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Sezione Qualita e Sicurezza Vini DOP e IGP

Articolo 1
Denominazione e vini

La Denominazione di origine controllata e garantitrepo Pavese" é riservata al vino Spumante
ottenuto con Metodo Classico gia riconosciuto aodgnazione di origine controllata con Dpr 6
agosto 1970 e successive modifiche, che rispondeahdizioni e ai requisiti stabiliti dal presente
disciplinare di produzione per le seguenti tipoéogi

"Oltrepo Pavese" metodo classico,

"Oltrepo Pavese" metodo classico rose,

"Oltrepo Pavese" metodo classico Pinot nero,

e "Oltrepo Pavese" metodo classico Pinot nero rose.

Articolo 2
Base ampelografica

| vini a Denominazione di origine controllata e ayaita "Oltrepd Pavese" metodo classico devono
essere ottenuti dalle uve prodotte dai vigneti, ndvenellambito aziendale, la seguente
composizione ampelografica:

"Oltrepo Pavese" metodo classico e "Oltrepo Pavesttdo classico rosé:

Pinot nero: minimo 70%;

Chardonnay, Pinot grigio e Pinot bianco congiuntaim® disgiuntamente fino ad un massimo del
30%.

"Oltrepo Pavese" metodo classico Pinot nero e épiirPavese” metodo classico Pinot nero rose:
Pinot nero: minimo 85%;

Chardonnay, Pinot grigio e Pinot bianco congiuntaim® disgiuntamente fino ad un massimo del
15%.

Articolo 3
Zona di produzione

La zona di produzione delle uve destinate all'alakione del vino "Oltrepd Pavese" metodo
classico comprende la fascia vitivinicola collinatell'Oltrepd Pavese per gli interi territori dei
seguenti comuni in provincia di Pavia: Borgo PrjolBorgoratto Mormorolo, Bosnasco,
Calvignano, Canevino, Canneto Pavese, Castanam@e@odiasco, Golferenzo, Lirio, Montalto
Pavese, Montecalvo Versiggia, Montescano, Montic&ea, Mornico Losana, Oliva Gessi, Pietra
de Giorgi, Rocca de Giorgi, Rocca Susella, Rovesdalino, San Damiano al Colle, Santa Maria
della Versa, Torrazza Coste, Volpara, Zenevred@repprte dei territori di questi altri comuni:
Broni, Casteggio, Cigognola, Codevilla, Corvino SQuirico, Fortunago, Montebello della
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Battaglia, Montesegale, Ponte Nizza, RedavallepfR&to, Rivanazzano, Santa Giuletta, Stradella,
Torricella Verzate.

Tale zona e cosi delimitata:

parte dai km 136+150 della strada statale n. 1inéa di delimitazione scende verso sud seguendo
la strada provinciale Bressana-Salice Terme, ditoved di Rivanazzano. Qui si devia verso ovest
lungo la strada che da Rivanazzano porta alla Gaspagnola, per piegare a quota 139 verso sud e
raggiungere il confine provinciale e regionale Ra&lessandria, che segue fino a Serra del Monte.
Da questo punto la linea di delimitazione raggiupgsa Carlucci e prosegue in direzione sud,
lungo il confine che divide i comuni di Ponte Nizz&8agnaria fino al torrente Staffora, includendo
San Ponzo Semola. Di qui la linea di delimitaziaegue la statale Voghera-Varzi-Penice fino
all'abitato di Ponte Nizza, indi devia a est-nostlseguendo la provinciale di fondo valle per Mal d
Nizza. Prosegue quindi in direzione nord lungooihfine comunale tra ponte Nizza, Val di Nizza e
Montesegale sino al Rio Albaredo e con esso ragegiuh torrente Ardivestra, con il quale si
identifica risalendo verso est a raggiungere laciDasdella Signora. Da questo punto la linea di
delimitazione prosegue in direzione nord segueralcstiada provinciale Godiasco-Borgoratto
Mormorolo, a incontrare il confine dei comuni Farago e Ruino. Prosegue sul confine comunale
meridionale di Ruino a raggiungere il confine prmviale tra Pavia-Piacenza.

La delimitazione orientale del comprensorio € ¢og# dal confine provinciale Pavia-Piacenza sino
al suo incontro con la strada statale n. 10, pggiuagere la strada provinciale Bressana-Salice
Terme che incrocia al km 136+150 del comprensg@uoto di partenza della delimitazione.

Articolo 4
Norme per la viticoltura

4.1. Condizioni naturali dell'ambiente

Le condizioni ambientali e di coltura del vignetestnato alla produzione dei vini a D.O.C.G.
"Oltrepd Pavese" metodo classico devono esserdequekrmali della zona di produzione e,
comunque, atte a conferire alle uve le specifichéizionali caratteristiche di qualita.

Il materiale vegetale utilizzato per i nuovi impliamli infittimenti e le sostituzioni di piante ede
essere effettuato esclusivamente con materialéstic@ certificato.

| vigneti devono essere posti su terreni di natalaarea o calcareo—argillosa e su pendici collinar
ben soleggiate escludendo comunque i fondo valtereeni di pianura.

4.2. Densita di impianto

Per i vigneti impiantati successivamente all'eatrat vigore del presente disciplinare (nuovi
impianti e reimpianti) la densita dei ceppi peagitnon puo essere inferiore a 4.000.

4.3. Sesti d'impianto e forme di allevamento

| sesti di impianto, le forme di allevamento (caspalliera) e i sistemi di potatura devono essere
quelli di tipo tradizionale e, comunque, i vignetevono essere governati in modo da non
modificare le caratteristiche dell'uva, del mostieevino base.

4.4. Irrigazione

E' consentita l'irrigazione di soccorso.

4.5. Resa ad ettaro e gradazione minima naturale

La produzione massima di uva ad ettaro ed il timdmlometrico volumico naturale minimo sono i
seguenti:

Tipologie Prod. max t./ha Titolo alcool.
Volumico naturale minimo

Oltrepo Pavese metodo classico 10 9,50% vol
Oltrepo Pavese metodo classico rosé 10 9,511% v
Oltrepo Pavese metodo classico Pinot nero 10 ,5090 vol
Oltrepo Pavese metodo classico Pinot nero rosé 10 9,50% vol
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Anche in annate eccezionalmente favorevoli, la tB®aa essere riportata nei limiti di cui sopra
purché la produzione globale non superi del 20mitilmedesimi, ferma restando la resa uva/vino
per i quantitativi di cui trattasi.

