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Oggetto: istanza di adeguamento delle denominazioni di origine e dei relativi disciplinari di
produzione in applicazione Reg. CE n.479/2008 ai sensi della lettera circolare MIPAAF n.10814
del 16/12/2008.

Il sottoscritto Domizio Pigna in qualita di presidente e legale rappresentante del SAMNIUM

CONSORZIO TUTELA VINI con sede in Benevento alla piazza IV Novembre 1, consorzio di tutela

Jvente incarico di vigilanza di cui allart 19, comma 1, della legge n.164/1992 per le seguenti D.O.

1.G.T. della provincia di Benevento: '
« Aglianico del Taburno D.0.C.,

- : : EC o
s Guardia Sanframondi D.O.C., REGIONE CAMPANIA

. ; : Prot. 2009, 645353 del 16/07/2009 ore 12,16
s SannioD.O.C,, Mitt: SAMMIVM

s Sant’Agata dei Goti p.oc,
« Solopaca D.O.C,,

Fassu_:o_lo: 2008 XL/ A
ministr vo studi & indagini sisterni informativi
temritoriali & telematiti - Postazione di Mar

" Benevertano L. A O

¢ Dugenta l.G.1.,

chiede

in applicazione Reg. CL n.479/2008 e ai sensi della lettera circolare MIPAAF n.10814 del
16/12/2008, il riconoscimento delle nuove D.O. e delle seguenti maodifiche ai disciplinari delle D.O.
e .G.T. sopra menzionate :

<A SAMNIVM
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Disciplinaredi produzione
Denominaziondli origine controllata e garantitadei vini Aglianicodel Taburno!

Articolo 1 ! Denominazionee vini
La denominazione di origine controllata e garantita Aglianico del Taburno! gia riconosciuta a
denominazionedi origine controllata con DPR29 ottobre 1986 e sostituito con DM 2 agosto 1993, &
riservata ai vini che rispondono alle condizioni e ai requisiti prescritti dal presente disciplinare di
produzioneper le seguentitipologie:

1. Aglianicadel Taburnorossoo Aglianicodel Taburno

2. Aglianicadel Taburnorosato

3. Aglianicadel Taburnorossoriservao Aglianicodel TaburnoRiserva

Articolo 2! Baseampelografica

2.1.1viniadenominazionali origine controllatae garantita Aglianicodel Taburno!devonoessereottenuti
dauve provenientidavigneti,aventinellambitoaziendale]a seguentecomposizioneampelografica:
Aglianicodel Taburno rosso, rosato, riserva: Aglianico, minimo 85 %; per la restante parte possono
concorrealtri vitigni a baccanera, non aromatici,idoneialla coltivazionein provinciadi Benevento fino ad
un massimadel 15 %.

2.2.Fannoparte dell"Albodei vignetidei vini DOCGAglianicodel Taburno!,rossoe rosato i vignetiiscritti
all"AlbodeivignetiDOC Aglianicodel Taburno!per le corrispondentitipologie.

Articolo 3! Zonadi raccoltauve

Leuve destinatealla produzionedei vini a denominazionali origine controllata e garantita «Aglianicodel
Taburno»devonoessereraccoltenellazonadi produzioneche comprendel'intero territorio amministrativo
dei comunidi ApollosaBonea,Campolidel Monte Taburno,CastelpotofFoglianiseMontesarchio,Paupisi,
Torrecusce Ponteed in parteil territorio dei comunidi Benevento Cautano,Vitulanoe ToccoGaudio tutti
in provinciadi Benevento.

Talezonae cosidelimitata:

partendodal confinetra i comunidi Apollosae Beneventoe segnatamenteal km 256 dellavia Appia,strada
statale n. 7, la linea di delimitazionesegueversonord il torrente Serretellefino ad incrociareil fiume
Calore.Seguequesto confine per due chilometri circafino ad incontrare la linea ferroviaria Benevento!
Casertaseguendolaversoestfino ad incrociarela s.s.n. 88 dei due Principati,che percorrefino al confine
del comunedi Torrecusoa quota 248. Seguequesto confine deviandoancoraad est al km 80 della stessa
stradastatalen. 88 e proseguesemprelungoil confinecomunaleversoovest,quasisempresulladirettrice,
fino ad incontrare il confine del comune di Ponte. Seguedetto confine comunaledi Paupisifino ad
incontrarequellodi Torrecusaa quota 720. Segueper un brevetratto il confinecomunaledi Torrecusdino
ad arrivareallalocalitaMonte S.Michelenel comunedi FoglianiseLungolo stessoconfinesiarriva, poi, al
torrente S.Menna, risalendolo stessofino allalocalita MadonnadegliAngelia quota 582, per un tratto di
tre chilometriconfinanteconil comunedi Vitulano.In localitaS.Giuseppda delimitazioneproseguelungo
la stradache collegacasaleFuschidi Sotto, casaleResie casaleTammari,svoltandoversosudall'altezzadi
FontanaRealee segueil torrente del Palillofino ad incrociareil confinedel comunedi Cautano.Scendendo
ancoraversosudlalineadi delimitazioneattraversala stradaprovincialeVitulanesel® tronco, a quota 291,
si immette nel torrente lencae, proseguendoancora,arriva ad incrociarela stradacomunaleLuciarcoa
quota 282.Seguealetta stradaper un tratto di circal0 chilometrifino adincrociareil confinedel comunedi
Campolidel Monte Taburnoall'altezzadella strada provincialeVitulanesea quota 423. Arrivati a questo
punto la lineadi delimitazioneprosegueungoi confinidi Campolidel Monte Taburnofino a quota 502 per
immettersipoi sullastradacomunaleCesinedel comunedi ToccoGaudio,chevienepercorsaper un tratto
fino ad incrociarela stradaprovincialeFriuni,dello stessocomune.Seguendda stradaprovincialeFriuni, si
scendeverso sud fino ad immettersi nel torrente Castagnolae, proseguendo si arriva ad incrociare la
stradacomunaleCasindFriuni a quota 559. Da questo punto si scendee, percorrendosempreil confine
comunaledi Campolidel Monte Taburnosi arriva ad incrociareil confine comunaledi Montesarchioin
prossimitadellalocalita Sperata.Seguendal confinecomunaledi Montesarchiosiincrociaquello di Bonea
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in localita SorgenteRivullo.Daquestopunto, la linea di delimitazionesegueil confine comunaledi Bonea
fino ad incrociaredi nuovo quello di Montesarchioalla quota 269 nei pressidellas.s.n. 7. Segueil confine
comunaledi Montesarchiofino ad incontrarein localita TufaraValle quello di Apollosache seguefino ad

incrociareil punto di partenza.

A tale delimitazionedevesiaggiungereuna piccolaareadistaccatadella stessaagppartenenteal comunedi

ToccoGaudioe cosidelimitata:

partendodal cimitero di ToccoGaudioe procedendoversonord sigiungealla contradaSalae seguendal

confineversoest, chedelimitai comunidi Cautanoe ToccoGaudio,si arrivaalla stradacomunaleMaione,
percorrendolafino al torrente TassiDetto torrente viene percorsofino alla ChiesaS. Cosimoa quota 752
dove la delimitazione prosegueverso ovest fino ad incrociareil torrente lenca percorrendolofino al

cimitero, punto da cuisiera partiti.

