumane, Grezzana, Lavagno,

Marano, Monteforte d'Alpone, Negrar, Pastrengoc®a#na, Peschiera, Rivoli, San Bonifacio, San
Martino B.A., San Mauro di Saline, Soave, Sommacaagnpg, Sona, Torri dei Benaco, Valeggio sul
Mincio, Verona, Vestenanuova, Villafranca. Tatea@ncosi delimitata: partendo da sud dei Lago di
Garda al confine del comune di Peschiera con leipe@ di Brescia la delimitazione segue verso sud
detto confine sino a raggiungere quello della pron di Mantova segue quindi verso est sino alta
congiunzione dei flume Mincio. Segue verso suaiko del Mincio sino a incontrare il ponte che lo
attraversa e che abbandona per un breve trattequers il confine di provincia sino a rincontrake i
fiume Mincio che discende sino alla localita Buridega, quindi, verso sud ovest e poi a sud sempre
seguendo il limite di provincia in destra Mincimsiad congiungersi a quota 63 con il Mincio che
risale fino al ponte Visconteo di Borghetto. Atteasa il ponte Visconteo verso Valeggio e quindi
segue il canale Prevaldesca sino atta carreggieliiélgoorta a Ca' Buse. Segue quindi verso nord la
strada comunale sino ad arrivare all'abitato deygio. Prosegue verso est immettendosi sulla strada
provinciale di Villafranca-Valeggio che segue fimancrociare la strada comunale toccando Grottarole
C. Nuova Pigno e Ca' Delta, quindi prosegue segueaso nord la strada passando per Colombare e
Pozzo Moretto sino a raggiungere la strada comyms&l&illafranca che segue per breve tratto sino a
incontrare il canale dei consorzio di bonifica Alteronese che segue verso nord est sino all'alditato
Sommacampagna. Prosegue quindi verso nord swldasprer Bussolengo superando l'autostrada
Serenissima e la ferrovia Milano Venezia sino giaggere il confine dei comune di Bussolengo
presso la localita Civile. Prosegue lungo il coefaomunale di Bussolengo verso nord fino a
incontrare l'autostrada del Brennero. Segue peelratto la strada per Bussolengo per immettersi
sulla strada comunale dei Cristo che segue sinoantrare la strada provinciale Verona lago nesgre
di quota 135. Segue per breve tratto verso estddaVerona lago e poi la strada interna di
Bussolengo sino al ponte sul canale dell’ Enelath@versa immettendosi sulla strada per Poi e la
Sega sino a raggiungere il fiume Adige che risatswnord sino atta frazione di Volargne in
prossimita delle Fornaci Tosadori. La delimitazieeende quindi verso sud seguendo la carrareccia
che dalle ex Fornaci porta a congiungersi condtakd n. 12 passa la localita Paganella che segyge v
sud sino a incontrare la stazione ferroviaria diri2gliara e inserendosi sulla linea ferroviaria dei
Brennero che segue sino alla stazione ferroviafacna, imbocca quindi la statale 12 sino a
incontrare la strada che porta a Quinzano che ssgaall'abitato, imbocca quindi la strada che
passando dalla localita S. Giuliano e il cimiteré\desa arriva alla strada comunale per Avesa che
risale per breve tratto sino a incontrare la caneia che verso est raggiunge S. Mattia e versd nor
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guota 283 piega quindi verso sud seguendo la stlaltaTorricelle sino ad arrivare a Castel S.feelic
da dove per il sentiero che porta a Villa Policastande sino alta strada della Valpantena in prigsi
di villa Beatrice. Da Villa Beatrice la delimitazie scende verso sud lungo la strada provinciala del
Valpantena sino a incontrare la carrareccia cheovest passando per Ca' dell' Olmo e Bongiovanna,
giunge a Villa Cometti per scendere quindi a sudGmte Paroncini e giungere sulla strada per
Montorio che scende toccando Morin e Olmo sin@hltato di Montorio dove prosegue per la strada
per S. Martino B.A. sino alla localita Spinettaa lungo il fiume Fibbio sino all'abitato di S. Mano
per seguire quindi verso est la statale n.11 sito@@are la localita S. Pietro al km 48 e piegaradj
verso sud per la strada di Caldiero e quindi callgwche delimita a sud in monte Rocca per risalire
quindi sino alla strada per terme e da questenatersulla statalel1 che segue sempre verso eslsin
ponte sul torrente Alpone dei quale segue risalédnohyso sino a incontrare autostrada Serenissima
che ne delimita sud est il comprensorio, sino anitrare il confine della provincia di Vicenza. La
delimitazione sale quindi verso nord lungo il caefdei Vicentino incontrando, dopo il territorioi de
comune di Monteforte, quello di Montecchia, Ror8aiGiovanni llarione e quello di Vestenanova sino
alla localita Bacchi, dove piegando a ovest pegdst comunale, tocca le localita Alberomatto e iSive
sino all'abitato di Vestenanova e quindi Vesteneliece Castelvero, attraversa il confine del comune
di Badia Calavana e prosegue sino al centro altibattando te localita Costalunga Rosati e Nicolai,
sale per breve tratto sino alla localita Fornaiseehde quindi verso sud ovest per la strada colmuna
toccando la localita Riva, Tessari, Antonelli, MastCanovi e Bettola alla congiunzione tra i comun
di Tregnago e S. Mauro di Saline. Dalla localitat8e il limite scende per breve tratto a sud lurigo
confine tra i comuni di Tregnago e S. Mauro di &&akino a incontrare il vaio dell'Obbligo che segue
sino alla congiunzione dei progno di Mezzane cleatide per breve tratto sino all'imbocco del vaio d
Tretto verso ovest che risale sino a Chiesa somraiividove si immette sulla strada che passa per
Casette, Roccolo e la Costa si interseca conal Baiiscara che risale sino a incontrare il confiak
comune di Grezzana, che segue e piegando versaimordl vaio Orsaro che risale sino sull’ abitato
di Azzago a quota 621. Di qui prosegue per la st porta a Rosaro e Praole passando per Nalini,
Cabalai per i Vai e per i Busoni, prosegue per éteatto la strada comunale sino al vaio Sannaga ch
segue sino al progno Valpantena e Osate per vétortgasino alle locarita S. Benedetto, scende guind
verso sud per la strada per Vigo Salvalaio, segueiva di livello di quota 500 intorno a monte @on
passando per le localita Righi, Montecchio, la Basge imbocca verso nord la strade comunale sino a
La Fratta, sale toccando Sottosengia a ovest diAsa®lini, attraverso il progno Castello risalendo
sempre per Colombare e [a Conca, quota 580 e Cask piega a ovest lungo la strada per Mazzano
ove incontra la strada comunale per Fane che daajleealita con andamento tortuoso segue sino alla
contrada Menola e poi il vaio dei Canale che atirsa fino a Molino Monier e per il vaioi Pra il
Molino da Pra. Da questa localita il confine prasegulla strada che verso ovest porta alla loc&lita
Cristina da dove prosegue verso sud ovest passmnda Ca' Fava, Ca' Nonni, Vaialta di Sopra,
Vaialta di Sotto e Tomei sino alla frazione di $cBo, risaie verso nord lungo la strada comunale si
al tornante in prossimita di monte Per e ridisceaderso ovest per Ca' Camporai e Molino Gardane
ove incontra il confine comunale di Marano che gegjno al progno di Fumane che discende per
breve tratto sino a Ca' Pangoni dove risalendodfemo vaio e passando per monte Cartello (quota
676) a nord di Cavalo raggiunge Stravalle e Ca'dlsino al confine di S. Ambrogio.
Da qui la delimitazione passa a nord di M. Pugnei@ 740) Casa Campogiano di sotto, tocca quota
534, passa sopra i caseggiati di Monte e raggioaga Fontana e finisce sullo strapiombo sull’Adige
di fronte a monte Rocco ove incontra il limite demune di Dolce e sotto la strada statale n.12. la
delimitazione della zona prosegue verso nord llagbatale dell’ Abetone e del Brennero passando
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per Ceraino, la Fomace, Ca' Soman e subito ddpo 813 imbocca la curva di livello di quota 150
che segue fino a incontrare il confine della proiardi Trento passando per le localita Ca' del Maso
Cava del Prete a monte di Peri e di Ossenigo, @reeguindi il limite di demarcazione di provincia,
attraversare I'Adige e risalire lungo il confina Brentino Belluno e Avio sino a quota 200 da dove
ridiscende sulla destra Adige a sud in comune dnBno Belluno sino a incontrare il territorio di
Rivoli da dove prosegue sino alla localita Canal.

