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Sezione Qualita e Sicurezza Vini DOP e IGP

Articolo 1
Denominazione e vini

1. La denominazione d'origine controllata «Proseceaiservata ai vini che rispondono alle condizied ai
requisiti stabiliti nel presente disciplinare doduzione, per le seguenti tipologie:
- «Prosecco»;
- «Prosecco» spumante;
- «Prosecco» frizzante.
Articolo 2
Base ampelografia

1. Il vino a denominazione di origine controllatBrasecco» deve essere ottenuto da uve provenianti d
vigneti costituiti dal vitigno Glera; possono comere, in ambito aziendale, da soli o congiuntaménb ad

un massimo del 15%, i seguenti vitigni: Verdiso,amihetta trevigiana, Perera, Glera lunga,
Chardonnay,Pinot bianco, Pinot grigio e Pinot rgnoificato in bianco), idonei alla coltivazionerda zona

di produzione delle uve di cui all'art. 3 del prasedisciplinare.

Articolo 3
Zona di produzione delle uve

1. Le uve destinate alla produzione del vino a denazione di origine controllata «Prosecco» devono
essere prodotte nella zona che comprende le pewncBelluno, Gorizia, Padova, Pordenone, Treviso,
Trieste, Udine, Venezia e Vicenza.

Articolo 4
Norme per la viticoltura

1. Le condizioni ambientali e di coltura dei vigndestinati alla produzione dei vini a denominazat
origine controllata «Prosecco» devono essere gtratiizionali della zona, e comunque, atte a cinefedle
uve ed al vino derivato le specifiche caratterstidi qualita.

2. Sono pertanto da considerarsi idonei i terremi ésposti ad esclusione di quelli ad alta dot&zidrica
con risalita della falda e quelli torbosi.

3. | sesti di impianto, le forme di allevamentoi aitemi di potatura devono essere quelli generatmusati
e, comunque, atti a non modificare le carattehsticlelle uve e del vino. Per i vigneti piantati dop
I'approvazione del presente disciplinare sono arsesslo le forme di allevamento a spalliera

semplice e doppia e la densita minima di impiargogitaro non deve essere inferiore a 2.300 c&mpio
esclusi gli impianti espansi come le pergole o lguelraggi. Tuttavia tali vigneti, se piantati pam
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dell'approvazione del presente disciplinare, possessere iscritti all'albo della denominazione par
periodo transitorio massimo di 10 anni, a condigiche sia garantita con la tradizionale potaturawta
carica massima di 80.000 gemme ad ettaro.

4. Le regioni Veneto e Friuli-Venezia Giulia su posta del Consorzio di tutela della denominazigeatite
le organizzazioni di categoria interessate, corpmprprovvedimenti, da adottare di concerto con aaiv
criteri tecnico-amministrativi, possono stabiliramiti, anche temporanei, all'iscrizione delle sdioer
all'apposito albo dei vigneti. Le Regioni sono teena dare comunicazione delle disposizioni adotshte
Ministero per le politiche agricole alimentari edstali.

5. E' vietata ogni pratica di forzatura; e' tuttagonsentita l'irrigazione di soccorso.

6. La resa massima di uva ammessa per la produdigingini di cui all'art. 1 non deve essere superia
tonnellate 18 per ettaro di vigneto a coltura spleaata. A detto limite, anche in annate eccezioaate
favorevoli, la resa dovra essere riportata attisv@ina accurata cernita delle uve, purché la piodezon
superi del 20% il limite medesimo. Le regioni VanetFriuli-Venezia Giulia su proposta del Consodio
tutela della denominazione, sentite le organizzaazild categoria interessate, prima della vendemoia,
propri provvedimenti, da adottare di concerto coivaci criteri tecnico-amministrativi, possono staé un
limite massimo di utilizzazione di uva per ettarer pa produzione dei vini a denominazione di omgin
controllata «Prosecco» inferiore a quello fissatb presente disciplinare. Le regioni sono tenutdase
comunicazione delle disposizioni adottate al Mirigtper le politiche agricole alimentari e forestal

7. Le uve destinate alla vinificazione del vino endminazione di origine controllata «Prosecco» devo
assicurare un titolo alcolometrico volumico nataralinimo di 9,50% vol. Le uve destinate alla pradne
dei vini a denominazione di origine controllata eg&cco» spumante e frizzante devono assicurariéolm t
alcolometrico volumico naturale minimo del 9,0% .yglurché la destinazione delle uve atte ad essere
elaborate venga espressamente indicata nei docunffeziali di cantina e nella denuncia annualeleeive.