Articolo 4 ! Norme per la viticoltura

4.1 Condizionnaturalidell ambiente

Le condizioniambientalie di coltura dei vigneti destinati alla produzionedei vini DOCG Aglianico del

Taburno! devono esserequelle tradizionali della zona e comunqueatte a conferire alle uve e al vino
derivatole specifichecaratteristichedi qualita.

Sonopertanto da considerarsidonei esclusivamenté vignetiimpiantati su terreni collinarie pedecollinari
con orientamento adatto. Sono esclusii vigneti di fondovalle e quelli messi a dimora su terreni

particolarmenteumidi.

4.2 Densitadi impianto, sestidi impianto e forme di allevamento

| sestidi impianto, le torme di allevamentoe i sistemidi potatura devonoesserequelli generalmenteusati
e comunqueatti a non modificarele peculiaricaratteristichedell"uvae del vino. E"esclusd"allevamentaca
tendone.

Peri nuoviimpianti e i reimpianti la forma di allevamentodeve esserela controspallierae la densitaper
ettaro in colturaspecializzataon puo essereinferiore a 3.000.

Evietataognipraticadi forzatura;e tuttavia consentital"irrigazionedi soccorso.

4.3Resaad ettaro e gradazioneminimanaturale

Laproduzionemassimadi uvaper ettaro di colturaspecializzata il titolo volumiconaturale minimo sonoi

seguenti:

Tipologia Prod.Maxt/ha Titoloalcool.vol. nat. minimo
Aglianicadel Taburnorosso 9 11,5

Aglianicadel Taburnorosato 9 11,5

Aglianicadel Taburnorossoriserva 9 12

Lereseper i huovi impianti, sonoridotte al 20%il secondoanno vegetativo,al 50%il terzo anno
vegetativo,al 80%il quarto annovegetativo,inoltre primadel 5 annonon & possibileprodurre la tipologia
rossoriserva.

Fermorestandole rese massimestabilite al commaprecedente,le rese per ettaro in coltura promiscua
devonoesserecalcolate rispetto a quellaspecializzatain rapporto all"effettivasuperficiecopertadallavite.

A tali limiti, anchein annate eccezionalmentdavorevoli,la resadi uva dovra essereriportata attraverso
un“accurataernitadelle uve, purchéla produzionecomplessivanon superidel 20%i limiti medesimi.

La RegioneCampaniacon proprio decreto, sentite le organizzaziondi categoriainteressate.di anno in

anno, prima della vendemmia,tenuto conto delle condizioniambientali, climatiche, di coltivazionee di

mercato, puo stabilire un limite massimodi produzionedi uva per ettaro inferiore a quello fissato dal

presentedisciplinare,dandoneimmediata comunicazioneal MiPAAF al Comitato nazionaleper la tutela

delledenominaziondi originedeivini, allaCCIAAli Beneventoe all'organismali controllo.

Articolo 5 ! Normedi vinificazionee di elaborazione

5.1!Zonadi vinificazione

Leoperazionidi vinificazione di invecchiamentce affinamentoobbligatoriee di imbottigliamentodevono
essereeffettuate all"internodel territorio amministrativodei comunidi cui al precedentearticolo 3, anche
sesoloin parte compresinellazonadi produzionedelleuve.
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5.2Resauval/vino
Laresamassimadelle uvein vino devonoesserde seguenti:

Tipologie Resauvalvino
Aglianicodel Taburnorosso 70
Aglianicaodel Taburnorosato 65
Aglianicodel Taburnorossoriserva 70

5.3 Arricchimento

E"consentitol"arricchimentanei limiti stabiliti dalle norme comunitariee nazionali.

5.4 Modalita di elaborazione

Nellavinificazionesonoammessesoltanto le pratiche enologichelocali, leali e costanti,atte a conferireal
vinole suepeculiaricaratteristichequalitative.

Il vino a denominazionedi origine controllata e garantita Aglianicodel Taburno,rosato non puo essere
immessaal consumoprimadel 1 marzodell"annaosuccessiva quellodellavendemmia.

Il vino a denominazionedi origine controllata e garantita Aglianico del Taburno rosso deve essere
sottoposto a un periodo di invecchiamentoobbligatoriodi almenodue anni, a decorreredal 1 novembre
dell"annodi produzionedelleuve.

Il vino a denominazionedi origine controllata e garantita Aglianicodel Taburnorossoriservadeve essere
sottoposto a un periodo di invecchiamentoobbligatorio di almenotre anni, di cui almenododici mesiin
botti dilegnoe seimesiin bottiglia, a decorreredal 1 novembredell"annodi produzionedelle uve.

Articolo 6 ! Caratteristicheal consumo
6.11viniadenominaziondi origine controllatae garantitaAglianicodel Taburnoall"attodell"immissionel
consumodeverisponderealle seguenticaratteristiche:

Aglianicodel Taburnorossoo Aglianicodel Taburno

colore:rossorubino pit 0 menointenso,tendenteal granatocon|"invecchiamento;
odore: caratteristico,gradevole persistente;

sapore:seccojeggermentetannicoe chetende al vellutato conl"invecchiamento;
titolo alcolometricovolumicominimototale: 12 %;

aciditatotale minima:5 per mille;

estratto non riduttore minimo: 22 per mille

Aglianicodel Taburnorosato

colore:rosapiu 0 menointenso;
odore:delicato,fresco,fruttato;
sapore:fresco,leggermentemorbido;

titolo alcolometricovolumicominimototale: 12%;
aciditatotale minima:5 per mille;

estratto non riduttore minimo: 18 per mille

Aglianicodel Taburnorossoriservao Aglianicodel Taburnoriserva
colore:rossogranatointenso;

odore: caratteristico,gradevole persistente;
sapore:seccoabbastanzanorbido;

titolo alcolometricovolumicominimototale: 13%;

aciditatotale minima:5 per mille;

estratto non riduttore minimo: 24 per mille

6.2 In relazionealla eventuale conservaziondn recipienti di legno il saporedei vini puo rilevare lieve
sentoredi legno.Efacoltadel ministerodel MiPAAFcon proprio decreto, stabilire limiti minimi diversiper
["aciditatotale e I"estrattonon riduttore minimo.
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Articolo 7" Designhazione presentazione

7.1 Nelladesignaziones presentazionedel vino Aglianicodel Taburnole specificazionirosato e riserva,
devonofigurarein etichetta ed esserescritte in caratteridi dimensioninon superioria quelli utilizzatiper la
denominazionedi origine Aglianicodel Taburno!, della stessaevidenzae riportata sullamedesimabase
colorimetrica.

7.2 E vietato usare assieme alla denominazionedi origine controllata e garantita Aglianico del
Taburnolqualsiasiqualificazione aggiuntiva diversa da quelle previste nel presente disciplinare di
produzione,jivi compresigli aggettivi superiore!, extral, fine!, selezionato!e similari.

7.3 E consentito I"usodi indicazioniche faccianoriferimento a nomi, ragioni sociali,marchi privati non
aventisignificatolaudativoe nonidoneiatrarre in ingannoil consumatore.