Oltre detto limite del 20% decade il diritto alleefmminazione di origine controllata e garantita
"Oltrepo Pavese" metodo classico per tutta lafaarti

La Regione Lombardia, con proprio decreto, su pstgpalel Consorzio di tutela, sentite le
organizzazioni di categoria interessate, ogni apnima della vendemmia puo, in relazione
all'andamento climatico ed alle altre condizioniaditivazione, stabilire un limite massimo di

produzione inferiore a quello fissato, dandone imista comunicazione all’organismo di controllo.

Articolo 5
Norme per la vinificazione

5.1. Zona di vinificazione ed elaborazione

Le operazioni di ammostamento delle uve, di viafione per la produzione dei vini base da
sottoporre a successiva elaborazione ai fini daltaluzione di vino a Denominazione di origine
controllata e garantita "Oltrepo Pavese" metodesit®, nonché le operazioni di invecchiamento e
affinamento devono essere effettuate all'interntadmna di produzione delimitata al precedente
art. 3. Tuttavia, tenuto conto delle situaziondizéonali di produzione, le suddette operazioniason
consentite anche nell'intero territorio della pravi& di Pavia, nonché nelle frazioni di Vicobar@ne
Casa Bella del comune di Ziano Piacentino in proeinli Piacenza.

Le bottiglie non etichettate e ancora in fase d@beftazione, cioe non atte al consumo diretto, gurch
tappate con tappo a corona recante il nome deflandmazione possono essere cedute nell'interno
della sola zona definita al presente comma.

5.2. Resa uval/vino
Le rese massime dell'uva in vino devono esseregeesti:

Tipologie Resa uva/vino ettolitri/ettaro
{Oltrepd Pavese} metodo classico 60% 60
{Oltrepd Pavese} metodo classico rose %65 65
{Oltrepd Pavese} metodo classico Pinot nero 60% 60
{Oltrepo Pavese} metodo classico Pinot nero rosé 65% 65

Qualora la resa uva/vino superi i limiti di cui s@pna non oltre il 5% del vino totale finito, anche
se la produzione ad ettaro resta al di sotto delsimab consentito, I'eccedenza non ha diritto alla
denominazione di origine controllata e garantita.

Oltre detto limite del 5% sul vino totale finitogchde il diritto alla denominazione di origine
controllata e garantita per tutta la partita.

5.3. Scelta vendemmiale

Le uve destinate alla Denominazione di origine mldta e garantita "Oltrepd Pavese" metodo
classico possono essere rivendicate, con la saatidemmiale, anche per i vini a denominazione di
origine controllata "Oltrepo Pavese" tipologia Rim®ro, nonché é consentito con la scelta di
cantina passare dal vino base della D.O.C.G. "@itr@avese"” metodo classico alla D.O.C.
"Oltrepo Pavese" Pinot nero (vinificato in biancor@sato), purché siano rispettate tutte le
condizioni previste dai rispettivi disciplinari groduzione.

5.4. Arricchimento

E consentito l'arricchimento nei limiti stabilitatle norme comunitarie e nazionali.



5.5. Modalita di elaborazione

Nella elaborazione sono ammesse soltanto le pea@nblogiche corrispondenti agli usi locali, leali

e costanti, atti a conferire agli spumanti "Oltrepavese” metodo classico le loro rispettive
caratteristiche in conformita alle norme comunéainazionali.

In particolare deve essere utilizzata esclusivaendmttradizionale tecnica di rifermentazione in

bottiglia.

5.6. Permanenza sulle fecce

Il vino a Denominazione di origine controllata eaj#ita "Oltrepd Pavese" metodo classico deve
subire prima dellimmissione al consumo, un periodnimo di permanenza sulle fecce di quindici

mesi; per il millesimato il periodo minimo é di t&uattro mesi.

Tale periodo decorre dalla data di imbottigliamemtocomunque non prima del 1° gennaio

successivo alla raccolta delle uve.

Articolo 6
Caratteristiche al consumo

| vini a Denominazione di origine controllata e ayatita "Oltrepd Pavese" metodo classico, all'atto
dell'immissione al consumo, devono risponderesdtpuenti caratteristiche:

"Oltrepo Pavese" metodo classico:

- spuma: fine e persistente;

- colore: paglierino piu 0 meno intenso;

- profumo: bouquet fine, gentile, ampio;
- sapore: sapido, fresco e armonico;

- titolo alcol. vol tot. minimo: 11,50% vol;
- acidita totale minima: 5,00 g/l;

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

"Oltrepd Pavese" metodo classico Pinot nero:

- spuma: fine e persistente;

- colore: paglierino con riflessi pit 0 meno aratici

- profumo: bouquet proprio della fermentazione attiglia, gentile, ampio e persistente;
- sapore: sapido, buona struttura, fresco e arropnic

- titolo alcol. vol tot. minimo: 12,00% vol;

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

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

"Oltrepo Pavese" metodo classico rose:

- spuma: fine e persistente;

- colore: rosato piu 0 meno intenso;

- profumo: bouquet fine, gentile;

- sapore: sapido, armonico e moderatamente corposo;
- titolo alcol. vol tot. minimo: 11,50% vol;

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

- estratto non riduttore minimo: 15,00 gr/l.

"Oltrepo Pavese" metodo classico Pinot nero rosé:
- spuma: fine e persistente;

- colore: rosato piu 0 meno intenso;

- profumo: bouquet fine, gentile, ampio;

- sapore: sapido, di buona struttura e fresco;
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- titolo alcol. vol tot. minimo: 12,00% vol;
- acidita totale minima: 5,00 g/l;
- estratto non riduttore minimo: 15,00 g/l.

Il vino a D.O.C.G. "Oltrepo Pavese" metodo classm®e puo essere immesso al consumo anche
con la tipologia "cremant”, qualora in possessdedspecifiche caratteristiche previste dalla
normativa vigente.

E facolta del Ministro delle politiche agricolerakntari e forestali, con proprio decreto, modifecar
per i vini di cui sopra i limiti indicati per l'agdita’ totale e I'estratto non riduttore minimo.

Articolo 7
Designazione e presentazione

7.1. Qualificazione

Nella designazione e presentazione dei vini spuindacti all'art. 1 é vietata I'aggiunta di quatsia
gualificazione diversa da quella prevista dal pnésealisciplinare di produzione, ivi compresi gli
aggettivi "fine", "scelto”, "selezionato”, "supemd, "vecchio” e similari.

