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Sezione Qualita e Sicurezza Vini DOP e IGP

Articolo 1
Denominazione e vini

La denominazione di origine controllata e garantdédontepulciano d'Abruzzo” Colline
Teramane» € riservata ai vini che rispondono @ledizioni e ai requisiti prescritti dal presente
disciplinare di produzione per le seguenti tipodogi<“Montepulciano d'Abruzzo” Colline
Teramane», «“Montepulciano d'Abruzzo” Colline &srane»> riserva.

Articolo 2
Base ampelografia

| vini di cui all'art. 1 devono essere ottenutilealve prodotte dai vigneti aventi, nell'ambito
aziendale, la seguente composizione ampelografica:

Montepulciano minimo 90%;

puo concorrere alla produzione di detti vini iligito Sangiovese fino ad un massimo del 10%.

Articolo 3
Zona di produzione

La zona di produzione dei vini a denominazione digine controllata e garantita

“Montepulciano d'Abruzzo Colline Teramane" ricads territorio dei comuni appresso indicati
della provincia di Teramo: Ancarano, Atri, Basciamellante, Campli, Canzano, Castellalto,
Castiglione Messer Raimondo, Castilenti, CelinoaA#isio, Cermignano, Civitella del Tronto,
Colonnella, Controguerra, Corropoli, Giulianova, rifasicuro, Montorio al Vomano, Morro

d'Oro, Mosciano Sant'Angelo, Nereto, Notaresco,nBeBant'Andrea, Pineto, Roseto degli
Abruzzi, Sant'Egidio alla Vibrata, Sant'‘Omero, Eilkeramo, Torano Nuovo, Tortoreto.

Tale zona e cosi delimitata: dalla s.s. n. 81 RicAprutina al km 12 che é il punto di
delimitazione del confine provinciale si procededirezione sud. La zona interessata e quella
delimitata in direzione est dalla s.s. n. 81 PicApautina che arriva sino a Teramo. A Teramo Si
prosegue per la s.s. n. 80 in direzione Montoridahano sino al km 64 toccando quota 352 ed
escludendo tutta la zona ovest, dal bivio di Cathio si arriva a Villa Cassetti. Riprendendo
la s.s. n. 150 dal km 32 si prosegue a Val Vomano al km 27. Si procede in direzione sud
verso Villa Portone toccando quota 332, continugneioS. Agostino a quota 326. In direzione
Basciano si costeggia S. Maria a quota 380 e scedde per Villa Guidotti a quota 306 in
direzione Penna S. Andrea. Si tocca localita Taiaitquota 374. Da Penna S. Andrea attraverso
la s.s. n. 81 si arriva a Cermignano e si prosggueCellino Attanasio. Sempre percorrendo la
s.s. n. 81 al km 70 si oltrepassa il torrente P@n&toccando quota 342 si arriva alla localita
Marciano. Si prosegue in direzione di CastiglionesBer Raimondo sino al km 87 della s.s. n.
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81, si costeggia il fiume fino a nord. Si risalelacalita Casabianca, fino all'incrocio Villa S.
Romualdo toccando quota 270. Si imbocca la s.p1fA fino a Villa S. Romualdo a quota 347.
Si prosegue per la s.p. n. 31 in direzione di \Mi@za. Si ridiscende per la s.p. n. 31 ed al km
28 si incrocia il torrente Piomba. Si risale sihlbrerocio con la s.s. n. 553 in direzione di Atri
in localita Tre Ciminiere, si imbocca la s.p. n.iB0rociando localita S. Martino a quota 265 e si
prosegue per S. Giovanni. Si ridiscende a destracpatrada Monterone sino al confine
provinciale, ricadente nel comune di Atri. Si cggia tale confine per risalire alla s.p. n. 30 e la
si percorre fino all'incrocio della s.s. n. 16.4.a. n. 16 in direzione nord delimita ad est tlata
provincia di Teramo sino al comune di Martinsicualla s.s. n. 16 nel punto del confine
provinciale, in direzione ovest si percorre la Banifica sino al km 3, per poi imboccare la s.p.
Vallecupa sino all'incrocio con la s.s. Bonificakah 10. Si prosegue per la s.s. Bonifica sempre
in direzione ovest, fino all'incrocio con la s.p.1C in direzione nord, la si percorre per 4 km
per poi immettersi ad ovest nella s.p. 2. Si proasegd ovest e si percorre la s.s. n. 259 della
Vibrata sino al confine provinciale in direzione litgnano. Si costeggia in direzione ovest |l
confine provinciale per poi incrociare la s.s. A. Biceno Aprutina, punto di partenza della
delimitazione.