7.4 Le indicazionitendenti a specificarel"attivita agricoladell"imbottigliatore quali viticoltore, fattoria,
tenuta, podere, cascinae altri termini similari sono consentite in osservanzadelle disposizioniUE e
nazionalin materia.

7.5 E consentito altresi I"uso di indicazioni geografiche e toponomastiche aggiuntive che facciano
riferimento a unita amministrative frazioni,areee localitadalle quali effettivamente provengonole uve da
cuiil vino cosiqualificatoé stato ottenuto, alle condizioniprevistedal decretoministeriale22 aprile 1992.
7.6 Lamenzionein etichetta del termine «vigna»seguitadal corrispondentetoponimo & consentitain
conformitaalle normevigenti.

7.7 Sullebottiglie o altri recipienticontenentii vini Docg Aglianicodel Taburno! devefigurarel'indicazione,
veritierae documentabiledell"annatadi produzionedelle uve.

Articolo 8" Confezionamento

8.1 1l vino a DocgAglianicodel Taburno deve essereimmessoal consumoin bottiglia o altri recipienti di
vetro di capacitanon superiorea 5 litri, muniti di un contrassegnadi Stato, applicatoin modo tale da
impedire che il contenuto possaessereestratto senzal"inattivazionedel contrassegnostesso,ai sensi
dell"articolo23 dellaleggen. 164/1992.

8.21 recipientidi cuial commaprecedentedevonoesseredi tipo bordoleseo borgognotta,chiusicontappo
di sugheronaturalee, per quanto riguardal"abbigliamentoconfacentiai tradizionalicaratteri di un vino di
particolarepregio.

8.3Inoltre, surichiestadelle ditte interessate a scopopromozionale pud essereconsentito,con
specificaautorizzazionelel Ministero per le politiche agricole,alimentarie forestali, |"utilizzodelle capacita
dalitri 6,9,12e15.
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DISCIPLINAREI PRODUZIONBELLADENOMINAZIONBI ORIGINECONTROLLATBEI VINI
«FALANGHINRELSANNIO»

ART.1. DENOMINAZIONEVINI
1.1) Ladenominaziondli origine controllata«Falanghinael Sannio»e riservataai vini bianchiche
rispondonoalle condizionied ai requisiti stabiliti nel presentedisciplinaredi produzione,per le
seguenticategoriee tipologie:

«Falanghinael Sannio»

«Falanghinael Sannio»spumante

«Falanghinael Sannio»spumantedi qualita

«Falanghinael Sannio»spumantedi qualitametodo classico

«Falanghinael Sannio»vendemmiatardiva

«Falanghinael Sannio»passito

«Falanghinadel Sannio»,«Falanghinadel Sannio»spumante, «Falanghinadel Sannio»

spumante di qualita, «Falanghinadel Sannio» spumante di qualita metodo classico,

«Falanghinalel Sannioswendemmiatardiva, «Falanghinalel Sannio»passito,ancheconla

specificazioneli unadelle seguentisottozone:
I. «GuardisSanframondo Guardiolo»
Il. «Sant Agatdei Goti»

lll. «Solopaca»
IV. «Taburno»

1.2) La delimitazione delle sottozone sono definite tramite | allegato in calce al presente
disciplinaredi produzione e ne costituisceparte integrante.
1.3) Fannoparte dell Albodeivignetideivini DOC«Falanghinalel Sannio» spumantee spumante
di qualita, spumantedi qualita metodo classicopassitoe vendemmiatardiva, i vigneti giaiscritti
all Albo dei vigneti per la tipologie Falanghinae Falanghinaspumante delle DOC: «Sannio»,
«Taburno» «Solopaca»GuardiaSanframondb Guardiolo», «Sant Agatalei Goti» .

NoohkrwhnpE

ART2. BASEAMPELOGRAFICA

2.1) Ladenominazionedi origine controllata «Falanghinalel Sannio»con o senzaspecificazione
della sottozona e riservata ai vini ottenuti da uve provenienti da vigneti aventi, nell ambito
aziendale)a seguentecomposizionevarietale:

«Falanghinalel Sannio» «Falanghinalel Sannio»spumantee spumantedi qualita, spumantedi
gualita metodo classico«Falanghinadel Sannio»vendemmiatardiva, «Falanghinadel Sannio»
passito: falanghinaminimo 85%; per la restante parte possonoconcorrerealtri vitigni a bacca
biancanon aromatici,idonei alla coltivazionenell ambito della provinciadi Benevento,da solio
congiuntamentefino ad un massimadel 15%.

2.2) La denominazionedi origine controllata «Falanghinadel Sannio»,seguitadalla menzione
spumantee spumantedi qualita, con o senzaspecificazionedella sottozonaé riservataal vino
spumanteottenuto, conil metodo Martinotti, da uve provenientida vigneticomposti,nell ambito
aziendaledal vitigno Falanghinamin.85%.

2.3) La denominazionedi origine controllata «Falanghinadel Sannio»,seguitadalla menzione
spumantedi qualita metodo classicogono senzaspecificazion@lellasottozonaé riservataal vino
spumanteottenuto, conil metodo dellarifermentazionein bottiglia, da uve provenientida vigneti
composti,nell ambitoaziendaledal vitigno Falanghinamin 85%.

ART3. ZONADIRACCOLTAVE
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3.1)zonadi raccoltadelle uve

La zona di raccolta delle uve per |ottenimento dei vini atti ad essere designati con la
denominazionedi origine controllata «Falanghinadel Sannio», accompagnatao meno dalle
specificazionprevistedal presentedisciplinare comprendel intero territorio amministrativodella
provincia di Benevento, cosi come gia delimitata con decreto ministeriale 5 agosto 1997
pubblicatonellaG.U.n 204 del 2 settembre1997.

Art. 4. NORMEPERLAVITICOLTURA

4.1) Condizioninaturali dell'ambiente

Le condizioni ambientali e di coltura dei vigneti destinati alla produzione dei vini di cui al
precedenteart. 2 con indicazioneo senzaindicazionedella sottozona, devono esserequelle
tradizionalidella zonadi produzionee comungueatte a conferire alle uve, ai mosti ed ai vini
derivatile specifichecaratteristichedi qualita.

Sonopertanto da considerarsidonei, ai fini dell iscrizioneall albodi cui all art. 15 dellalegge10
febbraio 1992, n. 164, i vigneti di giacituraed esposizioneadatte, mentre sono esclusiquelli
impiantati su terreni di fondovalle umidi, quelli non adeguatamentedrenati e quelli non
sufficientementesoleggiati.

Evietataognipraticadi forzatura; & tuttavia ammessarrigazionedi Soccorso.

4.2) Densitadi impianto

| sestidi impianto, le forme di allevamentoa spalliera,controspalliera,raggierae pergolaed i
sistemidi potatura corti, lunghie misti devonoesserequelligeneralmenteusatie comunqueatti a
non modificarele caratteristichedelle uve,dei mostie dei vini derivati.

Peri reimpianti e nuoviimpianti la forma di allevamentoammessaé quellaa controspallierae la
densitaminimadi viti per ettaro non dovraessereinferiore a 2.500piante.