E tuttavia consentito I'uso di indicazioni che faco riferimento a nomi, ragioni sociali, marchi
privati, purché non abbiano significato laudativoom siano tali da trarre in inganno l'acquirente.
7.2. Menzioni facoltative

Per il vino a Denominazione di origine controll&egarantita "Oltrepo Pavese" metodo classico
vinificato in rosato, anche nella tipologia Cremanammessa esclusivamente la designazione rose.
7.3. Residuo zuccherino

L'indicazione del contenuto zuccherino per i vid.®.C.G. "Oltrepo Pavese" metodo classico, nei
limiti stabiliti della normativa comunitaria e naniale, é obbligatoria fino alla caratteristica di
sapore demisec. E vietato |'utilizzo della tipotodblce.

7.4. Caratteri e posizioni in etichetta

Le menzioni facoltative, esclusi i marchi e i noraziendali, possono essere riportate
nell'etichettatura soltanto in caratteri tipografion piu grandi o evidenti di quelli utilizzati p&a
denominazione di origine del vino, salvo le norreaeyali piu restrittive.

La specificazione tradizionale "Denominazione digide Controllata e Garantita" deve seguire
immediatamente al di sotto la denominazione "Odiréavese”, senza interposizione di altre
menzioni facoltative o obbligatorie.

Per identificare il vino a D.O.C.G. "Oltrepo Paveseetodo classico é vietato utilizzare il termine
"Vino Spumante”.

7.5. Annata

Nell'etichettatura l'indicazione dell'annata digumione é facoltativa per i vini D.O.C.G. "Oltrepo
Pavese" metodo classico. Soltanto in presenzandabzione dell'annata della vendemmia si puo
utilizzare la dicitura "Millesimato".

Articolo 8
Confezionamento

8.1. Recipienti e tappatura

Per la tappatura é obbligatorio il tappo di sughardungo, con il tradizionale ancoraggio a
gabbietta, marchiato indelebilmente con la dicit@#repo Pavese" metodo classico.

Per le bottiglie con contenuto nominale non supersoml| 200 é consentita la chiusura con tappo a
vite.



Articolo 9
Legame con I'ambiente geografico

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

L’area dell'Oltrepo Pavese Metodo Classico si amla@ll'interno del bacino padano, delimitato
dalle catene alpina ed appenninica e con una apeptincipale verso est; in particolare la fascia
collinare pavese si inserisce nella fascia appéraioche dal Piemonte si spinge verso 'Emilia.
L'area é caratterizzata da solchi vallivi con dioee prevalente da sud verso nord.

Analisi pedopaesaggistica

L'Oltrepd Pavese, in larga misura, presenta un'mfig preappenninica. Il paesaggio € quello
preappenninico con fenomeni di dissesto franosorandy aree di erosione in cui affiorano
formazioni costituite da marne, calcari arenacaliesfri € gessi.

| terreni collinari, nei quali si trova la maggiparte della superficie coltivata a vite dell'Oltcep
Pavese, appartengono al Cenozoico e si presentafasde assai svariate. Quelli del Pliocene si
limitano a pochi conglomerati che affiorano trariarne sabbiose nei dintorni di Montebello della
Battaglia, Torrazza Coste, Casteggio e in alcume pit orientali (Montu Beccaria). Le formazioni
mioceniche sono piu complesse ed importanti, ptasercinque piani diversi per un’estensione di
oltre 16.000 ettari compresi nelle colline e ngdlame montagne. Il piano piu recente e dato dal
Messiniano, caratterizzato da marne gialle chiawa,lenti calcaree in una continuita molto precisa.
Appartengono a questa formazione i terreni di Mddéecaria, Rovescala, Montescano, Castana,
Canneto Pavese, Pietra de’ Giorgi, Cigognola, RaltlgvSanta Giuletta, Torricella Verzate e in
piccola parte i territori dei comuni di Corvino Quirico, Casteggio, Torrazza Coste, Codevilla e
Godiasco. Le zone intorno a Montalto Pavese, Caang, Rocca Susella e Godiasco fanno parte
del Langhiano, costituito da uno strato massiccimalne, depositatesi in un mare assai profondo. |
terreni si presentano in prevalenza sotto formanaline bianco-azzurrognole, talvolta giallastre, in
strati di spessore vario, alternate talora contisar@nacei o calcarei. Il passaggio all'Oligocene
avviene per gradazioni insensibili attraverso urmpglesso di strati arenacei, scistosi, ma
prevalentemente marnosi formanti I’Aquitaniano, tt@enotevoli estensioni nei dintorni di Rocca
Susella, Borgo Priolo e Calvignano. L’Oligocenee ¢brma un periodo di transizione fra Eocene e
Miocene, non ha limiti ben definiti: si estende peca 13.000 ettari su un vasto territorio di icll

e si rinviene specialmente a Rocca de’ Giorgi, antdcalvo Versiggia, a Ruino e a Varzi. Le
formazioni eoceniche dell'Oltrepo si limitano adauprima vasta area di terreni costituiti da argille
scagliose, da galestri, con affioramenti ofiolititiisti a gabbri e da uno strato sovrastante diacal
marnoso. Gli scisti galestrini e le argille scagéiosi estendono su circa 19.000 ettari coprendo
estese superfici dell’alta collina. Il piano picceate dellEocene, formato in prevalenza dal calcar
marnoso, comprende 16.000 ettari ricchissimi dtaxa@ e i terreni del triangolo di media e bassa
collina con vertici a Mornico Losana, San DamiahGalle e Casa Calatroni.

Geologicamente i terreni dell’Oltrepo presentan@ gnande varieta, mentre dal punto di vista
agronomico le differenze sono meno sensibili. Leezwiticole con caratteristiche litologiche

omogenee sono:

» Depositi alluvionali terrazzati: si sviluppaneginzipalmente lungo la fascia pedecollinare dal
confine con il Piemonte fino a Verzate e da Brohicanfine con la provincia di Piacenza,

inserendosi lungo l'alveo dei principali corsi d@a. Questi depositi formano i primi dolci rilievi

costituendo il raccordo tra la pianura e l'aredicate. Si tratta di depositi elastici incoerenti a
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granulometria eterogenea, generalmente ricopertirgacoltre di alterazione di varia potenza e
colore.