Articolo 5
Norme per la vinificazione

1. Le operazioni di vinificazione, ivi compresedperazioni di elaborazione del vino spumante eduite,
ossia le pratiche enologiche per la presa di speipar la stabilizzazione, la dolcificazione neiflogie
ove ammessa, nonché le operazioni di imbottigliamendi confezionamento, devono essere effettuglte n
territorio di cui all'art. 3 del presente discialie.

2. Tuttavia, tenuto conto delle situazioni tradiwb di produzione, le operazioni di elaborazioredlel
tipologie «Prosecco» spumante e «Prosecco» frigzaoinché il relativo imbottigliamento, possonoeess
effettuate, con autorizzazioni individuali, rilagtg dal Ministero delle politiche agricole alimanta
forestali, previo parere delle regioni Veneto eul¥enezia Giulia, anche in stabilimenti situatlie
province confinanti con l'area di cui al primo comma condizione che le relative ditte presentichieista
motivata, corredata da apposita documentazioneagitavare I'uso delle tradizionali pratiche di taktasi

in maniera continuativa da almeno 5 campagne witigie antecedenti all'entrata in vigore del présen
disciplinare.

3. Puo essere altresi consentito che le operadioeiaborazione delle tipologie «Prosecco» spumante
«Prosecco» frizzante, nonché il relativo imbotéigiento, qualora si tratti di pratiche tradizionadiessere
in una determinata zona, antecedenti al 1° mar86,l@nformemente alla specifica normativa comuiaita
siano effettuate anche al di fuori della zona di aucomma 2, con specifiche autorizzazioni indiat
rilasciate dal Ministero delle politiche agricolénmeentari e forestali, previo parere delle regid@neto e
Friuli-Venezia Giulia, a condizione che:

- la richiesta sia presentata dalle ditte intertessatro trenta giorni dalla data di pubblicazideé decreto di
approvazione del presente disciplinare;



- la richiesta di cui sopra sia corredata da unavaka documentazione atta a provare l'uso dedldizional
pratiche di cui trattasi in maniera continuativaalaeno 5 campagne vitivinicole antecedenti I'¢atia
vigore del presente disciplinare.

4. La tipologia spumante deve essere ottenutasgatlnente per fermentazione naturale a mezzo avecl
utilizzando i mosti o vini ottenuti dalle uve deNarieta indicate all'art. 2 aventi un titolo almwietrico
volumico naturale non inferiore a 9% vol. Tale tgmpa deve essere commercializzata nei tipi brxirae
dry, dry e demisec. La tipologia frizzante deveses®ttenuta esclusivamente per fermentazionealatur
bottiglia 0 a mezzo autoclave, utilizzando i mastvini ottenuti dalle uve delle varieta indicatéaat. 2
aventi un titolo alcolometrico volumico minimo nedie non inferiore a 9% vol.

5. La resa massima dell'uva in vino non deve esagreriore al 70%. Qualora tale resa superi i llidiitui
sopra indicati, ma non oltre il 80%, l'eccedenza awra diritto alla denominazione di origine. Qualda
resa uva/vino superi il 80% decade il diritto @énominazione di origine controllata per tuttoribgotto.

Articolo 6
Caratteristiche al consumo

1. | vini di cui allart. 1, all'atto della loro imissione al consumo, devono rispondere alle seguent
caratteristiche:

«Prosecco»:

colore: giallo paglierino;

odore: fine, caratteristico, tipico delle uve dbypenienza;
sapore: secco o amabile, fresco e caratteristico;
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10,50%4l;
acidita totale minima: 5,0 g/l;

estratto non riduttore minimo: 14,0 g/l.

«Prosecco» spumante:

colore: giallo paglierino pitt 0 meno intenso, larite, con spuma persistente;
odore: fine, caratteristico, tipico delle uve dbypenienza;

sapore: da brut a demi-sec, fresco e caratterjstico

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

acidita totale minima: 5,0 g/l

estratto non riduttore minimo: 14,0 g/l.

«Prosecco» frizzante:

colore: giallo paglierino pitt 0 meno intenso, lanite, con evidente sviluppo di bollicine;
odore: fine, caratteristico, tipico delle uve dbypenienza;

sapore: secco o amabile, fresco e caratteristico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10,50%l;

acidita totale minima: 5,0 g/l;

estratto non riduttore minimo: 14,0 g/l.