4.3)Resauvaper ettaro

Laresamassimadi uvaper ettaro di vigneto,in colturaspecializzataammessaer le uve destinate
alla produzionedei vini a denominazionedi origine controllata « Falanghinadel Sannio» devono
rispettarei sotto elencatilimiti :

PRODUZIOI\IEAX DI UVAt/HA sottozona sottozona sottozona sottozona
«FALANGHINA SANT'AGATA
DELSANNIO» | SOLOPACA GUARDIOLO TABURNO| DEIGOTI
«Falanghinalel Sannio» 12 12 12 12 11
«Falanghinalel Sanniosvendemmiatardiva 9 8 8 8 8
«Falanghinalel Sannio»passito 12 12 12 12 11
«Falanghinalel Sannio»spumante 12 12 12 12 12
«Falanghinalel Sannio»spumantedi qualita 12 12 12 12 12
«Falanghinalel Sannio»spumantedi qualita
metodo classico 12 12 12 12 12

Fermorestandoi limiti massimisopraindicatila resaper ettaro in colturapromiscuadovraessere
calcolatayispetto a quellaspecializzatan rapporto alla effettiva superficiecopertadallavite.
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Nelle annate favorevolii quantitativi di uve ottenuti e da destinare alla produzionedei vini a
denominazionedi origine controllata « Falanghinadel Sannio»con o senzala specificazionalelle
sottozonedevonoessereriportati nei limiti di cui sopra,fermi restandoi limiti resauvalvino per i
guantitatividi cuitrattasi, purchéla produzioneglobalenon superidel 20%i limiti medesimi.

Il superamento del limite del 20% comporta la decadenzadel diritto alla denominazione
controllataper tutto il prodotto.

Laregione Campaniacon proprio decreto, sentite le organizzaziondi categoriainteressate,di
annoin anno, prima della vendemmia,puo stabilire un limite massimodi produzionedi uva per
ettaro inferiore a quello fissato nel presentedisciplinare,dandoneimmediata comunicazioneal
Ministero delle politiche agricole e forestali ed al Comitato nazionale per la tutela delle
denominaziondi originedeivini.

4.4) Titoli alcolometricivolumicinaturali minimi
Le uve destinate alla produzionedei vini a denominazionedi origine controllata «Falanghinalel
Sannio»devonoassicurare sotto indicatititoli alcolometricivolumicinaturaliminimi:

TITOLALCOLVOLUMMIN. NAT.%VOL sottozona | Sottozona | sottozona |  sottozona
«FALANGHINA SANT'AGATA
DELSANNIO» | SOLOPACA GUARDIOLO TABURNO DEIGOTI
«Falanghinalel Sannio» 10,5 11 11 11 11
«Falanghinalel Sannio»vendemmiatardiva 12,5 13 13 13 13
«Falanghinalel Sannio»passito 16 16.5 16.5 16.5 16.5
«Falanghinalel Sannio»spumante 9,5 10 10 10 10
«Falanghinalel Sannio»spumantedi qualita 9,5 10 10 10 10
«Falanghinalel Sannio»spumantedi qualita
metodo classico 9,5 10 10 10 10

Art. 5. NORMBEPER.AVINIFICAZIONE

5.1) Zonadi vinificazione

Le operazionidi vinificazione,di elaborazione,di spumantizzazionedi invecchiamentoe di

imbottigliamentodei vini a denominazionedi origine controllata «Falanghinalel Sannio»devono
essereeffettuate all internodelterritorio dellaprovinciadi Benevento.

Le operazionidi vinificazione,di elaborazione,di spumantizzazionedi invecchiamentoe di

imbottigliamentodei vini a denominazionedi origine controllata «Falanghinalel Sannio» con la

specificazionalelle sottozone SolopacaGuardiolo, Taburno,Sant Agatadei Goti, devonoessere
effettuate per ciascunasottozona all interno del territorio amministrativodei comunicompresi,
anchese soloin parte, nella zonadi produzionedelimitata per ciascunasottozonaall allegatoin

calceal presentedisciplinare.

3

fonte: http://burc.regione.campania.it



n. 32 del 26 Aprile 2010
Propostadi disciplinaredi produzionaedelladenominazioneli originecontrollatadeivini
«FALANGHINBELSANNIO»
SAMNIUMCONSORZMUTELAINI_BURC_2010

E in facolta del Ministero per le politiche agricole ! Comitato nazionale per la tutela e la
valorizzazionelelle denominaziondi origine e delleindicazionigeograficheipiche dei vini, sentito
il parere della RegioneCampaniaconsentireche le predette operazionipossanoavvenire,con
esclusionalelle sottozonee relative menzionigeograficheaggiuntive, anchein stabilimentisituati
nel territorio della RegioneCampaniaa condizioneche le ditte interessatene faccianorichiesta
entro 12 mesi dall approvazionedel presente disciplinaree dimostrino di aver effettuato tali
operazioniprima dell entratain vigore del presentedisciplinare.Le deroghesoprapreviste sono
concessec¢on esclusioneadelle sottozonee relative menzionigeograficheaggiuntive dal Ministero
delle politiche agricolealimentarie forestali! Comitatonazionaleper la tutela e la valorizzazione
delle denominazionidi origine e delle indicazionigeografichetipiche dei vini ! sentitala Regione
Campaniae comunicate all'lspettorato Centrale per il controllo della qualita dei prodotti
agroalimentari{ICQ)e allaCameradi Commercid.A.Adi Benevento.

5.2)Correzioni.

L'aumentodel titolo alcolometricoe le eventualipratiche correttive sono consentitiai sensidelle
normevigenti.

5.3)Elaborazione

a) | vinia denominaziondli originecontrollata «Falanghinalel Sannio» passito,associato meno
al riferimento ad unadelle sottozonedi cui all art. 1, devonoessereottenuti da uve, prodotte ed
elaboratenel rispetto delle norme vigenti per tale tipologia, sottopostein tutto o in parte, sulle
piante o dopo la raccolta,ad un appassimentdale da assicurareun titolo alcolometricovolumico
naturaleminimo di 16%vol. e a condizionechela resadell'uvain vino pronto per il consumonon
eccedai 50 ettolitri/fettaro. E' vietata ogni aggiuntadi mosti concentratio mosti concentrati
rettificati. Il vino non deve essereimmessoal consumoprimadel 1 giugnodell'annosuccessivda
vendemmia.

b) I vini a denominazionedi origine controllata «Falanghinadel Sannio»categoriaspumantee
spumantedi qualita,associato menoal riferimento ad unadelle sottozonedi cuiall art. 1, devono
essereottenuti dauve prodotte e elaboratesecondda specificavigentenormativa.

c¢) | vini a denominazionedi origine controllata «Falanghinadel Sannio»,categoriaspumantedi
gualita metodo classicoassociatio meno al riferimento ad una delle sottozonedi cui all art. 1,
devono essereottenuti attraversola tradizionalerifermentazionein bottiglia e deve permanere
sui lieviti di fermentazioneper almeno12 mesia decorreredal 1° gennaiodell annosuccessiva
guellodiraccoltadelle uve.

5.4)Resauvalvino

Laresamassimadell uvain vinofinito non deveesseresuperioreal 70%.

Qualorasuperi questo limite, ma non il 75%,| eccedenzanon ha diritto alla denominazionedi
originecontrollata.