» Alternanze eterogenee di conglomerati, arenaiiitj e argille: unita che raggruppa tutte geell
formazioni caratterizzate da una estrema variabiliiblogica di cui e difficile la suddivisione in
litofacies. E costituita da arenaria, brecce, aalaalcari cariati, marne, conglomerati gessiferi,
conglomerati e argille, che generalmente costituieccorpi lentiformi variamente interstratificati.
Affiora estesamente nella parte collinare dellaszoacidentale tra i confini est e ovest del comune
di Retorbido e prosegue ad est comprendendo quasaimente la superficie dei comuni di Corvino
San Quirico, Torricella Verzate e parte di quelliShnta Giuletta e Mornico Losana. Un altro
affioramento si ritrova nella zona di Pietra debfgi che continua tra i comuni di Montescano e
Montu Beccaria e tra Montu Beccaria, Broni e Stilade

» Alternanze a dominante arenacea: litofacies t@ratata da alternanze piu o0 meno regolari di
arenarie variamente cementate, sabbie, marneesikosirgille, generalmente di colore grigio.
Solitamente hanno maggiore diffusione le fitte segqe di straterelli arenacei, marno-siltosi e
argillosi, ma localmente si puo avere predominatedka parte psamamitica o di quella pelitica. Nel
primo caso gli strati arenacei assumono spesdorina a 80-100 cm; nel secondo si hanno spessori
di pochi centimetri. La morfologia dei rilievi, ditsita da questa unita, € assai varia con pareti
verticali e pendii a modesta acclivita ove si passaccumulare spessori anche notevoli di coltre
eluvio-colluviale. Frequenti in questa unita sonéemomeni di scoscendimento al contatto con
formazioni argillose. Questa tipologia € presentegb le valli di quasi tutti i torrenti oltre padan

in particolare modo in quelli della zona centroideatale, dove riveste una certa importanza
viticola.

» Alternanze a dominante marnoso-calcareo-argillosstituita da alternanze ritmiche di calcari-
marnosi di spessore variabile tra i 30 e i 250 cangdle in strati da 5 a 70 cm. Dal punto di vista
morfologico forma rilievi con pendenze modeste. flagile degradabilita dei litotipi piu fini
favorisce la formazione di un’estesa coltre elusadiuviale che su pendii meno accentuati puo
assumere anche spessori notevoli. Sono frequeranfeni di scoscendimento e smottamento lungo
i versanti piu in pendio. Affiora estesamente o@gp I'area compresa tra Rovescala, Oliva Gessi
fino alle sorgenti del torrente Versa al confinenda provincia di Piacenza. Un’altra striscia
importante e intensamente vitata, come la precedevd da Montalto Pavese a Canevino
attraversando trasversalmente la Valle Scuropasso.

» Gessi: unita costituita da corpi lentiformi disgecristallini a grana da media a grossa, cheraffi
su estensioni areali molto limitate anche se irgamente coltivata a vite. Si riscontrano queste zone
nei pressi di Garlassola, Mondondone, Corvino Sri€y Montepezzata e Ca Bianca.

La radiazione solare

La radiazione solare che giunge su un terrenoangeé funzione della latitudine, mentre nelle zone
collinari bisogna considerare anche gli effettilalgbendenza, dell’esposizione e dell'orizzonte
orografico tipico di ciascun vigneto.

L'Oltrepd e caratterizzato da un’estrema disomogandella distribuzione della radiazione sul
territorio collinare, disomogeneita che rappresemta chiave di lettura importante per individuare
le diverse vocazionalita del territorio per la oodt della vite. Mediamente l'area orientale si
presenta caratterizzata da una maggiore omogedieitalore di radiazione solare, compresa tra
2.250 e 3.000 MJ/m2 all'anno, mentre I'aria occidénsi contraddistingue per avere un andamento
collinare est-ovest con i versanti rivolti versal suolto assolati, che raggiungono spesso, valori di
radiazione solare superioria 2.750 MJ/m2 all’'anno

La temperatura dell’aria

Nella fascia compresa fra la base delle collind 680 m di quota la temperatura media annua
presenta valori di circa 11/12°C e la temperatuealien del mese piu freddo (gennaio) € di circa
1/2°C. L'isoterma di 0°C che corre a circa 800 nmdota pud essere considerata il limite fra la
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fascia di collina e quella piu propriamente montdreamedia delle minime € per lo piu inferiore a
0°C con la particolarita che i valori delle localié quota inferiore a 400 m sono inferiori a quelli
delle localita poste fra 400 e 600 m come consexpudnun tipico effetto di inversione termica.

Le temperature medie del mese piu caldo (lugligast) sono relativamente omogenee (22/24°C),
cosi come le minime, che si verificano nei megetinaio o febbraio e sono comprese frai—-8 e i —
13°C. Sono invece poco omogenee le massime meagjlitote inferiori ai 500 m (circa 28/30°C)
sono sensibilmente diverse da quelle fra 500 en6QR25/27°C).

Le precipitazioni

La distribuzione media delle precipitazioni nelsmdell’anno € caratterizzata da un massimo ed un
minimo rispettivamente nei mesi di novembre (143)rendi luglio (47 mm). In media il mese piu
piovoso nella stagione primaverile risulta esseaggio (121 mm).

La distribuzione spaziale delle precipitazioni mastn gradiente altitudinale, con piogge che
aumentano al crescere della quota e con una dimmeiprogressiva da ovest verso est che indica
I'approssimarsi dei minimi precipitativi nell’alesmsdrino (556 mm/anno).

2) Fattori umani rilevanti per il legame.

Di fondamentale rilievo sono i fattori umani legatiterritorio di produzione, che per consolidata
tradizione hanno contribuito ad ottenere i vini@bminazione di Origine Oltrepo Pavese Metodo
Classico.

Considerato, sin dai tempi di Strabone, una zomaatiuzione di vini di qualita, I'Oltrepo Pavese é
guel lembo di terra collinoso a sud della Lombartio per essere il punto d'incontro di quattro
regioni: Lombardia, Piemonte, Liguria ed Emilia Ragna. Tale peculiare caratteristica rende
I'Oltrepd Pavese ricco di culture, lingue, tradizie cucine differenti, ma ben integrate tra loro.
Questa terra e anche, anzi soprattutto, anticardimella vite. Un'importante testimonianza arriva
dal reperto di un tralcio di vite, risalente ai f@npreistorici, trovato nei pressi di Casteggio, un
tempo detta Clastidium. Strabone, nel | secolo Aa@iribui all'Oltrepo Pavese l'invenzione della
botte. Nei suoi testi fu descritta di dimensionii pjrandi delle case. Nei secoli successivi
s’incontrano poi altre testimonianze. Andrea Baper, esempio, nel XVI secolo, descrisse i vini di
tale zone con il termine “eccellentissimi”.