Da qui la linea di confine riprende a salire vansod lungo il confine dei comune di Caprino Veranes
sino alla localita Pozza Galletto, attraversaritdnte Tasso e raggiunge localita Vezzane e Rénzon,
attraversa il vaio delle Giare e passando a mar¥@mdezzano raggiungendo Casette delle Pozze, Ca’
Zerman e le Peagre attraversa il progno dei Lumposteggiando il monte Pesina In quota arriva al

confine di Costermano.

La delimitazione prosegue seguendo quota 500 passtnRoncola e attraversando il vaio Baione
raggiunta la strada che da Torri del Benaco po8azeno di Montagna, seguendo questa strada verso
il lago di Garda passando per Albisano giunge ai T@i Benaco e da qui costeggiando la sponda del

lago si ricongiunge ala linea di partenza di Pegehilei Garda al confine con Brescia.
2) Provincia di Mantova, comprende in toto il teario dei comuni di:
Monzambano, Ponti sul Mincio, e in parte il temiidodei comuni di:
Castiglione delle Stiviere, Cavriana, Solferino @t Mantovana.
Tale zona é cosi delimitata:
il limite di zona, partendo dall'incrocio fra iliime Mincio con il confine detta provincia di Man&ow
localita Villa (Ponti sul Mincio) segue verso slitimite provinciale fino all'intersezione con ihoale
Virgilio(quota 69); segue il suddetto canale fila éocalita Molini della Volta.

Dalla suddetta localita il limite piega a ovestdoria rotabile per Sci Vie, passando per le quate 6
66, e quindi lungo la strada che porta a Volta Maaha seguendola fino a La Fornace da dove segue
prima verso sud e poi verso nord ovest la stradacthoscrive la valle e che passa a sud ovestriaS

Maria Maddalena immettendosi a quota 61 sulla atkémlta Mantovana Cavriana (strada comunale

detta Malvasia).ll limite segue ora verso nord ole@suddetta strada toccando quota 57, passando a

nord dell'abitato di Foresto, quota 69, Tezze ¢ir&oC. Venti Settembre, Croce Riva Bianca (quota

90) e proseguendo netta stessa direzione finordésul canale dell’Alto Mantovano (ponte della

Castagna Vizza), da dove immettendosi sul canalaltteMantovano, risale lo stesso passando per
I'abitato di Castiglione delle Stiviere finché asii Esenta (quota 117) incontra il confine proiafe
Da tale punto il limite di zona segue, dapprimasgegst, poi verso nord e ancora verso est, ildimit

provincia fino alta localita Villa, punto di partesa
3) Provincia di Brescia, comprende l'intero terrdalei comuni di:

Limone sul Garda, Tremosine, Tignale, Gargnano,aviob, Toscolano Maderno, Gardone Riviera,
Salo, Roé Volciano, Villanuova sul Clisi, Gavar&o,Felice del Benaco, Puegnago, Muscoline,
Manerba del Garda, Polpenazze, Moniga del Gardan8alel lago, Calvagese della Riviera,
Padenghe sul Garda, Bedizzole, Lonato, Desenzdr{@aida, Pozzolengo Sirmione.

La zona di produzione dei vini a denominazionerdjioe controllata <<Garda>> designabili con la
specificazione <<Classico>> di cui all'art. 2,de&t B), comprende I'intero territorio dei seguenti

comuni in provincia di Brescia:

Limone sul Garda, Tremosine, Tignale, Gargnano,aviob, Toscolano Maderno, Gardone Riviera,
Salo, Roe Volciano, Villanuova sul Clisi, Gavar@an Felice del Benaco, Puegnhago, Muscoline,
Manerba del Garda, Polpenazze, Moniga del Gardan8alei Lago, Calvagese della Riviera,
Padenghe sul Garda, Bedizzole, Lonato, Desenzdr@adda, Pozzolengo, Sirmione.
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Articolo 4

Le condizioni ambientali e di coltura dei vigne&dtinati alla produzione dei vini a denominazione d
origine controllata Garda Classico devono esseedl@iradizionali della zona di produzione e dei
vigneti esistenti e comunque atte a conferire @alle e ai vini derivati le specifiche caratterisgéctii
qualita.

Il sistema dimpianto, le forme di allevamento edsistemi di potatura devono essere quelli
generalmente usati e comunque atti a non modifieacaratteristiche dell’'uva e del vino.

E’ vietata ogni pratica di forzatura ad esclusia®fia sola irrigazione da effettuarsi non piu dedu
volte prima dell'invaiatura.

La produzione massima di uva per ettaro di colbpeecializzata delle varieta di viti destinate alla
produzione dei vini a denominazione di origine colfata <<Garda>> di cui all'art. 2, lettera A), ed
rispettivi titoli alcolometrico volumici naturali mimi devono essere i seguenti:

Vino Uva/ha (t) % vol
Garganega 16 9,50
Pinot Bianco 13 10,00
Pinot Grigio 12 10,00
Chardonnay. 13 10,00
Tai 14 10,00
Riesling Italico 12 10,00
Riesling (Renano) 12 10,00
Cortese 14 10,00
Sauvignon 12 10,00
Cabernet Franc e/o Sauvignon 12 10,50
Merlot 13 10,50
Pinot Nero 11 10,50
Marzemino 13 10,00
Corvina 13 10,00
Barbera 13 10,00

Nelle annate favorevoli i quantitativi di uve ofteine da destinare atta produzione di detti vinicie
essere riportati nei limiti di cui sopra purché geoduzione globale non superi del 20% i limiti
medesimi, fermo restando i limiti resa uva-vinadi trattasi.