Articolo 4
Norme per la viticoltura

Le condizioni ambientali dei vigneti destinaliaaproduzione dei vini a denominazione di
origine controllata e garantita "MontepulciadtAbruzzo Colline teramane” devono essere
quelle tradizionali della zona e atte a coméeaille uve le specifiche caratteristiche di gaal

In particolare le uve destinate alla produziondei vini a denominazione di origine
controllata e garantita "Montepulciano d'Abruz2olline teramane" devono essere ottenute
unicamente da vigneti ubicati in terreni cdlino di altopiano, la cui altitudine non sia
superiore a 550 m s.l.m. con esclusione dei foalliaymidi.

La resa massima di uva ammessa alla produzionardei denominazione di origine controllata
e garantita “Montepulciano d’Abruzzo Colline Terama non deve essere superiore a 9,5
tonnellate per ettaro in coltura specializzata echa in annate eccezionalmente favorevoli la
resa dovra essere riportata nel limite indicatoiared il diradamento.

Non sono ammessi superi di produzione.

E’ vietata ogni pratica di forzatura ed é congaritirrigazione di soccorso.

Fermo restando il limite massimo di produziongraandicato:

- per i nuovi impianti e i reimpianti la denspar ettaro in coltura specializzata non puo essere
inferiore a 3.000 ceppi;

- per gli impianti esistenti in coltura specialitzae promiscua la produzione dovra essere
calcolata in rapporto al numero di viti esisterttiadla loro produzione per ceppo che non dovra
essere in alcun caso superiore a 7,00 Kg.

| sesti d'impianto, le forme di allevamengoi sistemi di potatura sono quelli generalmente
usati nella zona, e comunque atti a non modifitacaratteristiche peculiari dell'uva e del vino.
Tuttavia per i nuovi impianti ed i reimpianti sonietate forme di allevamento con forme a tetto
orizzontali escluse le pergolette aperte.

Le uve destinate alla vinificazione devono assi®irai vini a denominazione di origine
controllata e garantita "Montepulciano d'Abruzzoll@e teramane" un titolo alcolometrico
volumico naturale minimo del 12% vol.

Nella vinificazione sono ammesse soltanto le phatienologiche locali, leali e costanti, atte a
conferire al vino le sue peculiari caratteristiche.

Articolo 5
Norme per la vinificazione
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Le operazioni di vinificazione, ivi compreso liroghiamento devono essere effettuate
nell'interno della zona di produzione delimitatd'de. 3.

Tuttavia, tenuto conto delle situazioni tradiziongil produzione, il Ministero delle politiche
agricole alimentari e forestali puo consentireapposita domanda delle ditte interessate, che le
suddette operazioni di vinificazione siano effetéuaell'ambito della provincia di Teramo a
condizione che le ditte interessate dimostrinover dradizionalmente vinificato le uve prodotte
nella zona nelle cantine per le quali si chiededazzazione.

La resa massima dell'uva in vino non deve essgrerisue al 70%. Qualora superi questo limite,
ma non il 75%, l'eccedenza non ha diritto alla deinazione di origine controllata e garantita.
Oltre il 75% decade il diritto alla denominazionieodigine controllata e garantita per tutto il
prodotto.

Il vino deve essere sottoposto ad un periodo deaokiiamento di due anni di cui almeno un
anno in botti di rovere o di castagno e sei mesifthamento in bottiglia.

Il periodo di invecchiamento decorre dal 1° noveenbdell'annata di produzione delle uve.
Il vino a denominazione di origine controllata eragdita “Montepulciano d'Abruzzo Colline
Teramane" sottoposto ad un periodo di invecchiamant inferiore a tre anni puo portare in
etichetta la menzione "riserva" fermi restando riggé minimi di utilizzo del legno e
affinamento in bottiglia.

Il periodo di invecchiamento anche per la tipologszrva e calcolato a partire dal 1° novembre
dell'annata di produzione delle uve.

E consentita I'aggiunta, in una sola volta, a scoypgliorativo, di “Montepulciano d'Abruzzo
Colline Teramane" piu giovane a identico “Montepah® d'Abruzzo Colline Teramane" piu
vecchio nella misura massima del 15%.

Non é consentita la pratica dell'arricchimento.