Oltreil 75%decadeil diritto alladenominazionedi originecontrollataper tutto il prodotto.
Laresamassimadell uvain vino passitonon deveesseresuperioreal 50%.
Glieventualisuperidellaresadell uvain vino, derivantidai processidellatipologiapassito,fino al
raggiungimentodel citato limite del 75%, non sono destinabili alla produzionedi alcunvino a
denominazione di origine controllata ma non comportano la decadenzadel diritto alla
denominazionali origine controllataper la tipologiain argomento,per il quantitativo prodotto nel
proprio specificaimite.

Art. 6. CARATTERISTIGMEEONSUMO
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| vini a denominazionedi origine controllata «Falanghinalel Sannioxdi cui all art.1 del presente
disciplinaredevonorispondererispettivamente,all atto dell immissioneal consumoalle seguenti
caratteristiche:

«Falanghinalel Sannio»

colore:giallopaglierino;

odore:fine, floreale,fruttato;

sapore:seccofresco,equilibrato;

titolo alcolometricovolumicototale min.: 11,00%vol; per le sottozonel1,50%vol
aciditatotale minima:5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 15g/I.

«Falanghinalel Sannio»spumante

spuma:fine e persistente;

colore:giallopaglierinopitu 0 menointenso,coneventualiriflessiverdolinio dorati;
odore:fine, floreale,fruttato, fragrante;

sapore:fine, frescoe armonico,nelletipologieextrabrut, brut ed extradry;

titolo alcolometricovolumicototale min.: 11,50%vol; 12,00%vol per le sottozone
aciditatotale minima:5 g/l;

estratto nonriduttore minimo: 16 g/l.

«Falanghinalel Sannio»spumantedi qualita

spuma:fine e persistente;

colore:giallopaglierinopiu 0 menointenso,coneventualiriflessiverdolinio dorati;
odore:fine, floreale,fruttato, fragrante;

sapore:fine, frescoe armonico,nelletipologieextrabrut, brut ed extradry;

titolo alcolometricovolumicototale min.: 11,50%vol; 12,00%vol per le sottozone
aciditatotale minima:5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 16 g/I.

«Falanghinalel Sannio»spumantedi qualitametodo classico

spuma:fine e persistente;

colore:giallopaglierinopiu 0 menointenso,coneventualiriflessidorati;
odore:fine, floreale,fruttato, fragrante;

sapore:fine, frescoe armonico,nelletipologieextrabrut e brut;

titolo alcolometricovolumicototale min.: 11,50%vol; 12,00%vol per le sottozone
aciditatotale minima:5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 18 g/I.

«Falanghinalel Sanniosvendemmiatardiva

colore:giallopaglierinopit 0 menointensotendente al dorato;
odore:floreale,fruttato, composito;

sapore:seccopieno,equilibrato;

titolo alcolometricovolumicototale min.: 12,50%vol; 13,00%vol per le sottozone
aciditatotale minima:4,5g/l;

estratto non riduttore minimo: 18 g/I.
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«Falanghinalel Sannio»passito

colore:giallodorato piu 0 menointensotendenteall ambrato;
odore:intenso,ampioe composito,caratteristicodel vitigno di provenienza;
sapore:amabileo dolce,pieno,armonico,caratteristicodel vitigno di provenienza;
titolo alcolometricovolumicototale minimo: 16,00%vol; 16,50%vol per le sottozone
aciditatotale minima:4,5g/l;

estratto non riduttore minimo: 20 g/I.

In relazionealla eventualeconservazionén recipientidi legnoil saporedei vini puo rilevare lieve
sentoredi legno.
E in facolta del Ministero per le politiche agricole ! Comitato nazionale per la tutela e la
valorizzazionedelle denominazionidi origine e delle indicazioni geografichetipiche dei vini
modificare con proprio decretoi limiti minimi sopraindicati per acidita totale ed estratto non
riduttore minimo.

Art. 7. ETICHETTATURZESIGNAZIONEPRESENTAZIONE

7.1) Qualificazioni

Nelladesignaziones presentazionedei vini a denominazionedi origine controllata «Falanghina
del Sannioxdi cui all art. 1, alladenominazionepuo essereaggiuntaunadelle seguentisottozone,
amministrativamente definite nell allegato del presente disciplinare di produzione: Taburno,
SolopacaGuardiaSanframondo Guardiolo,Sant Agatalei Goti.

Nelladesignaziones presentazionedei vini a denominazionedi origine controllata «Falanghina
del Sannioxdi cui all art. 1 & vietato | usodi qualificazionidiverseda quelle previstedal presente
disciplinare jvi compresigli aggettiviextra,fine, riserva,scelto,vecchio,selezionatce similari.

E consentitol usodi indicazioniche faccianoriferimento a nomi, ragionisociali,marchiprivati non
aventisignificatolaudativoe nonidoneiatrarre in ingannoil consumatore.

Le indicazionitendenti a specificarel'attivita agricola dell'imbottigliatore quali «viticoltore»,
«fattoria », «tenuta», «podere»,«cascina»ed altri termini similarisono consentitein osservanza
delledisposizionUUEe nazionaliin materia.

E consentito altresi l'uso, secondole disposizionidi legge vigenti, di indicazionigeografichee
toponomasticheaggiuntive, che facciano riferimento a unita amministrative, frazioni, aree e
localita dalle quali provengonole uve da cui il vino, cosiqualificato, & stato ottenuto. In questo
casole operazionidi vinificazioneed imbottigliamento sono consentite nella sola provincia di
Benevento.

7.2) Caratterie posizionein etichetta

Nelladesignazione presentazionalei vini a denominazionedi origine controllata«Falanghinalel
Sannio»,la specificazionedel nome della sottozonae/o unita amministrative, puo figurare in
etichetta anche al di sopradella denominazione«Falanghinadel Sannio»,in caratteri diversie
dimensionisuperioria quelliutilizzatiper indicarela denominazionedi origine.

7.3)Annata

Sulle bottiglie contenentii vini a denominazionedi origine controllata «Falanghinadel Sannio»
deve sempre figurare | indicazionedell annata di produzione delle uve, ad eccezionedelle
tipologie spumante.

7.4)Vigna

Lamenzionein etichettadel termine «vigna»seguitadal corrispondentetoponimo & consentitain
conformitaalle norme vigenti.

6

fonte: http://burc.regione.campania.it



n. 32 del 26 Aprile 2010
Propostadi disciplinaredi produzionaedelladenominazioneli originecontrollatadeivini
«FALANGHINBELSANNIO»
SAMNIUMCONSORZMUTELAINI_BURC_2010

Art. 8. CONFEZIONAMENTO

8.1) Recipientie dispositividi chiusura

Lebottiglie in cui vengonoconfezionatii vini a denominazionedi origine controllata «Falanghina
del Sannio» di cui all art. 1, per la commercializzaziondevono esseredi forma tradizionale,di
vetro condispositividi chiusuraammessidallavigentenormativain materia.

Il tappo a vite € ammessocesclusivamentger le bottiglie di contenutoinferiore e/o ugualea 1,5
litri. Ealtresiconsentitala tradizionalecommercializzaziondiretta al consumatorefinale del vino
a denominazionedi origine controllata «Falanghinalel Sannio» condizionatoin recipientifino a
60 litri.