La produzione massima di uva per ettaro in colfyrecializzata dei vigneti destinati alla produzione
dei vini a denominazione di origine controllata <ar@a>> con la specificazione <<Classico>> di cui
all'art. 2, lettera B), ed i rispettivi titoli alb@metrico volumici naturali minimi devono essere i
seguenti:

Vino Uva/ha (t) % vol.
<<Garda>> classico bianco 11 10,50
<<Garda>> classico chiaretto 11 10,50
<<Garda>> classico rosso 11 10,50
<<Garda>> classico rosso novello 11 10,50
<<Garda>> classico rosso superiore 10 11,00
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<<Garda>> classico Groppello 11 10,50
<<Garda>> classico Groppello riserva 10 11,50

Le rese massime di uva per i nuovi impianti e gEnrainnesti devono essere le seguenti:
nuovi impianti:

1° anno: produzione rivendicabile zero;

2° anno: produzione rivendicabile zero;

3° anno: produzione rivendicabile fino al 100% de#sa indicata nel disciplinare;

sovrainnesti:

1° anno: produzione rivendicabile zero;

2° anno: produzione rivendicabile fino al 50% de#aa indicata nel disciplinare;
3° anno: produzione rivendicabile fino al 100% de#sa indicata nel disciplinare.

Fermi restando i vigneti esistenti, i nuovi impiagd i reimpianti devono essere composti da un
numero di ceppi ad ettaro non inferiore 3500 caltsulla base del sesto d'impianto.»

Nelle annate favorevoli i quantitativi di uve ofteine da destinare alla produzione di detti vintaleo
essere riportati nei limiti a cui sopra, purchépladuzione globale non superi del 20% i limiti
medesimi, fermo restando i limiti resa uva/vinedi trattasi.

Tali superi potranno essere impiegati per la prmhe dei vini a Indicazione Geografica Tipica
“Benaco Bresciano”.

| Presidenti delle giunte regionali della Lombard?adel Veneto, su richiesta motivata delle
organizzazioni di categoria interessate, e prewene espresso dai competenti comitati vitivinicoli
possono, con proprio provvedimento da emanarsi agnd nel periodo immediatamente precedente
alla vendemmia, ridurre i quantitativi di uva petaso ammessi alla certificazione, rispetto a quell
sopra fissati, dandone immediata comunicazionerghinismo di controllo.

| imanenti quantitativi, fino al raggiungimentollgequote massime consentite, saranno presi iceari
per la produzione di vino da tavola.

Rispetto delle prescrizioni di cui all' art. 5 deisciplinare di produzione dei vini a D.O.C. “Garda
Classico”

Articolo 5

Le operazioni d vinificazione dei vini a denomirae di origine controllata <<Garda>> devono essere
effettuate all'interno della zona di produzioneiniata nel precedente art. 3. Tenuto conto delle
situazioni tradizionali di produzione, & consentitte tali operazioni possano essere effettuat® entr
I'intero territorio delle province di Brescia, Mava e Verona.

Tali operazioni possono altresi essere effettisat@utorizzazioni del Ministero delle politiche iagte
alimentari e forestali, previo parere favorevoldlaleegione Veneto, anche in cantine aziendali o
associate site nel Comune di Gambellara, semprethdtto dell'approvazione del presente
disciplinare dimostrino di vinificare tradizionalmte le uve provenienti da vigneti idonei a produrre
vini di cui alla presente denominazione.



Per la denominazione di origine controllata <<Gardacon la specificazione <<Classico>> le
operazioni di vinificazione devono essere effetuall'interno della rispettiva zona di produzione
delimitata nel precedente articolo 3, e comunquautte conto delle situazioni tradizionali di
produzione € in facolta del Ministero delle potigcagricole alimentari e forestali, su parere favote
delle regioni competenti per territorio, di consentsu richiesta degli interessati, che te operaaili
vinificazione siano effettuate in provincia di Bees e anche nei comuni dette province di Verona e
Mantova limitrofi alla provincia di Brescia.

Nel caso che le diverse uve della composizione &gpica dei vigneti iscritti allo schedario vibio
siano vinificate separatamente, I'assemblaggioie® per I'ottenimento dei vini a denominaziorie d
origine controllata "Garda" sottozona “classicovd avvenire prima della richiesta di campionatura
per il riconoscimento della denominazione, e conmeng@rima della estrazione dalla cantina del
produttore.

Nella vinificazione dei vini a denominazione digine controllata "Garda" sono ammesse soltanto le
pratiche leali e costanti atte a conferire ai \enlioro peculiari caratteristiche.

Le rese massime delle uve in vino finito, per idwii di cui all’art. 2, lettera A) non devono esse
superiore al 70%. Qualora la resa superi le pewedirgopra indicate, ma non oltre il 75%, I'eccezken
non avra diritto alla denominazione di origine coliata <<Garda>>. Se la resa, infine, supera aiiche
75% decade il diritto alla denominazione di origaoatrollata per tutto il prodotto.

Le rese massime delle uve in vino finito, per idmoti di cui all’art. 2, lettera B) devono esseee |
seguenti:

Vino resa max vino
<<Garda>> classico bianco 68%
<<Garda>> classico chiaretto 68%
<<Garda>> classico rosso 68%
<<Garda>> classico rosso novello 68%
<<Garda>> classico rosso superiore 68%
<<Garda>> classico Groppello 68%
<<Garda>> classico Groppello Riserva 68%.

Per la produzione del vino "Garda" Classico chtarda vinificazione deve essere eseguita con breve
macerazione delle parti solide. Qualora la resaisig percentuali sopra indicate, ma non olti&#b,
I'eccedenza non avra diritto ad alcuna denominazairorigine controllata.

Se la resa, infine, supera anche il 75% decadgeitiodalla denominazione di origine controllatar pe
tutto il prodotto. | vini ottenuti dalle uve deigneti iscritti agli albi <<Garda>>, Garganega e
<<Garda>> Chardonnay possono essere elaborati vesitdone frizzante attuando esclusivamente |l
processo dalla di fermentazione naturale.

Detti vini sono posti al consumo con la sola degsamone di "Garda" frizzante.

| mosti e i vini a denominazione di origine conkatd <<Garda>> con i nomi di vitigno Pinot bianco,
Chardonnay e Riesling possono essere elaborath melisione spumante e devono essere ottenuti
esclusivamente per rifermentazione naturale.

Il mosto e il vino a denominazione di origine cafita <<Garda>> classico chiaretto possono essere
elaborati nella versione spumante, attuando eseonte la pratica della rifermentazione naturale.
Nella designazione di detto spumante non é coradatdicitura <<classico chiaretto>> e deve essere
utilizzata, invece, obbligatoriamente I'aggettivens rose.
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Nella preparazione degli spumanti di cui alla psedenominazione di origine € consentita la
tradizionale pratica correttiva in quantita nonesigre al 15% con vini ottenuti dalla vinificazioire
bianco del Pinot nero proveniente dai vigneti ticail'albo camerale, ed a condizione che degneti
siano coltivati in purezza varietale. La zona dibelrazione dei vini spumanti e frizzanti compretale
province di Verona, Mantova, Brescia e Treviso.