Articolo 6
Caratteristiche dei vini al consumo

| vini di cui all'art. 1 devono rispondere, all@ttell'immissione al consumo, alle seguenti
caratteristiche:

“Montepulciano d'Abruzzo Colline Teramane" e “Moptéciano d'Abruzzo Colline Teramane”
riserva;

- colore: rosso rubino intenso con lievi sfumatwmlacee tendenti al granato con
l'invecchiamento;

- odore: profumo caratteristico, etereo, intenso;

- sapore: asciutto, pieno, robusto, armonico eutesib;

- titolo alcolometrico volumico totale minimo: 1% vol;

- acidita totale minima: 4,50 g/l;

- estratto non riduttore minimo: 25,00 g/l.

In relazione alla conservazione in recipienti djre, il sapore del vino puo rilevare un eventuale
sentore di legno.

E facolta del Ministero delle politiche agricolénaéntari e forestali di modificare con proprio
decreto, i limiti minimi sopra indicati per I'aciditotale e I'estratto non riduttore.

Articolo 7
Designazione, presentazione e confezionamento

Nella presentazione e designazione dei vini a dammxione di origine controllata e garantita
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“Montepulciano d'Abruzzo Colline Teramane" ivi corapa la menzione "riserva” la dicitura
deve essere conforme alle disposizioni comunitanazionali in materia.

Le bottiglie in cui viene confezionato il vino arageminazione di origine controllata e garantita
“Montepulciano d'Abruzzo Colline Teramane" per duoamiguarda l'abbigliamento, devono
essere consoni ai caratteri di un vino di pregio.

Per limmissione al consumo dei vini a denominagiah origine controllata e garantita
“Montepulciano d'Abruzzo Colline Teramane" anche lagetipologia "riserva” sono ammessi
soltanto recipienti in vetro di capacita non superiai tre litri.

Per tutti & prevista la chiusura con tappo di stmhe

Nella presentazione e designazione dei vini a dammxione di origine controllata e garantita
“Montepulciano d'Abruzzo Colline Teramane" ancher e tipologia "riserva" € vietata
laggiunta di qualsiasi qualificazione aggiuntivavelsa da quelle previste dal presente
disciplinare ivi compresi gli aggettivi "extra, &n scelto, selezionato e similari". E tuttavia
consentito I'uso di indicazioni che facciano rifleento a nomi, ragioni sociali e marchi privati
non aventi significato laudativo e tali da nonrean inganno l'acquirente.

Sulle bottiglie contenenti il vino a denominazior® origine controllata e garantita
“Montepulciano d'Abruzzo Colline Teramane" anche [z tipologia "riserva" deve sempre
figurare l'indicazione dell'annata di produzione.

Nella designazione dei vini a denominazione diinggcontrollata e garantita “Montepulciano
d'Abruzzo Colline Teramane” di cui allart. 1 pu@sere utilizzata la menzione “vigna” a
condizione che sia seguita dal relativo toponimaome tradizionale, che la vinificazione e la
conservazione del vino avvengano in recipienti sgpa che tale menzione, seguita dal relativo
toponimo o nome tradizionale, venga riportata gardenuncia delle uve, sia nei registri e nei
documenti di accompagnamento e che figuri nell’sgpoelenco regionale ai sensi dell’'art. 6
comma 8, del decreto legislativo n. 61/2010.

Articolo 8
Legame con la zona geografica

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

La zona interessata comprende un’ampia fascia dellma litoranea ed interna della provincia
di Teramo, che nella parte centro-settentrionalspsige sino ai piedi del massiccio del Gran
Sasso e dei Monti della Laga. La vocazione di questeni, costituiti da depositi plio-
pleistocenici che hanno riempito il bacino periatico mediante un ciclo sedimentario marino
svoltosi tra la fine del Terziario e l'inizio delu@ternario, € indirizzata verso la viticoltura e
I'olivicoltura, colture che determinano uno sfruti@nto normale del suolo e lo preservano da
fenomeni di erosione. | terreni sono di naturallErdimosa con intercalazioni piu sciolte nella
parte litoranea, con pendenze in genere piuttasiteaute e buone esposizioni. Le precipitazioni
medie annuali della zona sono comprese tra i 700ammo della fascia costiera e gli 800
mm/anno della collina interna. La piovosita e batritbuita nel corso dell’anno, con un periodo
piu piovoso comunque compreso tra ottobre e dicerfiirca 70-80 mm/mese) mentre il mese
con il minimo assoluto € quello di luglio (intorad 40-45 mm). Il clima e di tipo temperato e
tende al temperato-caldo nei mesi estivi, con teatpee medie comprese tra i 13°C di aprile e
16°C di ottobre, con punte di 24-25°C nei mesiugjlib ed agosto. Notevoli sono le escursioni
termiche tra giorno e notte, favorite dalla vicinardel massiccio del Gran Sasso e dei Monti
della Laga, cosi come la ventilazione, che detearmorcondizioni ottimali per la sanita delle uve
e I'accumulo di sostanze aromatiche nei grappoli.