8.2)VolumiNominali

Le bottiglie di vetro in cui vengonoconfezionatii vini a denominazionedi origine controllata
«Falanghinadel Sannio» di cui all art. 1, per la commercializzazionedevono esseredi capacita
consentitadallevigentileggi.

Inoltre, surichiestadelle ditte interessate a scopopromozionale pud essereconsentito,con
specificaautorizzazionalel Ministero per le politiche agricole,alimentarie forestali,| utilizzodelle
capacitadalitri 6,9,12e 15.

ALLEGATODELLE SOTTOZONEDELLA DENOMINAZIONEDI ORIGINE CONTROLLATA
«FALANGHINRELSANNIO»

1."Solopaca#

a) "Solopaca#. La zona di produzionedelle uve comprendel'intero territorio dei comuni di
Solopaca,CastelvenereGuardiaSanframondi,SanLorenzoMaggiore e parte del territorio dei
comuni di Cerreto Sannita,Faicchio,FrassoTelesino,Melizzano,San Lorenzello,San Salvatore
Telesino,Telesee Vitulano, tutti in provinciadi Benevento,cosi come gia delimitata con DPR
20.09.1973modificato con DM 12.10.1992 e DM 30.10.2002pubblicatonella G.U.n 271 del 19
novembre2002.

Tale zona e cosi delimitata: partendo dalla confluenzadei confini comunali di San Lorenzo
Maggiore,GuardiaSanframondiSanLupoe CerretoSannitain localita Ripedel Corvo,la lineadi
delimitazione segue verso sud il confine orientale prima e meridionale poi di San Lorenzo
Maggiore,fino ad incrociarequello di Vitulano che segueversosud sudest fino ad incontrare la
mulattiera a quota 349 che segueversosudoveste da quota 305 si immette sul sentiero, verso
ovest,passand@er le quote 272,162,165e 219,doveincontrail confinedel comunedi
Solopacee lo percorre verso sud e poi ovest fino ad incontrare quello di Melizzanoche segue
versoovestfino ad incrociarein localita Acquavivala strada SolopacérrassorT elesino.Prosegue
sullastradaper Sant'Agatadei Goti sino al ponte in prossimitadella MasseriaCalabresea quota
315.Daquilungoil corsod'acqua,versosudraggiungel confinemeridionaledi Frassorl elesinojo
segueversooveste poi in direzionenord sinoallastradaDugentdFrassorelesinoche segueverso
nord fino in prossimitadellaquota 165 e poi, semprelungola strada,procedeversosudper circa
100metri sinoa prendere,in direzioneovest,quellache passand@er la quota 74 in localita

Torre Maiorano,raggiungein prossimitadella quota 39 la stradaDugentdTelese seguequestain
direzioneest per la stradache conducealla localita Pianache costeggigpassandoad ovestdella
medesimafino a raggiungerda carrarecciain prossimitadella quota 72. Da qui segueuna retta
cheraggiungesuperatoil torrente Maltempo, I'edificio contrassegnat@on il segnoconvenzionale
degliopifici sullastradache porta a Melizzano Datale punto seguedetta stradain direzionenord!
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ovestsino a congiungersicon quelladi DugentdTelese la percorre sino al ponte della Calceda
dove prosegue,n direzionenord!est, lungoil confinedel comunedi Solopacasinoa raggiungere
in localitaPagnanola carreggiabileche delimita a nord la localita SantoFrate. Seguedetta strada
versoovest per circaun chilometro e 250 metri e piegapoi versonord lungo la scarpatatra le
guote 52 e 45 fino a raggiungerea quota 52 la ferrovia che verso nord attraversal'abitato di
Telese.Seguepoi la strada che, in direzione est, va ad intersecareil confine comunale di
Castelvenereche seguepoi versonord fino ad incrociarela strada per Massala Grotta. Datale
punto di incrociolalineadi delimitazioneprosegueversonord!ovestper il sentieroche,passando
per le quote 114 e 112 raggiunge,in prossimitadi quest'ultima quota, la strada per le cavedi
pietra, la percorre per un tratto di circa 350 metri, segue quindi verso nord il sentiero che,
passandaalle pendicidella collinaDellaRoccee attraversola localita VigneVecchie raggiungela
stradaper Massa,in prossimitadellaquota 162, proseguesempreversonord lungo questastrada
fino quasi al centro abitato di Massa, seguendoall'altezzadell'incrocio con la strada per la
masseriadel Barone,quellache aggiraad ovestl'abitato, raggiungendaosila spondadel torrente
Titerno.Segueversoestlarivadel corsod'acquasinoadincontrareil confinecomunaledi
CerretoSannita,da qui seguel'affluente di sinistradel torrente Titerno passanda suddel centro
abitato di CerretoSannitafino ad incrociareil sentieroche sicongiungeallastradaper il convento
dei cappucciniin prossimita dei ruderi. Una volta incrociato il sentiero lo segue verso sud
costeggiandde localita Lomiadi Spitae Cesinedi Soprae passandager le quote 380, 424, 425,
433,415,417 e 379; raggiungeil confine comunaledi GuardiaSanframondiche segueversoest
raggiungendoin prossimitadelle Ripedel Corvo,il punto di incrociodei confinicomunalida cui
erainiziatala delimitazione.

2. $GuardiaSanframondi#b "Guardiolo#

La zona di produzione delle uve, comprende l'intero territorio amministrativo dei comuni di
GuardiaSanframondiSanLorenzoMaggiore,SanLupoe Castelveneren provinciadi Benevento,
cosicomegiadelimitatacondecretoministeriale2 agosto1993pubblicatonellaG.U.n 193del 18
agosto1993.

3."Taburno#

La zona di produzione delle uve, comprende l'intero territorio amministrativo dei comuni di

Apollosa, Bonea, Campolidel Monte Taburno, Castelpoto, Foglianise,Montesarchio, Paupisi,
Torrecusoe Ponte ed in parte il territorio dei comunidi Benevento,Cautano,Vitulano e Tocco
Gaudio tutti in provinciadi BeneventocosicomegiadelimitataconDPR29.10.1986sostituito con

decretoministeriale2 agosto1993pubblicatonellaG.U.n 201 del 27 agosto1993.