Articolo 6

a) | vini a denominazione di origine controllataGarda>> all'atto dell'immissione al consumo devono
corrispondere alle seguenti caratteristiche:

<<Garda>> Garganega:

-colore: giallo paglierino;

-odore: gradevole, caratteristico;

-sapore: armonico, pieno, talvolta amabile;

-titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10%0vol,
-acidita totale minima: 4,50 g/l;

-estratto non riduttore minimo: 14,00 g/I.

<<Garda>> Pinot bianco:

-colore: giallo paglierino;

-odore: gradevole, caratteristico;

-sapore: armonico, fresco, sapido, talvolta abkiogcca
-titolo alcolometrico volumico totale minimo:10,5086l;
-acidita totale minima: 4,50 gl/l;

-estratto non riduttore minimo: 14,00 g/I.

<<Garda>> Pinot grigio:

-colore: giallo paglierino, talvolta ramato;

-odore: gradevole caratteristico; sapore: pienooaico
-talvolta abboccato;

-titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10%0vol;
-acidita totale minima: 4,50 gl/l;

-estratto non riduttore minimo: 14,00 g/I.

<<Garda>> Chardonnay:

-colore: paglierino;

-odore: gradevole caratteristico;

-sapore: fresco, sapido, armonico, talvolta abkiogca
-titolo alcolometrico volumico totale: 10,50% vol;
-acidita totale minima: 4,50 g/l;

-estratto non riduttore minimo: 14,00 g/I.

<<Garda>> Tai:
-colore: paglierino;



-odore: vinoso,gradevole caratteristico;

-sapore: armonico, fresco, talvolta abboccato;
-titolo alcolometrico volumico totale: 10,50% vol;
-acidita totale minima: 4,50 g/l;

-estratto non riduttore minimo: 14,00 g/I.

<<Garda>> Riesling:

-colore: giallo paglierino;

-odore: gradevole caratteristico;

-sapore: armonico, pieno, talvolta abboccato;

-titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10%0vol,
-acidita totale minima: 4,50 g/l;

-estratto non riduttore minimo: 14,00 g/I.

<<Garda>> Riesling italico:

-colore: giallo paglierino;

-odore: gradevole caratteristico;

-sapore: armonico, fresco, talvolta abboccato;

-titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10%0vol,
-acidita totale minima: 4,50 g/l;

-estratto non riduttore minimo: 14,00 g/I.

<<Garda>> Cortese:

-colore: paglierino;

-odore: gradevole caratteristico;

-sapore: armonico, fresco, talvolta abboccato;

-titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10%0vol;
-acidita totale minima: 4,50 g/l;

-estratto non riduttore minimo: 15,00 g/I.

<<Garda>> Sauvignon:

-colore: giallo paglierino;

-odore: delicato leggermente aromatico;

-sapore: armonico, talvolta abboccato;

-titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10%0vol;
-acidita totale minima: 4,50 g/l;

-estratto non riduttore minimo: 14,00 g/I.

<<Garda>> Cabernet:

-colore: rosso rubino pit 0 meno intenso;

-odore: vinoso, gradevole;

-sapore: armonico, moderatamente acidulo;

-titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,00 vol,
-acidita totale minima: 4,50 g/l;

-estratto non riduttore minimo: 20,00 g/I.
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<<Garda>> Cabernet sauvignon:

-colore: rosso rubino;

-odore: gradevole caratteristico, legger-mentecaba
-sapore: armonico;

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

-estratto non riduttore minimo: 20,00 g/I.

<<Garda>> Merlot:

-colore: rosso rubino;

-odore: vinoso, caratteristico;

-sapore: pieno, gradevole, armonico;

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

-estratto non riduttore minimo: 20,00 g/I.

<<Garda>> Pinot nero:

-colore: rosso rubino;

-odore: delicato, gradevole, caratteristico;

-sapore: piacevole vinoso, armonico;

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

-estratto non riduttore minimo: 18,00 g/I.

<<Garda>> Marzemino:

-colore: rosso rubino;

-odore: caratteristico, gradevole;

-sapore: armonico, pieno, gradevole;

-titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10%0vol;
-acidita totale minima: 4,50 gl/l;

-estratto non riduttore minimo: 18,00 g/I.

<<Garda>> Corvina:

-colore: rosso rubino;

-odore: delicato, fresco, gradevole;

-sapore: piacevole, armonico;

-titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10%0vol;
-acidita totale minima: 4,50 g/l;

-estratto non riduttore minimo: 18,00 g/I.

<<Garda>> Barbera:

-colore: rosso rubino;

-odore: caratteristico e gradevole;

-sapore: pieno vinoso giustamente tannico;
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-titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10%0vol;
-acidita totale minima: 4,5 g/l;
-estratto non riduttore minimo: 18,00 g/I.

<<Garda>> Frizzante:

-colore: giallo paglierino;

-odore: gradevole, caratteristico;

-sapore: secco o amabile, fruttato;

-titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10%0vol,
-acidita totale minima: 4,50 g/l;

-estratto non riduttore minimo: 13,00 g/I.

<<Garda>> Pinot bianco, <<Garda>> Chardonnay e <<f@a>> Riesling spumanti.
-spuma: sottile con grana fine e persistente;

-colore: paglierino brillante;

-odore: gradevole, caratteristico;

-sapore: secco o amabile fruttato;

-titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11 %0vol,

-acidita totale minima: 5,50 g/l;

-estratto non riduttore minimo: 13,00 g/I.

<<Garda>> rose:

-spuma sottile con grana fine e persistente;

-colore: rosato piu 0 meno intenso;

-odore: fragrante con sentore fruttato quando engpptizzato con il metodo charmat, bouquet fine
composto proprio della fermentazione in bottiglimlpra spumantizzato con il metodo tradizionale;
-sapore: fresco, sapido, persistente, con sensafiimale di ammandortato;

-titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11 %0vol;

-acidita totale minima: 5,00 g/l;

-estratto non riduttore minimo: 15,00 g/I.

-residuo zuccherino: non superiore a 49 gr/l.

b) i vini a denominazione di origine controllataGarda>> con la specificazione Classico» all'atto
della immissione al consumo devono corrisponddessalguenti caratteristiche:

<<Garda>> classico bianco

colore: paglierino con riflessi verdolini, brillat

profumo: fresco, delicato, e caratteristico, coarguali toni floreali;

sapore: armonico, vellutato con leggera vena salihaventuale retrogusto leggermente
ammandorlato;

titolo alcolometrico volumico totale minimo:11,00%6l;

acidita totale minima: 5,00 g/l;

estratto non riduttore minimo: 15,00 g/l.
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<<Garda>> classico chiaretto

colore: da rosa petalo di rosa a rosato cerasumigiftessi rubini;

profumo: fine, intenso, con eventuali sentori fadre fruttati;

sapore: secco, fresco, fine, sapido con spiccétataaed eventualmente con leggero retrogusto
ammandorlato;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,50%6l;

acidita totale minima: 5,00 g/l;

estratto non riduttore minimo: 16,00 g/l.