L'Oltrepo Pavese vitivinicolo attuale trova le sa€lici nel secolo scorso, come conseguenza dei
danni portati dalla fillossera, e nel rinnovameglobale del mondo vinicolo italiano di quel
periodo. E' sufficiente ricordare che nel 1884tf€do Pavese vantava ben 225 vitigni autoctoni.
Oggi sono circa una dozzina quelli di maggior diffune, cid nonostante il panorama vinicolo
oltrepadano & ancora molto ricco, soprattutto pantp concerne le tipologie di vino prodotte.

Nel corso dei decenni la viticoltura ha mantenlitawolo di coltura principale del territorio, tanto
che nel 1970 il vino Oltrepo Pavese Spumante, icatid con Metodo Classico, é stato riconosciuto
come tipologia della DOC Oltrepo Pavese con DPRed®josto e nel 2007 é stato elevato a DOCG
autonoma.

L’incidenza dei fattori umani nel corso della stoé in particolare riferita alla puntuale definizéo
dei seguenti aspetti tecnico produttivi, che cosdono parte integrante del presente disciplidare
produzione:

la base ampelografia dei vigneti: i vitigni idodla produzione dei vini in questione sono fra Guel
tradizionalmente coltivati nell'area geografica smierata: Pinot nero e Chardonnay;

le forme di allevamento, i sesti d'impianto edstemi di potatura, anche per i nuovi impianti: sono
quelli tradizionali e permettono la migliore e parionale disposizione delle viti, sia per agew®lar
'esecuzione delle operazioni colturali, sia pensentire la razionale gestione della chioma,
permettendo di ottenere una adeguata e bene esuqmdicie fogliare e di contenere le rese di
produzione entro i limiti fissati dal presente diioare;
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 le pratiche relative all'elaborazione dei vini: saquelle tradizionalmente consolidate in zona per |
vinificazione in bianco e in rosato di vini spumiacdn il tradizionale metodo della rifermentazione
in bottiglia.

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

La DOCG Oltrepo Pavese Metodo Classico € riferithvarse tipologie di vino (Metodo Classico

bianco e rosé e Metodo Classico con indicazionetede Pinot nero bianco e rosé). Dal punto di
vista analitico ed organolettico ciascuna tipolggiasenta caratteristiche molto evidenti e peduliar
(descritte all’Articolo 6), che ne permettono uniaca individuazione e tipicizzazione legata
allambiente geografico.

| vini a DOCG Oltrepo Pavese Metodo Classico soediamente di colore paglierino cristallino e,
nella tipologia rose, di colore rosato piu o memtemso; il bouquet € quello proprio della
fermentazione in bottiglia, gentile, ampio e pegsige; in bocca risultano sapidi, di buona strattur
freschi e armonici; la spuma e fine e persistente.

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

Grazie alle indagini condotte sul territorio delf@po Pavese iniziate con lo studio di zonazione
realizzato a partire dal 1999 con il contributd’dehministrazione provinciale di Pavia, coordinato
dall'Universitad di Milano e con la collaborazioneeldJniversita di Piacenza, dellERSAF e
conclusesi con esperienze di monitoraggio delttgioi condotte dall’'Universita di Milano e dal
Consorzio Tutela Vini Oltrepd Pavese, e stato fissottenere una mappa delle unita territoriali
che rappresenta la sintesi delle informazioni gifiehe raccolte.

Le differenti vocazionalita territoriali prevedofimdividuazione di aree particolarmente adatta all
produzione di uve per la produzione di base spuenhiainca o rosé. Le varie delimitazioni sono
state create analizzando | parametri climaticiopsgici e morfologici.

Le aree piu indicate per la base Metodo Classioo #®seguenti:

UNITA TERRITORIALE |

La zona e contraddistinta da buoni valori di raidiae fotosinteticamente attiva (PAR: media 2300
MJ/m’*anno). L'area si sviluppa prevalentemente nellaci collinare pit interna e, data
'ampiezza, e caratterizzata da altitudini variabi& i 150 m e i 550 m delle aree piu estreme;
presenta una classe di piovosita elevata (> 850. inafemperatura media annua e di 11°C e risulta
essere piu fresca della prima fascia collinare idiac1-2°C; la media estiva € di 22°C con
oscillazioni di circa 2°C tra le aree piu elevate eersanti meglio esposti. Durante il periodo
vegetativo della pianta l'unita si contraddistinques le elevate escursioni termiche giornaliere. Le
temperature medie invernali possono scendere kbttero termico. L’esposizione dei versanti e
prevalentemente verso est/nord (70%) e sud (3086h pendenze medie del 20%.

Paesaggio:area collinare dell'Oltrepo Orientale collocata treomuni di Montecalvo Versiggia,
Rovescala e Santa Maria della Versa. Il paesaggicostituito prevalentemente da dorsali
ampiamente arrotondate, intervallate da tratti grgggianti. | versanti sono ampi e di forma
variabile, anche molto ondulati, con pendenze dderaie a moderatamente elevate.

Geologia: il substrato e soffice e in maggior parte di natamgillosa (argille-marnose) con valori
variabili e crescenti di calcare (marne).

Suoli: il suolo é facilmente lavorabile con la possihilidiffusa nei versanti piu scoscesi di
fenomeni erosivi. | suoli si presentano di tessitfine (argillo-limoso), prevalentemente profondi,
molto calcarei, con capacita di drenaggio mediecseheletro scarso. Il pH e alcalino.
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Vocazionalita: area adatta in particolare alla produzione dii Wpumante di elevato pregio,
prodotti con uve caratterizzate da un ottimo raggptya tenore zuccherino e livello acidico.
Caratteristiche del vino: il profilo si presenta ampio e complesso. | viong caratterizzati da note
floreali superiori alla media, accompagnate daaermt frutta matura (mela, ananas). In ugual
misura si percepiscono fragranze di vegetale seocorichiami di fieno e paglia. Mediamente
percepite sono le note erbacee e speziate, ircplartimodo di pepe. Il vino risulta mediamente
minerale con un buona struttura e persistenzadatpistazione. Particolarmente acido e con una
discreta percezione dell’amaro.