Tale zona e cosi delimitata: partendo dal confine tra i comuni di Apollosae Beneventoe

segnatamenteal km 256 dellavia Appia,stradastatalen. 7, la linea di delimitazionesegueverso
nord il torrente Serretellefino ad incrociareil fiume Calore. Seguequesto confine per due

chilometri circafino ad incontrarela linea ferroviaria Benevento! Casertaseguendolaversoest

fino ad incrociarela s.s.n. 88 dei due Principati,che percorre fino al confine del comunedi

Torrecusoa quota 248. Seguequestoconfine deviandoancoraad est al km 80 della stessastrada
statale n. 88 e proseguesempre lungo il confine comunale verso ovest, quasi sempre sulla
direttrice, fino ad incontrare il confine del comunedi Ponte. Seguedetto confine comunaledi

Paupisifino ad incontrare quello di Torrecusoa quota 720. Segueper un breve tratto il confine
comunaledi Torrecusofino ad arrivare alla localita Monte S. Michele nel comunedi Foglianise.
Lungolo stessoconfine si arriva, poi, al torrente S. Menna, risalendolo stessofino alla localita
Madonnadegli Angelia quota 582, per un tratto di tre chilometri confinante con il comunedi
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Vitulano.In localitaS.Giuseppda delimitazioneprosegudungola stradache collegacasaleFuschi
di Sotto, casaleResie casaleTammari,svoltandoversosud all'altezzadi FontanaRealee seguell

torrente del Palillofino ad incrociareil confine del comunedi Cautano.Scendendancoraverso
sudla linea di delimitazioneattraversala stradaprovincialeVitulanesel® tronco, a quota 291, si

immette nel torrente lenca e, proseguendoancora, arriva ad incrociare la strada comunale
Luciarcoa quota 282. Seguedetta stradaper un tratto di circa10 chilometrifino ad incrociareil

confinedel comunedi Campolidel Monte Taburnoall'altezzadella stradaprovincialeVitulanesea

guota423. Arrivati a questopunto la lineadi delimitazioneproseguelungoi confinidi Campolidel

Monte Taburnofino a quota 502 per immettersi poi sullastradacomunaleCesinedel comunedi

ToccoGaudio,chevienepercorsaper un tratto fino adincrociarela stradaprovincialeFriuni,dello

stessocomune.Seguendda stradaprovincialeFriuni, si scendeversosudfino ad immettersi nel

torrente Castagnolae, proseguendo si arriva ad incrociarela strada comunale CasindFriuni a

quota 559. Daquestopunto si scendee, percorrendosempreil confine comunaledi Campolidel

Monte Taburnosi arriva ad incrociareil confine comunaledi Montesarchioin prossimitadella
localita Sperata.Seguendail confine comunaledi Montesarchiosi incrocia quello di Boneain

localita SorgenteRivullo.Da questo punto, la linea di delimitazionesegueil confine comunaledi

Boneafino ad incrociaredi nuovo quello di Montesarchioalla quota 269 nei pressidellas.s.n. 7.

Segueil confine comunaledi Montesarchiofino ad incontrare in localita Tufara Valle quello di

Apollosacheseguefino adincrociareil punto di partenza.

A tale delimitazionedevesiaggiungereuna piccolaarea distaccatadella stessa,appartenenteal

comunedi ToccoGaudioe cosidelimitata: partendo dal cimitero di ToccoGaudioe procedendo
versonord si giungealla contradaSalae seguendail confine versoest, che delimitai comunidi

Cautanoe ToccoGaudio,si arriva alla strada comunaleMaione, percorrendolafino al torrente

TassiDetto torrente viene percorsofino alla ChiesaS.Cosimoa quota 752 dove la delimitazione
prosegueversoovestfino ad incrociareil torrente lencapercorrendolofino al cimitero, punto da
cuisierapartiti.

4." Sant!Agatadei Goti#

La zona di produzione delle uve, comprendel'intero territorio amministrativo del comune di
Sant'Agatalei Goti, in provinciadi Benevento,cosicomegiadelimitatacondecretoministeriale3
agosto1993pubblicatonellaG.U.n 196del 21 agosto1993.
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DISCIPLINAREI PRODUZIONBELLADENOMINAZIONBI ORIGINECONTROLLATREI VINI
«SANNIO»

ART.1. DENOMINAZIONEVINI

1.1) Ladenominazioneli origine controllata«Sannio»giariconosciutaa denominazionedi origine
controllata con decreto ministeriale5 agosto1997 pubblicatonella G.U.n 204 del 2 settembre
1997, e riservata ai vini che rispondono alle condizioni ed ai requisiti stabiliti nel presente
disciplinaredi produzione per le seguenticategoriee tipologie:

1. «Sannio» bianco,biancofrizzante

2. «Sannio» rosso,rossosuperiore,rossoriserva,rossofrizzante,novello;

3. «Sannio» rosato,rosatofrizzante;

4. «Sannio» AglianicoAglianicariserva, AglianicoPassito Aglianiconovello,Aglianico
spumante spumantedi qualita, spumantedi qualitametodo classicoAglianicorosato,
Aglianicorosatoo roséspumante spumantedi qualita, spumantedi qualitametodo
classico;

. «Sannio» AglianicdPiedirossoAglianicdPiedirossaosato;

6. «Sannio» BarberaBarberaPassitoBarberaspumante spumantedi qualita, spumantedi
gualitametodoclassico;

7. «Sannio» Codadivolpe,Codadi volpe PassitoCodadi volpe spumante spumantedi
qualita, spumantedi qualitametodo classico,;

8. «Sannio» Fiano,FianoPassitoFianospumante spumantedi qualita, spumantedi qualita
metodo classico;

9. «Sannio» Greco,GrecoPassitoGrecospumante spumantedi qualita,spumantedi
gualitametodoclassico;

10. «Sannio» Moscato,MoscatoPassitoMoscatospumantee spumantedi qualita;

11. «Sannio» PiedirossoPiedirossd?assitoPiedirossespumante spumantedi qualita,
spumantedi qualitametodo classico;

12. «Sannio» Sciascinosdciascinos@assitoSciascinosspumante,spumantedi qualita,
spumantedi qualitametodo classico;

13. «Sannio» spumantee spumantedi qualita

14. «Sannio» spumantedi qualitametodo classico.

1.2) La denominazionedi origine controllata «Sannio» & riservata anche ai vini con la
specificazionali una delle sottozonesotto indicate,cherispondonoalle condizionied ai requisiti
stabiliti nel presentedisciplinaredi produzione per le seguenticategoriee tipologie:

I. «GuardiaSanframondio Guardiolo»;

1. «Sannio» bianco,biancofrizzante

2. «Sannio» rosso,rossosuperiore rossoriserva,rossofrizzante,novello;

3. «Sannio» rosato,rosatofrizzante;

4. « Sannio» Aglianico,Aglianicoriserva, AglianicoPassito,Aglianiconovello, Aglianico

spumante, spumante di qualita, spumante di qualita metodo classico,Aglianico rosato,

Aglianicorosatoo rosé spumante spumantedi qualita, spumantedi qualitametodo classicg

5. «Sannio» AglianicdPiedirossoAglianicdPiedirossaosato;

6. «Sannio» BarberaBarberaPassitoBarberaspumante spumantedi qualita, spumantedi

gualitametodo classico;

7. « Sannio» Codadi volpe, Codadi volpe Passito,Codadi volpe spumante,spumantedi

gualita,spumantedi qualitametodo classico;
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8. «Sannio» Fiano,FianoPassitofFianospumante spumantedi qualita, spumantedi qualita
metodo classico;

9. « Sannio» Greco,GrecoPassito,Grecospumante,spumantedi qualita, spumantedi
gualitametodo classico;

10.« Sannio» Moscato,MoscatoPassitoMoscatospumantee spumantedi qualita;

11.« Sannio» Piedirosso,PiedirossoPassito,Piedirossospumante, spumante di qualita,
spumantedi qualitametodo classico;

12.« Sannio» SciascinosaoSciascinos@assito,Sciascinosgpumante,spumantedi qualita,
spumantedi qualitametodo classico;

13.« Sannio» spumantee spumantedi qualita

14.« Sannio» spumantedi qualitametodoclassico.