<<Garda>> classico rosso

colore: rosso rubino brillante;

profumo: vinoso, caratteristico, da giovane pu@esfuttato in seguito anche speziato; sapore:
sapido,

caratteristico, fine con salinita caratteristicaegeéntuale retrogusto ammandorlato;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,00%al;

acidita totale minima: 4,50 g/l;

estratto non riduttore minimo: 20,00 g/l.

"Garda" classico rosso novello

colore: rosso rubino con note violacee;

profumo: intenso di frutti rossi e fiori;

sapore: gusto fresco e sapido, tannicita’ delicata,
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,00%al;
acidita' totale minima: 4,50 g/l;

estratto non riduttore minimo: 21,00 g/l..

<<Garda>> classico rosso superiore

colore: rosso rubino con riflessi granati;

profumo: ampio, complesso, caldo talvolta speziato;

sapore: vellutato, gradevole di nobile stoffa, cetnogusto di mandorla amara, eventualmente con
lieve sapore di legno derivato dall’affinamentdowtte;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 12,00%6l;

acidita totale minima: 4,50 g/l;

estratto non riduttore minimo: 21,00 g/l.

<<Garda>> classico Groppello

colore: rosso rubino brillante;

profumo: vinoso, caratteristico, da giovane pu@esfuttato in seguito anche speziato; sapore:
sapido,

caratteristico, fine con salinita caratteristicaegeéntuale retrogusto ammandorlato;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,00%al;

acidita totale minima: 4,50 g/l;

estratto non riduttore minimo: 20,00 g/l.

<<Garda>> classico Groppello riserva
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colore: rosso rubino intenso;

profumo: vinoso, intenso, caratteristico, spezéitspezie dolci;

sapore: vellutato, sapido, rotondo, giustamenteitancon fondo ammandorlato, eventualmente con
lieve sentore di legno derivato dall’affinamentditte;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 12,00%6l;

acidita totale minima: 4,50 g/l;

estratto non riduttore minimo: 21,00 g/l.

E’ facolta dei Ministero delle politiche agricoleraentari e forestali di modificare con propriocteto
i limiti minimi sopra indicati per I'acidita totake I'estratto non riduttore.

Articolo 7

Alla denominazione di origine controllata <<Gardag>vietata t'aggiunta di qualsiasi qualificazione
diversa da quella prevista dal presente discipdimarcompresi gli aggettivi e gli attributi, <<eat->,
<<fine>>, <<scelto>>, <<selezionato>> e simili.

Sulle bottiglie o altri recipienti contenenti vinGsarda" puo figurare l'indicazione dell’annata di
produzione dette uve purché veritiera e documeletabi

E’ consentito I'uso di indicazioni che facciancerimento a nomi o ragioni sociali o marchi privati
purché non abbiano significato laudativo e nonaiafi da trarre in inganno l'acquirente.

Nella designazione e presentazione dei vino a deraaione di origine controllata <<Garda>> con la
specificazione <<Classico>> per te tipologie <<phitw>>, <<rosso superiore>> e <<Groppello
riserva>> e obbligatorio riportare 'annata di puatbne.

Nella designazione dei vini a denominazione diinggcontrollata <<Garda>> con la specificazione
aggiuntiva <<Classico>> puo0 essere utilizzata lazimne “vigna” a condizione che sia seguita dal
relativo toponimo o nome tradizionale, che la vaa@tione e la conservazione del vino avvengano in
recipienti separati e che tale menzione, seguitaralativo toponimo o nome tradizionale, venga
riportata sia nella denuncia delle uve, sia neistege nei documenti di accompagnamento e cheifigu
nell’apposito elenco regionale ai sensi dell’'artoénma 8, del decreto legislativo n. 61/2010.

E’ inoltre consentito, alle condizioni previste ldavigente normativa comunitaria e nazionale, l'uso
delle indicazioni geografiche aggiuntive: Monigaffa, Picedo Mocasina.

Il vino a denominazione di origine controllata <¢@a>> con la specificazione aggiuntiva “Classico”
rosso superiore pud essere immesso al consumadepto il 31 dicembre dell'anno successivo alla
vendemmia.

Il vino a denominazione di origine controllata <<@a>> classico Groppello puo riportare la menzione
riserva solo qualora venga sottoposto a un periogdamo di invecchiamento obbligatorio non
inferiore ad anni due .Il periodo di invecchiamedazorre da novembre dell'anno di produzione dette
uve.

Articolo 8
Per i vini a denominazione di origine controllataGarda>> immessi al consumo in recipienti di
capacita pari o inferiore a liti 5, € obbligatotioso della tradizionale bottiglia di vetro chiusan
tappo raso bocca. E’ ammesso, per le bottiglieodtenuto fino a litri 0,250 I'uso anche di tappiite
0 a strappo.
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| vini a denominazione di origine controllata <<@a»> classico <<rosso superiore>> e <<Groppello
riserva>> devono essere immessi al consumo sakxipienti di capacita inferiore e/o uguale a Hri

Articolo 9
Legame con I'ambiente geografico

a) Informazioni sulla zona geografica
Fattori naturali rilevanti per il legame

Il lago di Garda, o Benaco € il maggiore lago @&adi, con una superficie di circa 370 km2. Cernisxa
tre regioni, Lombardia (provincia di Brescia), Vendprovincia di Verona) e Trentino-Alto Adige
(provincia di Trento), & posto in parallelo all'4di da cui & diviso dal massiccio del monte Baldo.

A settentrione si presenta stretto a imbuto memtreeridione si allarga, circondato da colline.

Il lago di Garda fa parte di quell'ampia zona clice che comprende la Pianura Padana e le prime
valli alpine e che denota un clima temperato-c@mtiale, ma che localmente manifesta condizioni
notevolmente mitigate dalla massa d'acqua: quéisha uo definirsi sub-mediterraneo. Il luogo con
le temperature piu miti € Malcesine, mentre queltm temperature piu rigide e un clima piu
continentale & Peschiera del Garda. La primavelfauaunno sono le stagioni piu piovose, mentre
I'estate € di tipo mediterraneo, quindi asciuttaim@rotta da intensi temporali, specialmentemese

di agosto. In inverno le temperature sono menaleigispetto alle zone circostanti e le precipitazio
sono piuttosto scarse, mentre le nebbie solo ihgoccasione riescono a invadere il basso lagte Sul
rive non si presentano quasi mai condizioni di gele si verificano solo eccezionalmente: l'ultitna
avvenuta nel 1706, in un periodo di freddo genech&egli storici chiamano piccola era glaciale.