UNITA TERRITORIALE Il

Le aree presentano caratteristiche ambientali, qog@estiche, geologiche e pedologiche simili
all’'Unita | con la differenza che la zona delimita caratterizzata da maggiori valori di radiazione
fotosinteticamente attiva (PAR: media 2500 MJ/m2i@ne si sviluppa prevalentemente nelle
fascia collinare intermedia. L’area interessa pleawe@mente i comuni di Mornico Losana, Pietra
de’ Giorgi, Montu Beccaria, Montalto Pavese e BoRJmlo. Nella fascia collinare piu interna si
localizzano alcune aree di particolare vocazionase®, localita Bellaria, localita Valorsa e
Canavera. Le altitudini sono in media comprese %0 m e i 350 m con aree a ottima esposizione
e ottimo microclima anche ad altitudini superi@bQ — 450 m). Le temperature risultano sostenute
nelle ore centrali della giornata e specialmentdlenaree piu elevate si riscontrano forti
abbassamenti durante le ore serali e notturne sEeEs®mMpagnati dalla presenza di brezze serali.
L’esposizione dei versanti e principalmente versd/avest (80%) con pendenze medie del 20%.
Vocazionalita: area con ottime potenzialita per la produzionewd da spumante di elevato pregio.
Alcune aree circoscritte si contraddistinguonolfsevato profilo aromatico anche se con un minor
potenziale varietale per struttura e colore rigpattone poste ad altitudini inferiori.

Caratteristiche del vino: vino equilibrato frutto di una buona maturaziom#ieluve dove i sentori
floreali, fruttati e di vegetale risultano prevaesulle note erbacee e speziate. In bocca il vino s
distingue per possedere una discreta sapidigsetfezza e buona struttura.

UNITA TERRITORIALE I

L’'unita interessa esclusivamente la prima fasciinewe con altitudini comprese tra 150 m e 250
m; € caratterizzata da valori di radiazione fottetinamente attiva medi (PAR media 2250
MJ/m’*anno) e da tenori pluviometrici compresi tra 7560 mm/anno. Le temperature medie
annue sono molto differenti tra la pedecollina eséenmita. Il clima é condizionato dall’'elevata
inerzia termica del bacino padano che, con effettopone, mantiene nel corso di tutto I'anno
temperature costanti. L’area € soggetta all’effelgd vento difohn che favorisce I'abbassamento
dellumidita dell'aria aumentando l'evapotraspi@ze e la diminuzione dellacqua nel suolo.
L’inverno € mite e induce una certa precocita nepjaesa vegetativa mentre le estati sono molto
calde. Data I'eterogeneita della distribuzione oafiga delle valli non vi € una esposizione di
versante prevalente; le pendenze sono importgassono assumere anche valore prossimi al 35%.
Paesaggiol’area si estende nella prima fascmllinare tra Casteggio e Stradella ed e costiuéta
valli e vallecole che si aprono a ventaglio sulianBra Padana; & caratterizzata da ripidi verganti
fitti crinali con substrati rocciosi relativamergeffici che risultano in buona parte lavorabili. La
maggior parte dell’area € adibita alla coltivazienagneto.

Geologia: il substrato e costituito prevalentemente da raatearee limoso-argillose. Nell’area del
Monte San Contardo e Santa Giuletta/Mornico Losamscontra un substrato di arenarie alternate
a sabbie e limi.

Suoli: il suolo si presenta con una tessitura da grassch media, con scarsa presenza di scheletro
e moderatamente profondo. Sono presenti stratiasicprofondi di facile lavorabilita. L'area e
molto calcarea con pH alcalino e drenaggio buono.

Vocazionalita: la precocita dalle zona esalta la maturazione deltaca e dei vinaccioli, fornendo
basi spumanti non particolarmente fresche ma aratd corpo e sapidita.

10



Caratteristiche del vino: le note floreali (fiori bianchi, acacia, zagaraydiano maggior spazio a
sentori di frutta matura (mela, ananas) e vegestteo (fieno). | vini sono caratterizzati da lingta
note speziate ed erbacee.

UNITA TERRITORIALE IV

La zona e contraddistinta da valori di radiazioo®ginteticamente attiva medio-bassi (PAR: tra
1800 e 2200 MJ/m2*anno); I'area si sviluppa prentdmente nella fascia collinare piu interna con
altitudini elevate comprese tra i 300 m e i 550 Nell'area orientale si risconta una classe di
piovosita superiore (> 850 mm), mentre ad ovedssonta una minore piovosita annua (740 mm).
Il territorio € caratterizzato da una esposiziore wdersanti prevalentemente verso sud/ovest
(specialmente nei versanti maggiormente vitati) pendenze medie comprese tra il 10 e il 30%.
L’ambiente si presenta caratterizzato da elevaizstliermici specialmente nei periodi estivi. In
media le temperature risultano essere inferiogidia 3°C rispetto le zone piu basse con inverni
freddi e con estati mediamente calde. L’area siraddistingue per essere caratterizzata da versanti
verso sud ben illuminati e freschi.

Paesaggiol'unita si sviluppa nell'area sud occidentale &llirepo tra i comuni di Rocca Susella,
Fortunago fino a Rocca de’ Giorgi. Il territoriocaratterizzato da ampie dorsali arrotondate con
versanti di forma variabile, anche molto ondulabn pendenze da moderate a moderatamente
elevate. L'area e facilmente aggredibile dalle tazmni e nei versanti piu scoscesi sono diffusi
fenomeni di erosione. Il paesaggio agrario € caniaato dall’alternanza di vigneti, di prati e di
aree boschive.

Geologia: il substrato e caratterizzato dalla successionmatne ed arenarie poco coese. Alcuni
punti si caratterizzano per una natura argillo-aada.

Suoli: i suoli si presentangon profondita media, scheletro scarso e tessigdia. Il calcare
risulta elevato. La capacita di drenaggio € genegate buona mentre nelle zone orientali risulta
mediocre.

Vocazionalita: zona collinare caratterizzata da elevate escurgemmiche e clima temperato
particolarmente adatta alla produzione di Pinobragstinato alla spumantizzazione specialmente
se vinificato in rosato.

Caratteristiche del vino: l'unita e destinata alla produzione di uve caratate da un ampio
profilo aromatico e da un’ottima dotazione acidit@ elevate escursioni termiche della zona
determinano un vino particolarmente fresco, la caratteristica e esaltata nel profilo aromatico
dalle spiccate note floreali e al palato da unaevale nota acidula e buona struttura.