4



L’indice termico di Winkler, ossia la temperaturaedia attiva nel periodo aprile-ottobre, é
superiore ai 2.000 gradi-giorno, condizioni cheagéiscono la maturazione ottimale sia del
Montepulciano, vitigno base della denominazione ds&l piu precoce Sangiovese che puo essere
utilizzato eventualmente come vitigno complementare

2) Fattori umani rilevanti per il legame.

La prima vera testimonianza storica sulla produzienoica abruzzese, in particolare nell’area
teramana, come ricorda Polibio, storico greco ¥s$@ il 205 ed il 123 a.C., risale alle famose
gesta di Annibale (216 a.C.) ed alla sua vittoriaCdnne. Il territorio citato da Polibio era
proprio quello a ridosso dell'area Piceno-Aprutossia |'attuale provincia di Teramo che, sin da
allora, era rinomata per la qualita dei suoi vime ¢avevano guarito i feriti e rimesso in forze gli
uomini”. Da allora tanti altri autori hanno destwite decantato le lodi dei vini teramani, ma
facendo un salto di alcuni secoli, come afferman&oaCercone nel suo libdoa meravigliosa
storia del Montepulciano d’Abruzzda prima notizia storica sulla presenza del vibign
Montepulciano in Abruzzo, e contenuta nell’operdithele Torcia dal titold&aggio Itinerario
Nazionale pel Paese dei Peligfatto nel 1792 (Napoli 1793). L’archivista e bilikoario di
Ferdinando IV ebbe infatti modo di osservare ilgnb Montepulciano e di degustarne il vino
nellagro sulmonese e anche se la provenienza estquvitigno resta sconosciuta, nel primo
ottocento il Montepulciano di fatto resta in splelodisolamento nelle aree interne dell’Abruzzo
e non ancora si affaccia a quella finestra natucalgtituita dalle Gole di Popoli. Si deve
sicuramente alle famiglie dei Mezzana e dei Tablassipliamento dell’area di coltivazione del
Montepulciano poiché queste, benché proprietariasii possedimenti in Sulmona e nei centri
limitrofi, indirizzano le proprie mire sui fertilierritori posti oltre le Gole di Popoli e lungo la
Valle della Pescara. E’ da ritenersi che le cowdizclimatiche, particolarmente favorevoli alla
viticoltura, siano alla base delle motivazioni ¢hdussero esponenti della nobilta sulmonese ad
espandere i loro possedimenti ed & probabile chdoiitepulciano sia stato trapiantato dai
Mezzana a Torre dei Passeri e da qui il “vitignotgdmandiera dell’Abruzzo” sia migrato agli
inizi del ‘900 verso il chietino, la costa pescaresl il teramano.

Numerosi sono i testi storici ed i manuali tecpobblicati a cavallo del XIX° e XX° secolo nei
quali vengono descritte le caratteristiche di questigno: ricordiamo in particolare I'opera di
Edoardo Ottavi e Arturo Marescalchi dal titdfade-Mecum del commerciante di uve e di vini
in Italia, la cui prima edizione venne pubblicata nel 18®#fla quale essi descrivono in maniera
dettagliata la viticoltura della provincia di Teramicordando che “le uve predominanti erano il
Trebbiano, la Malvasia, il Moscatello e la Greces te bianche, il Montepulciano e il
Sangiovese, tra le nere”. Da allora la vitivinico#t teramana ha percorso tutti i gradini della
gualita trovando, a meta degli anni '90 del novéaeattraverso il riconoscimento della prima
sottozona della DOC Montepulciano d’Abruzzo uno pienti di maggiore qualificazione della
produzione vinicola. Questa sottozona, dopo un dupgrcorso qualitativo, arricchito da
riconoscimenti internazionali e dalla crescita 'dalnagine del territorio di riferimento, agli
inizi del 2000 é assurta al massimo livello dettala della qualita con il riconoscimento della
DOCG, prima ed al momento unica di tutta la regidbeuzzo.

Comunque, oltre ai fattori storici e pedo-climatiche legano strettamente il prodotto al
territorio, molto importante € anche l'incidenza fadtori umani poiché, attraverso la definizione
ed il miglioramento di alcune pratiche viticole edologiche, che fanno parte integrante e
sostanziale del presente disciplinare di produziengescono ad ottenere prodotti dalle spiccate
caratteristiche e tipicita.