Il Garda e un lago orientato da nord a sud verdtidaura Padana, quindi molti venti tipici del Gard
sono il risultato di una differenza di condiziomimasferiche tra basso e alto lago, a causa dedé sju
generano venti che scendono dai monti verso laupgaal mattino e che risalgono verso i monti il
pomeriggio. La strettoia formata dal bacino lacistondiziona lo spirare dei venti, molti dei quali
sono periodici o perfino giornalieri. Questi prendanomi dialettali, quindi un singolo vento puo ve
nomi diversi. Il vento piu noto & 8over(o Sauat 0 Soar, o Vént dé Sérada "sopra”), in quanto spesso
piuttosto teso e in ragione di questo ricercatolidagpassionati di navigazione a vela. E un vento
discendente che interessa praticamente tutto d, lagche se € molto piu intenso nell'alto e medio
Garda, in quanto dopo Torri del Benaco il lagolksirga facendo perdere forza al vento. Soffia dalle
prime ore della notte, ma si rafforza con il soegdel sole, a causa dell'aumento della temperatura,
spira fino a circa mezzogiorno. Altre brezze di meosono iIMontis (o Monteg, che spira dal monte
Baldo verso Bardolino e Peschiera, eTihersy che scende invece dalle prealpi bresciane verso
Moniga e Manerba. Altri venti importanti, in questaso ascendenti, son@ia, una brezza di valle
che spira da sud poco dopo la cadutaStelerfino al tramonto. Interessa specialmente il medaito
Garda, dove acquista velocita a causa dell'efié&ttaturi, dovuto alla conformazione a forma di imiut
del lago e delle montagne circostanti,fmtler, che investe tutta la parte inferiore del Gardavento
freddo periodico che soffia in genere in primaverautunno, e dalla durata media di tre giorni, €& il
Bali: si tratta del vento piu violento che colpiscado, nasce nelle Alpi ma viene incanalato versb su
dal lago.Tra gli altri venti periodici vi sono Winessa(o Vinezza o Vicenting che soffia umido e
fresco da sud-est.Altri venti periodici ma menayfrenti sono ilToscano(o Toscy, il Pezzocheroil
Gardesanail Boarnoe IAvreser.
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Fattori umani rilevanti per il legame

In epoca romana il lago era conosciuto come Berraentre oggi € meglio noto come lago di Garda,
toponimo attestato fin dal Medioevo e di originenganica, derivante da quello dell'omonima cittadina
sulla sponda veronese del lago, la quale, insiem@adtra localita celebre del lago, Gardone Ravier
altre meno conosciute, come Gardola, Gardoncinodd@s® Guardola e Le Garde, testimonia la
presenza germanica che va dal VI al VIII secolgyarticolare quella longobarda. Il toponimo Garda,
con il quale € chiamato il lago gia in alcuni doemt dell'VIII secolo, & I'evoluzione della voce
germanicavarda, ovvero "luogo di guardia” o "luogo di osservaatn

Il toponimo classico del lago, ovveRenicus lacus(Benaco), € quasi sicuramente di origine celtica,
precedente quindi al dominio romano, e dovrebbé/aer dabennacusconfrontabile con lirlandese
bennach e significherebbe "cornuto”, ovvero dai molti prantori. La traduzione "cornuto" viene
anche interpretata in riferimento alla penisol&idmione.

La versione italiana dell'accento tonico rimaneefedll'accentazione latina, quindi va pronunc@io
I'accento sulla "a". Gli abitanti del lago, in peotar modo quelli della sponda veronese, pronunia
nome Benaco con l'accento sulla "e", ovvero BenResta oscuro il motivo per cui i nativi delle zone
del lago tendono ad utilizzare la versione corcéato sdrucciolo del nome.

Non si & a conoscenza né di chi abbia introdottaite in questo ambiente né quando, ma alcune
testimonianze riportano che gia nel | secolo ilovigardesano era ben noto e si poteva faciimente
trovare nei banchetti degli antichi romani conahme di Vino Retico. Il Retico fu uno dei vini preite
dell'imperatore Augusto, per lo meno secondo queikci riporta Svetonio, e pure Plinio loda le it
l'uva retica, affermando che era piuttosto in vadggoma.

L'integrazione tra Romani e Cenomani, i quali colfdvano la zona gardesana, inizio probabilmente
nel 225 a.C., quando vi fu un trattato di alleataaCenomani, Veneti e Romani, anche se l'effettiva
romanizzazione del territorio avvenne tra il Il €secolo a.C., tanto che nell'89 a.C. venneraessi i
diritti gia delle citta latine per volonta del cahs romano Gneo Pompeo Strabone e una quarantina di
anni dopo fu concessa la cittadinanza romana acBréshe comprendeva la sponda occidentale e
settentrionale del Benaco) e a Verona (che comprendnvece la sponda orientale). Un secolo
strategico fu il 1 d.C. in quanto vennero realiezatrade di notevole importanza, comeika Gallica,

che collegava Verona con Milano passando da Peac{lianticaArilica), e lavia Claudia Augusta
che collegava la pianura con il passo di Resiairdguterritori piu settentrionali, oltre ad alceistrade

di minore importanza che collegavano la val d'Adega il Garda, lavia Benacensigall'altezza di
Torri del Benaco) e l&€ampiona Furono inoltre istituiti dugagi, ovvero circoscrizioni territoriali
rurali: quello deiBenacensesul bresciano e ipagus dei Claudiensessul veronese. Nel 268 si
combatté la battaglia del lago Benaco tra l'eserdéll'impero romano, comandato dal futuro
imperatore Claudio il Gotico, e la federazione gamioa degli Alemanni. La schiacciante vittoria
ottenuta dai romani permise la definitiva caccadHItalia settentrionale degli Alemanni, a cads#le
gravissime perdite che subirono durante la batagli

Dopo il crollo dellimpero romano la regione garales assistette al passaggio di numerose popolazioni
barbariche, ma la prima popolazione germanica ¢ksestanzio, dopo una lunga migrazione, fu quella
dei Longobardi. Le loro testimonianze sono preseetilo piu lungo le sponde meridionale e orientale
preferite ad altre zone per via dell'importanzatsgica: da qui si poteva infatti controllare savie
d'acqua del Garda e del Mincio, che la val d'AdiQarante I'egemonia longobarda vi fu una prima
riorganizzazione, oltre che la definitiva cristzrazione dell'area, iniziata nei secoli precedgatSan
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Vigilio e San Zeno. Il lago rimase al confine tra potenti ducati longobardi, quelli di Verona, di
Trento e di Brescia, e fu al centro di un'importargte di comunicazioni, sia commerciali sia milita

Per tanto fin dalla Preistoria il territorio gardas ha conosciuto la presenza dell'uomo e del vino.
Sulle colline moreniche del Lago di Garda, é stdtovato il piu antico aratro costruito dall'uormbe,
cinquemila anni prima di Cristo, conosceva la @&dvatica e probabilmente anche il vino. Saranno
pero gli Etruschi, nel V secolo a.C. ad introdumel bresciano la coltivazione della vite
"addomesticata" soppiantando quella selvatica.

b) Informazioni sulla qualita o sulle caratteristicliel prodotto essenzialmente o esclusivamente
attribuibili all'ambiente geografico

I vini di cui al presente disciplinare di produzéorpresentano, dal punto di vista analitico ed
organolettico, caratteristiche molto evidenti eexei, descritte all’articolo 6, che ne permettamoa
chiara individuazione e tipicizzazione legata afitaente geografico.