Il vitigno Pinot nero & grande e incontrastato agonista della produzione di vino in Oltrepo
Pavese. Taluni ampelografi ipotizzano la presemzaenotipi originari del Pinot gia presenti sulle
colline oltrepadane dal tempo dei romani; atteridibiferimenti riconducibili al’'Oltrepd Pavese
che risalgono al 1500 ove si citano Pinolo, Pigngémtile e Pignolo grappolato. Nella seconda
meta del XIX secolo il Pinot nero, cosi come lo@sriamo oggi, approda in Oltrepo Pavese e di
seguito viene sperimentato in tutta la penisola 8icilia; la maggior parte degli addetti ai lavori
valuta la produzione come uva da taglio e sorpdsdia maturazione precoce, nonché dai danni
provocati da uccelli e altri animali, abbandonprivgetto. Solo in Oltrepd Pavese il vitigno trola i
suo habitat ottimale, grazie anche al lavoro imeap dall'allora ministro Agostino Depretis.
Quest'ultimo € colui che per primo intuisce la patalita del Pinot nero impiantato in alta colli@a
promuove la sua introduzione in Oltrep0 Pavesee Taderazione incuriosisce gli spumantisti
piemontesi, che iniziano a vedere in quella terraicco e importante serbatoio per le loro aziende.
| primi impianti si effettuano a Rocca de’ Giorgelnl865 per opera del Conte Carlo Giorgi di
Vistarino che pochi anni dopo, unitamente all’immmitore piemontese Carlo Gancia, inizia a
elaborare e commercializzare lo Champagne itali&wloemularlo, alla fine degli anni settanta,
I'Ing. Domenico Mazza di Codevilla che assume ualego originario di Reims al fine di produrre
bollicine e in breve tempo si ottengono ottimi liati sia qualitativi, sia commerciali. Due sono le
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tipologie di spumante proposte dall’azienda: untcsel’altro semi-secco. Domenico Mazza arriva
persino a progettare e a produrre una bottigliiqudare per lo spumante, in grado di resistere all
alte pressioni. Significativo il riconoscimento, pdsto, ricevuto all’Esposizione Nazionale di
Milano del 1894; merita una segnalazione ancheefiy riportato nel 1886, dal Giornale Vinicolo
Italiano, relativo al varo della nave “Vesuvio” anuto in quel di Napoli, ad opera del Principe
Luigi di Savoia, con una bottiglia di Champagne tdio.

Nel 1907 nasce a Casteggio la SVIC (Societa Viaidtdliana di Casteggio) e a dirigerla viene
chiamato Pietro Riccadonna, uno dei padri dellargmiistica moderna, che come motto per il
lancio commerciale dello spumante fa sua I'afferior@e biblica: “cos’é la vita se hon spumeggia il
vino?”. Due anni dopo viene affiancato da Angeldld&ao e, successivamente, altri due personaggi
emergenti si aggregano a loro: Mario Odero e Rédf&ernagiotto i quali operano molto bene. i
loro prodotto varca I'oceano: nel 1912 il cartgilabblicitario “Gran Spumante SVIC” e collocato,
in maniera ben visibile, accanto alla statua déderta di New York per la commozione e la gioia
degli emigranti oltrepadani che cercano fortunamugivo mondo. Con l'avvento della prima guerra
mondiale (1915-18) la SVIC chiude i battenti e atjto giovani imprenditori si dividono; solo due
di loro, alla fine delle ostilitd, procedono nel madm della spumantistica: Angelo Ballabio a
Casteggio e Pietro Riccadonna nel vicino Piemohte.fama dello spumante secco metodo
champenois dell’Az. Agr. Ballabio varca in brevenf® i confini nazionali e dal 1931 puo fregiarsi
in etichetta del contrassegno di fornitore dellalR&asa con l'autorizzazione ad apporre le insegne
ducali concessegli da Emanuele Filiberto Duca dtAo#Angelo passa il testimone al figlio
Giovanni, che sino alla morte (1975) resta per eitritorio il Signore della spumantistica
oltrepadana. Nel frattempo emergono altre realtamoedo locale delle bollicine: negli anni trenta
dello scorso secolo e la Cantina Sociale La Vergara il via alla produzione di spumante, ma
soprattutto pone le basi per una corretta e prioiesle spumantizzazione con rifermentazione in
bottiglia; fa seguito nel 1958 I'Az. Agr. MalpagaGanneto Pavese.

Con l'avvento, nel 1970, della DOC Oltrepo Pavesmoe la presidenza della Cantina La Versa
affidata al Duca Antonio Denari, inizia una nuova @er la spumantistica locale e la Cantina
Sociale di S. Maria ne diventa la locomotiva traiiea

Nel 1971 nasce dal Consorzio Vini Tipici il Consor¥olontario dei Vini DOC Oltrepo Pavese, a
presiederlo e il medesimo Duca Denari che, succass&nte, viene eletto anche a capo dell’lstituto
dello Spumante Classico Italiano; il suo carismagdota ad essere tra i primattori del settore e |l
Pinot nero made in Oltrepo diventa una grandeagudt I'intera spumantistica nazionale.

La tradizione e continuata fino ad oggi con il rioscimento, nazionale e internazionale,
dell'Oltrepo Pavese quale territorio d’eccellenza la produzione di spumante metodo classico da
uve di Pino nero. Questo vitigno e passato daad@0 ettari coltivati intono agli anni '60 ai arc
2.800 nel 2010 (in ltalia si stima attualmente goperficie totale a Pinot nero di poco inferiore ai
4.000 ettari). E presente un po’ in tutto I'Oltrepdche se & soprattutto coltivato in Valle Versa,
Valle Scuropasso e a Montalto Pavese. La produzanea di Vini spumanti in Oltrepo e pari a 12
milioni di bottiglie annue, di cui 1,5 milioni riseate alla tipologia Spumante Metodo Classico.

Inoltre, considerata l'importanza produttiva delovottenuto secondo il metodo tradizionale della
fermentazione in bottiglia, una buona parte dedptwri ha dato vita nel 1984 alla associazione
“Produttori del Classese”, che raggruppa le aziedde aderiscono ad ulteriori controlli sulla
lavorazione e sulle qualita organolettiche delledpzioni.

Di seguito si riporta una descrizione della vitieoitura dall’800 ai primi del ‘900, ricavata dal
testo di Fabrizio Bernini “Che cos’é la vita se rspumeggia il vino — storia della vitivinicoltuna i
Oltrepo Pavese”, edito nel 2001 da Ponzio Olonazegrafici.