- Base ampelografia dei vigneil vino rosso e ottenuto utilizzando prevalentatee(minimo
90%) se non esclusivamente il vitigno Montepulcjatw puo affiancarsi per un massimo del
10% il vitigno Sangiovese. Non sono ammessi aitigjvi complementari.
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- Forme di allevamento, sesti d’impianto e sistemipdtatura la forma di allevamento
generalmente usata nella zona e la pergola abeizrehe se da diversi anni si vanno sempre
piu espandendo le forme a spalliera semplice o idofer i nuovi impianti e i reimpianti la
densita per ettaro in coltura specializzata nongasere inferiore a 3.000 ceppi.

| sesti di impianto, cosi come i sistemi di potaftsono adeguati alle forme di allevamento
utilizzate al fine di una buona gestione del vign@tuttavia per i nuovi impianti ed i reimpianti
sono vietate forme di allevamento con forme @tetizzontali escluse le pergolette aperte.

La resa massima di uva non puo superare le 9rteliate per ettaro e non sono ammessi superi
di produzione.

- Pratiche relative all’'elaborazione dei vinsono quelle tradizionali ed ormai consolidate iper
vini rossi tranquilli. Le operazioni di vinificazn@ ed invecchiamento devono essere effettuate
all'interno della zona di produzione delimitata meecedente art. 3 al fine di preservare le
peculiari caratteristiche dei prodotti. E consentltaggiunta, in una sola volta, a scopo
migliorativo, di “Montepulciano d'Abruzzo Colline efamane” piu giovane a identico
“Montepulciano d'Abruzzo Colline Teramane” piu vieitenella misura massima del 15%.

Il vino“*Montepulciano d'Abruzzo Colline Teramanedde deve essere sottoposto ad un periodo
di invecchiamento di due anni, tre nella versiaeerva, di cui almeno un anno in botti di rovere
o di castagno e sei mesi di affinamento in botigli

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

Il vitigno Montepulciano, base essenziale se norluss/o della denominazione, ha trovato

nell'area interessata una particolare acclimataziendifferenziazione, le cui peculiarita si

estrinsecano appieno nei vini della DOCG “Montefauio d'Abruzzo Colline Teramane”.

Il vino presenta un colore rubino intenso, a votia lievi sfumature violacee, tendenti al granato
con l'invecchiamento; I'odore tipico € quello deutti rossi, intenso etereo; il sapore é secco,
giustamente tannico, armonico e vellutato.

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

Il territorio interessato, che abbraccia l'interallioa litoranea ed interna della provincia di
Teramo, e caratterizzato da ampie colline degrademso il mare Adriatico ad est e dalla
presenza dellimponente massiccio del Gran Saska ®onti della Laga a nord—ovest; questa
particolare orografia favorisce I'instaurasi di unaona ventilazione (brezze di mare e di monte)
che associata all'ottima esposizione, alla natusggsto sciolta dei terreni ed alla conseguente
assenza di ristagni idrici, garantiscono al vitigiontepulciano condizioni ottimali per vegetare
e produrre uve con elevate caratteristiche di tpualtipicita.

L’interazione di questi fattori naturali con questiorici—culturali e soprattutto umani, sia di tipo
colturale - quali forme di allevamento, elevato muendi ceppi per ettaro, basse rese per ceppo -
che enologico — come ad esempio lunghi invecchigineeihaffinamenti, consentono di ottenere
vini con strutturati, complessi, dai forti elemedtstintivi, tipici del vitigno e caratteristici tle
territorio.

Articolo 9
Riferimenti alla struttura di controllo

Nome e Indirizzo:
Valoritalia - Societa per la certificazione dellgadjta e delle produzioni vitivinicole italiane.&
Via Piave, 24 — 00187 ROMA
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Telefono +39 06 45437975 Fax 06 45438908 H:nmhd@valoritalia.it

La societa Valoritalia — Societa per la certificam delle qualita e delle produzioni vitivinicole
italiane s.r.l. & I'Organismo di controllo autorsga dal Ministero delle Politiche Agricole
Alimentari e Forestali, ai sensi dell’articolo 18ldlecreto 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 a@),eed all’articolo 26 del Reg. CE n. 607/200%r p

i prodotti beneficianti della DOP, mediante una adelogia 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 rispali un predeterminato piano dei controlli,
approvato dal Ministero, conforme al modello apptovcon il DM 2 novembre 2010, pubblicato
in GU n.271 del 19.11.2010 (Allegato 2).