In particolare tutti i vini a monovitigno presentarcaratteristiche chimico-fisiche equilibrate e
tipicamente legate alle peculiaritd del microcliendel territorio gardesano, mentre al sapore edale

si riscontrano aromi prevalenti tipici dei vitigthi base. | vini prodotti nell’area limitrofa brésca, con
menzione “Classico” presentano le seguenti caistitdre organolettiche: il Garda Classico Bianco
assume aromaticita delicate piu 0 meno intensea@nda delle percentuali dei due vitigni. Armonico,
equilibrato e fresco, leggermente ammandorlat@atda Classico Chiaretto € sicuramente il vino piu
originale e caratteristico della Denominazione,canielle sue piacevolissime caratteristiche, ottenu
dalle uve rosse del Garda Classico rosso, ma aanifiin modo da ottenere un vino dal colore rosato
“petalo di rosa” con una sorprendente aromatidaéeéle e di frutti di bosco, accompagnata da una
giusta acidita che determina una grande frescldizznsazioni gustative e una buona strutturaatti&®
Classico Groppello, ottenuto dal’omonima uva, éd@sta una rarita enologica in quanto coltivata so
in Valtenesi, sulle pendici delle splendide collidel lago di Garda; se ne riconoscono tre biotipi d
pregio, il Gentile, il Mocasina ed il Santo Stefar il vino pil tipico della zona, un rosso delica di
pronta beva, speziato con note fruttate, vellutapiacevole, che si accompagna a primi saporgiati

di carne di tutti i tipi e a formaggi di media Stagatura. Scegliendo i vigneti migliori e talvolieseguito

di attenta cernita delle uve, dopo un invecchiameintalmeno due anni si ottiene il “Riserva”, prtddo

piu ricco, intensamente speziato di spezie dolmipa@so, di ottimo spessore gustativo, sempre molto
avvolgente ma dalla tannicita morbida, adatto alimawvecchiamento. Il Garda Classico Rosso e ®oss
Superiore sposa varieta locali (Groppello e Marpeine varieta diffuse a livello internazionale (Bena

e Sangiovese) per cogliere in una sintesi di paaie tipicitd il meglio delle potenzialita vitieled
enologiche della zona. Vino di buona struttura ceegiovane, si presenta come ricco complemento a
pranzi non eccessivamente impegnativi, mentre rigitdogia Superiore, invecchiato per disciplinare
almeno un anno.

Il Disciplinare di produzione valorizza appienotiadizioni locali, proponendo diverse tipologievihi

che, mantenendo elevati standard qualitativi, dsp@no la variegata realta viticola ed enologica
collinare.
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c) Descrizione dell'interazione causale fra gli elemneh cui alla lettera A) e quelli di cui alla
lettera B).

Nell'area gardesana i vigneti sono parte integradt@essenziale del paesaggio e dell'ambiente di una
delle zone a maggior afflusso turistico d’ltalidqambiente agricolo vive un proprio delicato, rigpsb

e particolare equilibrio con il resto della nattaato da trasformarsi in ambiente “turistico”, pimad
accogliere in ogni istante chi si inoltra nella g@gna o fra le colline alla ricerca di inaspettate
piacevoli sorprese, lontano dal turismo chiassoawigino alle meraviglie naturali del lago piu gdan
d’ltalia e del suo entroterra. Nella varieta dewoltivate in questo territorio, il Groppello évitigno

piu rappresentativo; € una varieta a bacca rogssiderata una rarita enologica in quanto coltizaila

in Valténesi sulle pendici delle splendide collded lago di Garda.

Se ne riconoscono tre biotipi di pregio: il Groppebentile, il Groppello di Mocasina ed il Groppeell

di Santo Stefano.

La parte settentrionale del lago € situata in w@eksione che si insinua all'interno delle Alpgntne

la parte meridionale occupa un'area dell'alta PaRadana: si distinguono quindi un tratto valked
uno pedemontano, il primo di forma stretta e alatag il secondo ampio e semicircolare. Una
caratteristica del Garda € la dimensione limitagh lacino idrografico (2290 km?) rispetto alla
superficie lacustre: ad una lunghezza di 52 kmlaig corrispondono i 95 km del bacino, mentre le
rispettive larghezze sono di 16 e 42 km. Lo spegti@ orientale del bacino idrografico benacense
presenta una direzione parallela all'asse del laggntre quello occidentale ha un andamento piu
sinuoso. All'interno del bacino i rilievi maggisono la cima Presanella (3556 m) e 'Adamello (3554
m), anche se la maggior parte del territorio € aasp tra i 65 ed i 1500 m. Morfologicamente il
bacino idrografico del Garda & suddivisibile in tjreaaree: la pianura di circa 200 kmz, la supéfic
lacustre di circa 370 km?, la porzione occidenthleirca 500 km? e quella orientale di circa 104Gk

A sud del lago di Garda, tra Verona, Mantova e 8essi sviluppa un grande anfiteatro morenico,
ovvero un susseguirsi di cerchie collinari con nptste piccole aree pianeggianti, in alcuni casi
palustri, originatisi grazie all'azione di trasmo# di deposito del grande ghiacciaio del Gardaesfu
depositi morenici si formarono durante le glaciazi@iinz Mindel, Risse Wirm alle due piu antiche,

la Ginz e la Mindel, sono attribuiti depositi magemolto limitati, mentre alla glaciazione Rissngo
attribuite le cerchie moreniche piu esterne e gll@iazione Wirm quelle interne. La morfologia dell
colline e dolce e dalle linee delicate; dai purdi @lti € possibile avere la percezione dei rapprée
legano le colline con le montagne oltre che datanfa circolare ad anfiteatro degli andamenti caliin

i quali sembrano abbracciare la parte meridionalelajo. Queste zone, abitate sin dalla preistoria,
sono ambienti di grande pregio naturalistico, cegetazione tipica del clima mediterraneo come
I'olivo, la vite, le agavi e altre piante, che c@so rigogliose grazie al microclima creato dalibaalel
Garda, che rende l'inverno particolarmente mite.

Il livello medio delle acque del Garda, che si aoa 65 metri sopra il livello del mare, subisce
variazioni stagionali piuttosto limitate, in padlare se rapportato agli altri grandi laghi preaitple
oscillazioni massime sono di 1-1,5 metri. La liteteza di queste variazioni € merito delle dimension
notevoli dell'invaso rispetto a quelle del bacimbrifero che lo alimenta. La temperatura mediaedell
sue acque superficiali € di 12 °C, che scende & & °100 metri di profonditd. La temperatura
superficiale dell'acqua e pero soggetta a variazotevoli nell'arco dell'anno: la temperatura nmmaia
dicembre € di 6 °C mentre quella massima ad agosto27 °C. Uno dei fenomeni caratteristici del
lago € quello dellsesseovvero un repentino innalzamento del livello @gjo, mediamente di 30 cm,
collegato a un calo improvviso della pressione aferica. Si tratta di un evento che avviene in
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condizioni di lago calmo, che si manifesta senzawiso e la cui durata puo variare da alcuni minut
fino ad alcune ore, in casi eccezionali anche umangta intera.