Nella tipologia prodotta tradizionalmente per fem@zione in bottiglia, € possibile la presenza da u
velatura. In tal caso €& obbligatorio riportare iickeetta la dicitura «rifermentazione in bottigliabe
caratteristiche dell'odore e del sapore per détio @ |'acidita’ totale minima sono le seguenti:

odore: gradevole e caratteristico con possibilt@@di crosta di pane e lievito;
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sapore: secco, frizzante, fruttato con possibiit@e di crosta di pane e lievito;
acidita totale minima: 4,0 g/l.

Articolo 7
Etichettatura

1. Nella designazione dei vini di cui all'art. lyietata I'aggiunta di qualsiasi qualificazioneedsa da quelle
previste dal presente disciplinare di produziomecompresi gli aggettivi «fine», «scelto», «setewto» e
similari. E' tuttavia consentito il riferimento ami, ragioni sociali, marchi privati, non aventgsificato
laudativo e non idonei a trarre in inganno il canatore.

2. Nella designazione dei vini di cui all'art. 1censentito riportare in etichetta il riferimerga<«provincia di
Treviso» 0 piu semplicemente «Treviso», qualorpddtita di vino sia costituita esclusivamente da& uv
raccolte da vigneti ubicati nella medesima prownei la elaborazione e confezionamento del prodotto
abbiano luogo sempre nella stessa provincia.

3. Nella designazione dei vini di cui all'art. 1censentito riportare in etichetta il riferimerga«provincia di
Trieste» 0 piu semplicemente «Trieste», qualorpddita di vino sia costituita esclusivamente d& uv
raccolte da vigneti ubicati nella medesima prownei la elaborazione e confezionamento del prodotto
abbiano luogo sempre nella stessa provincia.

4. Fatto salvo quanto previsto ai comma 2 e 3,igtatw il riferimento alle indicazioni geograficte
toponomastiche di unita amministrative o frazi@mee, zone, localita, dalle quali provengono le uve

5. Le menzioni facoltative, esclusi i marchi e n@miendali, possono essere riportati in eticheilisto in
caratteri non piu grandi o evidenti di quelli wiati per la denominazione di origine controllddte salve

le norme generali piu restrittive.

6. | vini di cui all'art. 1 in fase di commerciaiazione possono facoltativamente riportare in ettah
l'annata di produzione delle uve se presente ameltee documentazione prevista dalla specifica nauaan
materia di registri e documenti di accompagnamento.

Articolo 8
Confezionamento

1. Il vino a denominazione di origine controllatBrasecco» deve essere immesso al consumo solo nelle
tradizionali bottiglie di vetro chiuse con tappseabocca; tuttavia per le bottiglie di capacitéofiam litri
0,375 €' consentito anche l'uso del tappo a vitaltEesi consentita la tradizionale commercializzae
diretta al consumatore finale del vino Proseccalionato in damigiane in vetro fino a 60 litri.

2. 1l vino a denominazione di origine controllat@rasecco» nella tipologia spumante deve esseressune
al consumo solo nelle tradizionali bottiglie dingefino a 9 litri. Su richiesta degli operatoriéngssati, con
apposita autorizzazione del Ministero delle pdli€@@gricole alimentari e forestali e' consentitopecasione
di particolari eventi espositivi 0 promozionalydb temporaneo di contenitori aventi volumi diveBsr la
tappatura dei vini spumanti si applicano le normengnitarie e nazionali che disciplinano la speaific
materia. Tuttavia per le bottiglie di capacita fiadlitri 0,200 €' consentito anche l'uso del tappuite,
eventualmente con sovratappo a fungo, oppure ppstia plastica.

3. Il vino a denominazione di origine controllafrasecco» nella tipologia frizzante deve esserecissmal
consumo solo nelle tradizionali bottiglie vetrodia 5 litri chiuse con tappo raso bocca, in sugleeoon
materiale inerte, o a vite, alle condizioni stabililalla normativa comunitaria e nazionale cheiglisa la
specifica materia. E' altresi ammesso I'utilizzé w@gpo cilindrico di sughero o altro materiale riee
trattenuto dalla tradizionale chiusura in spagor. Pe&ino frizzante che riporta in etichetta la itlica
«rifermentazione in bottiglia» e' consentito antthso del tappo corona.
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a)

4. Per il confezionamento dei vini spumanti e faizz ' consentito solo l'uso delle tradizionalitigtie in
vetro con gamma di colore variabile dalle tonaliéh bianco, al giallo, al verde, al marrone, atjgrinero di
varia intensita.
Articolo 9
Legame con 'ambiente geografico

Specificita della zona geografica

Fattori naturali

L’areale della Denominazione Prosecco, situatcangdirte nord orientale dell’ltalia, &€ caratterizzda una
giacitura di tipo pianeggiante con alcune zoneireai. Il clima di quest'area veneto-friulana e fmmato: a
nord la catena montuosa delle Alpi funge da barigte correnti fredde settentrionali e a sud ilrena
Adriatico e la via principale attraverso la quatévano i venti di scirocco, determinando una suéfinte
piovosita soprattutto durante i mesi estivi, mitida la temperatura e apportando la quantita idrica
necessaria alla vite nelle fasi di accresciment@elenogli e dei grappoli.