Capitolo XVIII - “La Cooperazione salva la nostra wtivinicoltura”
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Dopo l'invasione della fillossera, l'estirpazionesidvigneti poco resistenti e la conseguente
selezione per un reimpianto di viti piu forti e guttive, avviera il lento processo di trasformazion
della vitivinicoltura mista, sino allora prevalente quella specializzata, incentivata dall’affersia
dalle grandi case commerciali vinicole che gia 'oédio del ‘900 domineranno gran parte del
commercio dei vini.

La prima forma organizzata di cooperazione si HalB82 con la fondazione, per iniziativa del
dott. Francesco Mazza di Voghera di una cooperazare prese il nome dBocieta Vinicola
Stradellind.

Fu linizio di quella proficua cooperazione tra tioduttori che prendera forza sotto la guida di
Montemartini negli anni immediatamente seguenti tortostituzione delle cantine sociali, che
ancora oggi rappresentano una realta fondameraaliépno dell’Oltrepo.

A presiedere la cooperativa di Stradella fu chiangito Riccadonna, enologo di fama, e con lui
Angelo Ballabio, fondatore di una delle piu preistég entitd produttive oltrepadane. Da allora ai
nostri giorni la famiglia Ballabio rimane una petmiliare per la tradizione oltrepadana soprattutto
per la produzione dei sui eccellenti vini Metodas3lico.

La prima veracantina socialesi costitui pero a Montu Beccarla nel 1902, a egusrono quella di
Broni sempre nel 190%. Maria della Versa nel 1905S. Damiancal Colle e Canneto nel 1906,
Casteggio e Torrazza Coste nel 1907.

In questa cornice si colloca la fondazione a Cagstegempre nel 1907, deli&ocieta Vinicola di
Casteggi®, meglio nota coméSvic”, affidata fin dai suoi esordi all’enologo PietRiccadonna
(che dal 1909 trovera un valido collaboratore irgélio Ballabio) che rimane famoso peréhéino

dei padri della moderna spumantizzaziones dal cui lavoro nacquero i primi spumanti metodo
classico, che ottennero prestigiosi riconoscimantivello internazionalegia dai primi anni del
‘900! Sua € la famosa frase, che da il titolo del test@wuwl € tratta questa parte della relazione
“che cos’é la vita se non spumeggia il vino?”.

Per la produzione di spumante metodo classic&¥éc” dalla Francia chiamo consulenti di fama e
nel 1912 nasceva ilGran Spumante Svic”, orgoglio di tutto I'Oltrtepd, portabandiera nebndo
dell'ingegno e della capacita professionale detmoosettore enologico.

“Basti pensare che i passeggeri delle grandi nawe call’europa giungevano nel porto di New
York, accanto alla statua della Liberta, erano inabilmente attratti dalla vistosa pubblicita del
rinomato prodotto casteggiano, gioia degli americsino al primo dopoguerra.”

L’'importanza storica dello spumante prodotto inr€dd e testimoniata dal fascino che subi
'austeroEmanuele Filiberto duca d’Aosta(cugino del re Vittorio Emanuele I, e assurtcaago

di eroe nazionale quale comandante della Terza farsthierata sul fronte carsjathe ebbe modo
di apprezzare lo spumante secco prodotto dai Ballalche volle elargire alla ditta “uno speciale
contrassegno della sua benevolenza accordandoglidiifica prestigiosa diProvveditore della
Real Casa’e autorizzandolo a fregiarsi delle insegne ducali.

Di seguito si riporta invece un brano tratto dakdazione del Prof. M. Fregoni - cattedra di
Viticoltura dell’Universita Cattolica di Piacenzaseritto per il convegno sul Pinot nero tenutosi a
Broni nel febbraio 1992:

“l Pinots, con foglie spesso quasi rotonde e fa&ilili subire mutazioni, sono simili alle viti poco
addomesticate sulle quali probabilmente poggiaveiti@oltura agli albori della sua storia. Catone

il Censore (nel secondo secolo a.C) parla di Heleneovinum e Lucio Giunio Moderato Columella,
in quella che puo ritenersi una delle piu imporiarssegne ampelografiche dell’era romana (De
Re Rustica, primo sec. d.C.), descrive le varieglveblae caratterizzate da acini con colori
Isabella-chiaro (Pinot grigio) e da frequente dismgeneita della colorazione delle bacche, buona
fertilita espressa anche in terreni magri; quesratteri inducono ad ascrivere a queste antiche
varieta la probabile progenitura degli attuali “Pats”. | primi Pinots furono introdotti
probabilmente in Francia dai romani. Le prime citad che riguardano i Pinot (Pynos, Pinoz sono
contenute in un documento del 1394 (VIALA et aD1})9Interessanti sono a riguardo alcuni
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riferimenti (tra il 1500 e il 1800) a vitigni dallearatteristiche probabilmente simili ai Pinots
coltivati sulle colline piacentine e pavesi...

Oggi - concludeva il prof. Fregonil'Oltrepd Pavese € una delle piu importanti zomiivinicole
europee e mondiali per la produzione di spumanti glialita ed € il piu grande “serbatoio”
italiano di Pinot nero”.

La presenza della tipologia Spumante Metodo Classad'interno della DOC Oltrepo Pavese,
risale alla nascita della DOC stessa avvenuta $180.1Nell’anno 2007 essa e stata svincolata dalla
DOC, con DM 27 luglio 2007, per elevarsi alla categ DOCG grazie allimpegno profuso dal
Presidente del Consorzio Tutela Vini Oltrepo Pay¥#torio Ruffinazzi, permettendo di nobilitare
ulteriormente questa regione viticola.

La nascita di una Denominazione di Origine Cordtalle Garantita per lo spumante metodo
classico € legata alla storia, alla qualita e atlmmercializzazione del Pinot nero, di cui I'Oltoep
Pavese e indiscusso territorio leader di produzidi@ltrepo Pavese e infatti il primo produttore
italiano della pregiata varieta di Pinot nero meptoduzione di spumanti di qualita da ormai 100
anni.

Articolo 10
Riferimenti alla struttura di controllo

Valoritalia S.r.l.

via Piave, 24 - 00187 Roma
telefono: 0445 313088

fax: 0445 313080

e-mail: info@valoritalia.it

Valoritalia S.r.l. e I'Organismo di controllo auizzato dal Ministero delle Politiche agricole
alimentari e forestali, ai sensi dell’articolo 18l diecreto 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. 607/2006k i
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 apjatovcon il DM 2 novembre 2010, pubblicato in
GU n. 271 del 19-11-2010 (Allegato 2).
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