Altro fenomeno ricorrente € quello delle correntie consiste nel movimento di una massa d'acqua in
una direzione diversa rispetto all'acqua che leocida. In genere sono correnti subacquee, ma pmsson
diventare visibili in superficie tramite una sodafiume che scorre sulla superficie del lago dalla
colorazione piu chiara rispetto a quella delle &cqiucostanti. Le correnti hanno andamenti e v&oci
piuttosto varie e si manifestano in luoghi e momsempre diversi, anche se i luoghi in cui compaion
piu frequentemente sono nelle acque di fronte al&dardolino, Lazise, tra Gargnhano e la punta di
San Vigilio, e a settentrione a Malcesine e a Liem@ausa di questo fenomeno sono squilibri di
temperatura.

Il paesaggio & condizionato dalle caratteristigtegytafiche delle rocce, dalle strutture tettoniehe
parte anche dall'azione antropica. L'importanzdadstruttura tettonica nella modellazione del
paesaggio lacustre e particolarmente evidente satkna del monte Baldo, la cui dorsale coincide co
la culminazione di una piega anticlinale. La depi@®e del lago, invece, deriva da una piega, piu
specificatamente da una sinclinale fagliata povatzadalle acque correnti e modellata dai ghiacciai
Altre forme sono state definite da processi erdduwviiali, glaciali e carsici. In particolare I'esmne di

tipo fluviale & evidente nella zona settentriorggébacino, mentre I'erosione glaciale € visihiléutta

la zona: questo processo e reso evidente sopoattaltigrande anfiteatro morenico creato da cemtinai
di colline a sud del lago, formate da massi gigamtittoli, sabbia e limi. L'azione di avanzamestb
arretramento che ha subito nel tempo il ghiaccaiwisibile nell'alternanza di cerchie collinari. |
processi carsici sono presenti soprattutto sul end#ldo, come dimostrano le numerose doline e
conche, e questi processo erosivi sono facilitatiodlcari triassici del monte, facilmente frattitia

Le rocce ed i depositi morenici e fluvioglacialifiafanti nella zona del lago si sono formati in un
periodo di circa 200 milioni di anni. Le formazigpiti antiche sono del periodo Triassico superigre e
in gran parte, si tratta di Dolomia Principale @&g®dolomie biancastre o rosate). Le dolomie hanno
uno spessore di qualche centinaio di metri e datitacad una morfologia aspra, che diventa evidente
lungo la linea di vetta del monte Baldo (qui cassitono il nucleo dell'anticlinale) e in un‘area
piuttosto vasta tra il lago di Garda ed il lagadbl La presenza della dolomia identifica questaeo
una vasta piattaforma marina: un fondale poco piado con, principalmente, sedimenti carbonatici,
aventi caratteristiche che sono variate nel tenmgpsubcotidali, intercotidali e sopracotidali. Lece

che vanno dal periodo Giurassico a quello Terziagaono invece dato luogo, tra il lato occidentale e
quello orientale del lago, a sedimenti ben divegbistudiosi parlano in questo caso di facies v&rme
facies lombarda, la prima una piattaforma carboaafcioe un ambiente marino di sedimentazione
poco profondo e subsidente, con sedimentazionarboati), la seconda un bacino (cioé una profonda
depressione sottomarina, con sedimentazioni caleazelcarei-marnosi ricchi di selce). Le differenz
cosi nette tra le serie stratigrafe venete e lodedianno suscitato sostanzialmente tre ipotesi: una
spiega la differenza di facies come conseguenzaalitraslazione verso nord (di circa 30 km) della
zona veronese, che avrebbe portato a contatto atnbdatani e diversi. Un'altra ipotesi spiega le
differenze in modo diverso: la zona veronese elpireaveneta (una fascia di circa 80 km) avrebbero
fatto parte di un'area sopraelevata (ovvero untigfiama) rispetto ai due lati, le fosse lombarda e
bellunese. In questo caso, pero, le differenzéetidue sarebbero state piu graduali, senza i pgissag
bruschi che si evidenziano, invece, nella regiogidatjo di Garda. La terza ipotesi cita verosimiftee

la presenza di linee di faglia sinsedimentarie sfygaravano la piattaforma dalle fosse: in tal mbdo
passaggio tra le due facies sarebbe piu bruscpriprcome viene riscontrato dai rilievi eseguitui@i
sono infatti le condizioni climatiche e il terremmlatto per la crescita della vite, che & presamte i
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particolare nelle zone meridionali e centrali drambe le sponde.

Il territorio nel quale si producono i vini dellattozona “Classico” risale a formazioni geologiche
molto diverse, e gode di un microclima particolanteemite, regolato dalle acque del lago e da una
buona ventilazione, condizione ideale per la ctasgimonica della vite, ma anche dell'ulivo e degli
agrumi. Cuore dell'area e la Valtenesi, dalla stoviocazione vitivinicola. Questa area limitrofgpal
grande Lago d’ltalia, rappresenta il fulcro produat la qualita dei vini prodotti come DOC fino dal
1967 e cresciuta fino a meritarsi, nel 1996, I'amlyiconoscimento rappresentato dalla menzione
“Classico” accanto al nome Garda. Questa parolehrade in sé significati che nel mondo del vino
hanno grande valore: tradizione, poiché I'acceziBlassico viene concessa solo alle zone di picanti
coltivazione della vite; qualita, poiché I'mportandell’attribuzione ad un vino del termine Classic
impone che tutti i Produttori siano coscienti cladlalloro terre e cantine debbono nascere vinitdi a
pregio, passione per la terra, 'ambiente e il dax@ro di campagna, dato che solo da vigneti tigpe

e curati con ogni attenzione possono nascere tggtecuve base per questi mirabili vini.

Articolo 10
Riferimenti alla struttura di controllo

Nome e Indirizzo: ISTITUTO MEDITERRANEO DI CERTIFICAZIONE S.R.L -
Sede Centralevia C. Pisacane, 32 60019 Senigallia (AN) - Italiel. (+39) 0717930179 | fax (+39)
0717910043

Unita operativa di Bresciavia Volturno, 31 25122 Brescia (BS)ltalia Tel (+39) 030 3733069 | fax
(+39) 030 316132 e-mail: pianocontrolli@imcert.it

L’ISTITUTO MEDITERRANEO DI CERTIFICAZIONE S.R.L Unitd operativa di Bresciae
I'organismo di controllo autorizzato dal Ministedelle Politiche agricole alimentari e forestali, ai
sensi dell’articolo 13 del decreto legislativo 1/Z10 (Allegato 3), che effettua la verifica anleua
del rispetto delle disposizioni del presente digstgve, conformemente all’articolo 25, par. 1, 1°
capoverso, lettera a) e c), ed all’articolo 26 Refy. CE n. 607/2009, per i prodotti beneficiantiade
DOP, mediante una metodologia dei controlli sistgsaanell’arco dell’intera filiera produttiva
(viticoltura, elaborazione, confezionamento), comfemente al citato articolo 25, par. 1, 2°
capoverso, lettera c).

In particolare, tale verifica € espletata nel rigpéi un predeterminato piano dei controlli, apato
dal Ministero, conforme al modello approvato coDM 2 novembre 2010, pubblicato in GU n. 271
del 19-11-2010 (Allegato 4).
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