A fine estate, con il diminuire delle ore di solecen la prevalenza dei venti secchiliira da est, si
verificano elevate escursioni termiche tra il gmmnla notte, honché si rileva una buona preseinzastanze
aromatiche nell’'uva, proprio nella fase conclusiedia maturazione.

L'area di produzione é ricca di minerali e micramsémti; i suoli sono prevalentemente di origine\atinale

e mostrano una tessitura dominante argillosa-limesm una buona presenza di scheletro derivante
dell’'erosione delle dolomiti e dai depositi fluviadthe permette un buon drenaggio dei terreni.

Fattori storici e umani

| primi documenti in cui si cita un vino Prosecdsafgono alla fine del ‘600 e descrivono un vinario,
delicato, che ha origine sul carso triestino edrtipolare nel territorio di Prosecco, evidenziatty'ora con

la possibilita di adottare la menziongriestée.

In seguito nel ‘700 e ‘800, la produzione di questm si € spostata e sviluppata prevalentemeritanea
collinare veneto friulana, come citato d&dccold nel 1754 ‘Di Monteberico questo perfetto Prosecco ...”
e confermato, poi, nel 1869 nell@dllezioneAmpelografia provinciale Trevigiariain cui si cita: ‘fra le
migliori uve bianche per le qualita aromatiche aadlla produzione di vino dal fine profilo sensie’.

In questi territori pedemontani ed in particolamlen colline trevigiane, il Prosecco trova il sterroir
d’elezione, dove la conformazione e i terreni dealella fascia collinare, i suoli e il clima, peettono di
valorizzare le peculiarita del vitigno. Grazie diana della DOC “Prosecco di Conegliano Valdobhiede
riconosciuta dal Ministero nazionale nel 1969, tdticazione delle uve idonee a produrre spumanti e
frizzanti ha cominciato a interessare anche ittairpianeggianti, diffondendosi prima nella prosien di
Treviso, evidenziata con la possibilita di adotfarenenzione Trevisd, e successivamente in altre province
del Veneto e del Friuli Venezia Giulia.

Negli anni '70 la crescente domanda e la rinomatetka qualita del Prosecco ha reso necessariatatél
nome del prodotto, a difesa sia dei produttori dbe consumatori; il Prosecco e stato pertanto itoser
nell'elenco dei “Vini da tavola a Indicazione Gealfira”, in attuazione del D.M. 31/12/1977. L'uliere
miglioramento della qualita negli ultimi decenniaenecessita di una maggiore tutela del nome ddive
internazionale, hanno portato nel 2009 ad ottenlerg&conoscimento della Denominazione di Origine
Controllata “Prosecco” (D.M. 17/07/2009).

Il viticoltore deve adottare la giusta tecnica erdte per I'allevamento di una varieta cosi vigaresme la
Glera, che prevede, oltre all'orientamento verticale dgrmogli e alla soppressione di quelli in
sovrannumero, anche interventi di cimatura e legatal fine di ottenere un particolare microclinm i
prossimita del grappolo che consenta la correttanmazione del potenziale aromatico della baccatdimdo

il carico produttivo per ceppo.



b)

Il successo del Prosecco e dovuto essenzialmelateadacita degli operatori di sviluppare, a partai
primi anni del 1900, idonee tecniche di rifermeidae naturale, prima in bottiglia, poi in autoclageme e
citato in testi del 1937Prosecco (...) messo in botte si vende all'inizidla@rimavera destinandolo alla
bottiglia ove riesce spumante”.

Nell'ultimo secolo si é sviluppato nell'area di giione una rete di alte professionalita tecnigergifiche
finalizzata a perfezionare il metodo di produzi@tkeelaborazione del Prosecco consentendo di esdtar
caratteristiche che lo rendono riconoscibile e appato dai consumatori nazionali ed internazionali.
Determinante é stata la capacita degli operatdio sperimentare e migliorare le tecnologie di fig@zione

e di spumantizzazione del Prosecco attraverso dé gli enologi riescono a preservare gli aromil'de&

nel profilo aromatico del vino.

La capacita professionali degli operatori di esaltal meglio le peculiarita del Prosecco, ha cotiteen
guesto vino di ottenere numerosi premi a livellzioaale ed internazionale e di essere presente sull
migliori guide internazionali eno-gastronomiche.

Specificita del prodotto.

Il vitigno base da cui si ottiene il Prosecco &ikra, semi — aromatico; possono concorrere poi, finairad
massimo del 15%, altri otto vitigni, dagli autodtoBianchetta, Perera, Verdiso, Glera lungagli
internazionaliChardonnay, Pinot bianco, Pinot grigio e Pinot nero

La tipologia di uve prodotte e della Glera in pzotare, &€ caratterizzata da un moderato accumulo di
zuccheri e da una buona presenza (maturita) dita@dsostanze aromatiche, che permettono di odame
vino base, per la produzione di Prosecco, pocdiatce dalla piacevole aromaticita.

Il vino Prosecco, nelle versioni spumante e frizga® tipicamente secco, con un profilo sensoriale
colore giallo paglierino brillante con perlage fim@equilibrio con la persistenza della spuma.

All'olfatto, il vino é caratterizzato da spiccateta floreali (fiori bianchi) e fruttate (mela, pefeutta esotica

e agrumi) che esprimono eleganza e finezza. Albgpsesenta un equilibrio tra le componenti zuaciaeed
acidica, che unite alla sapidita conferiscono wibfeeschezza, morbidezza e vivacita al palato.

Per esaltare le caratteristiche di questo partieolano nella versione spumante si adotta il metodo
“Martinotti” che prevede la rifermentazione naturale del \lase in grandi recipienti o autoclavi, dove |l
Prosecco acquista quel brio che lo rende vivapalato.

Il Prosecco esprime cosi al meglio il proprio patele aromatico e di piacevolezza, tipicita e fhesaza che

lo rendono un vino apprezzato e richiesto dai coradari nazionali ed internazionali.

Degna di nota e la produzione, benché contenutandiProsecco fermo, che presenta un profilo séadeo
analogo alle precedenti tipologie, ma dai marcafitari di frutta e dal gusto impostato su una maggi
sapidita e pienezza.

Legame causa-effetto tra ambiente e Prosecco.

Il clima temperato, con la presenza di piogge diatdi di scirocco durante I'estate, determindramrretto
sviluppo della pianta durante la fase vegetativa.

Le escursioni termiche tra giorno e notte e i vemBvalentemente secchi di bora nella fase finale d
maturazione della bacca, favoriscono la persistetelde sostanze “acide” nonché la produzione di
significative quantita di precursori aromatici ctefiniscono i sentori floreali e fruttati tipici deino
Prosecco.

| suoli alluvionali, con tessitura argillosa-limggaresentano una buona fertilita che consente tdnete
ottime produzioni in termini quantitativi, favoremdun moderato accumulo degli zuccheri e rendendo
disponibili minerali e microelementi necessari @tienimento dell’equilibrata composizione chimico —
sensoriale della bacca.



Questi terreni, con il contributo climatico parti@ee della zona, sono adatti alla coltivazione elglrieta
destinate alla produzione di Prosecco, perché pnwe di ottenere un vino base spumante non
eccessivamente alcolico e dal profilo sensoriaktagivo fresco, secco e fruttato, caratteristicdoRtesecco,
rendendolo riconoscibile ai consumatori naziondlireernazionali.

Articolo 10
Riferimenti alla struttura di controllo

Valoritalia srl
Sede Amministrativa: Via San Gaetano, 74 — 3601iéneh(Vicenza)

La Societa Valoritalia € 'Organismo di controllatarizzato dal Ministero delle Politiche agricole
alimentari e forestali, ai sensi dell’articolo 18l dlecreto legislativo n. 61/2010 (Allegato 1) che
effettua la verifica annuale del rispetto dellepdsizioni del presente disciplinare, conformemente
all’articolo 25, par. 1, 1° capoverso, lettera &),eed all’articolo 26 del Reg. CE n. 607/2009, ipe
prodotti beneficianti della DOP, mediante una melogia dei controlli sistematica nell’arco
dell'intera filiera produttiva (viticoltura, elabazione, confezionamento), conformemente al citato
articolo 25, par. 1, 2° capoverso, lettera c).

In particolare, tale verifica € espletata nel eitp di un predeterminato piano dei controlli,
approvato dal Ministero, conforme al modello apjtovcon il DM 2 novembre 2010, pubblicato in
GU n. 271 del 19-11-2010 (Allegato 2)