II. «Sant Agatadei Goti»;

« Sannio» bianco,biancofrizzante

« Sannio» rosso,rossosuperiore rossoriserva,rossofrizzante,novello;

« Sannio» rosato,rosatofrizzante;

4. « Sannio» Aglianico,Aglianicoriserva, AglianicoPassito,Aglianiconovello, Aglianico
spumante, spumante di qualita, spumante di qualita metodo classico,Aglianico rosato,
Aglianicarosatoo roséspumante spumantedi qualita, spumantedi qualitametodo classicq
5. «Sannio» AglianicdPiedirossoAglianicdPiedirossaosato;

6. «Sannio» BarberaBarberaPassitoBarberaspumante,spumantedi qualita, spumantedi
gualitametodoclassico;

7. « Sannio» Codadi volpe, Codadi volpe Passito,Codadi volpe spumantee spumantedi
qualita;

8. «Sannio» Fiano,FianoPassitofFianospumante spumantedi qualita, spumantedi qualita
metodo classico;

9. « Sannio» Greco,GrecoPassito,Grecospumante,spumantedi qualita, spumantedi
gualitametodoclassico;

10.« Sannio» Moscato,MoscatoPassitoMoscatospumantee spumantedi qualita;

11.« Sannio» Piedirosso,PiedirossoPassito,Piedirossospumante, spumante di qualita,
spumantedi qualitametodo classico;

12.« Sannio» SciascinosaoSciascinos@assito,Sciascinosgpumante,spumantedi qualita,
spumantedi qualitametodo classico;

13.« Sannio» spumantee spumantedi qualita

14.« Sannio» spumantedi qualitametodoclassico.

wn e

lll. «Solopaca»;

«Sannio» bianco,biancofrizzante

«Sannio» rosso,rossosuperiore rossoriserva,rossofrizzante,novello;

«Sannio» rosato,rosatofrizzante;

« Sannio» Aglianico,Aglianicoriserva, AglianicoPassito,Aglianiconovello, Aglianico
spumante spumantedi qualita, spumantedi qualita metodo classico Aglianicorosato, Aglianico
rosatoo roséspumante spumantedi qualita, spumantedi qualitametodo classico;

PwnPE

5. « Sannio» AglianicdPiedirossoAglianicdPiedirossaosato;

6. « Sannio» BarberaBarberaPassitoBarberaspumante ,spumantedi qualita, spumantedi
gualitametodo classico;

7. « Sannio» Codadi volpe, Codadi volpe Passito,Codadi volpe spumante,spumantedi

gualita, spumantedi qualitametodo classico;
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8. « Sannio» Fiano,FianoPassitoFianospumante spumantedi qualita, spumantedi qualita
metodo classico;
9. « Sannio» Greco, GrecoPassito,Greco spumante,spumantedi qualita, spumantedi

gualitametodo classico;

10. «Sannio» Moscato,MoscatoPassitoMoscatospumantee spumantedi qualita;

11. « Sannio» Piedirosso,PiedirossoPassito,Piedirossospumante, spumante di qualita,
spumantedi qualitametodo classico;

12. « Sannio» SciascinosoSciascinos®assito,Sciascinos@pumante,spumantedi qualita,
spumantedi qualitametodo classico;

13. «Sannio» spumantee spumantedi qualita;

14. «Sannio» spumantedi qualitametodo classico.

IV. «Solopaca&lassico»

1. «Sannio» bianco;
2. «Sannio» rosso;
3. « Sannio» rossoriserva;

V. «Taburno»

« Sannio» bianco,biancofrizzante;

«Sannio» rosso,rossosuperiore rossoriserva,rossofrizzante,novello;

«Sannio» rosato,rosatofrizzante;

« Sannio» AglianicoPassito Aglianiconovello, Aglianicospumante,spumantedi qualita,
spumante di qualita metodo classico,Aglianicorosato o rosé spumante,spumantedi qualita,
spumantedi qualitametodo classico;

hwnNPE

5. «Sannio» AglianicoPiedirossoAglianicdPiedirossaosato;

6. « Sannio» BarberaBarberaPassitoBarberaspumante,spumantedi qualita, spumantedi
gualitametodoclassico;

7. « Sannio» Codadi volpe, Codadi volpe Passito,Codadi volpe spumante,spumantedi
gualita, spumantedi qualitametodo classico;

8. «Sannio» Fiano,FianoPassitoFianospumante spumantedi qualita, spumantedi qualita
metodo classico;

9. « Sannio» Greco, Greco Passito,Greco spumante,spumantedi qualita, spumantedi

gualitametodo classico;

10. «Sannio» Moscato,MoscatoPassitoMoscatospumantee spumantedi qualita;

11. « Sannio» Piedirosso,PiedirossoPassito,Piedirossospumante, spumante di qualita,
spumantedi qualitametodo classico;

12. « Sannio» Sciascinoso$Sciascinos®assito,Sciascinos@pumante,spumantedi qualita,
spumantedi qualitametodo classico;

13. «Sannio» spumantee spumantedi qualita

14. «Sannio» spumantedi qualitametodo classico.

1.3) La delimitazione delle sottozone sono definite tramite | allegato in calce al presente
disciplinaredi produzione e ne costituisceparte integrante.

1.4) Fannoparte dell Albodei vigneti dei vini denominazionedi origine controllata «Sannio» i

vigneti iscritti all Albo dei vigneti «Taburno» DOC, «Solopaca»e «SolopacaClassico»DOC,
«GuardiaSanframondb Guardiolo»DOC,«Sant Agatale Gotio Sant Agatalei Goti» DOCperle

corrispondentitipologie.
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ART2.! BASEAMPELOGRAFICA

2.1) Le denominazionid'origine controllata di cui all'art. 1 sono riservate ai vini, con 0 senza
specificazionelellasottozona,ottenuti da uve provenientidavignetiaventi,nell ambitoaziendale,
la seguentecomposizionesarietale:

« Sannio» bianco,biancofrizzante: Trebbianotoscanoe Malvasia(biancadi Candia),da soli o
congiuntamenteminimo 50%;per la restanteparte possonaoconcorrerealtri vitigni a baccabianca
idoneialla coltivazionenell ambitodellaprovinciadi Beneventoda solio congiuntamentefino ad
un massimadel 50%.

«Sannio»rosso, rosso superiore,rossoriserva, rossofrizzante, rosato, rosato frizzante, novello:
Sangiovesemin. 50%;per la restante parte possonoconcorrerealtri vitigni a baccaneraidonei
alla coltivazionenell ambito della provinciadi Benevento,da soli o congiuntamentefino ad un
massimadel 50%.

2.2) Ladenominazionedi origine controllata «Sannio»seguitadalla specificazionedi vitigno e
tipologia, con o senzaspecificazionalellasottozona: Codadi volpe, Codadi volpe Passito,Coda
di volpe spumantee spumantedi qualita, Fiano, FianoPassito,Fianospumantee spumantedi
gualita, Greco,GrecoPassito,Grecospumantee spumantedi qualita, Moscato,MoscatoPassito,
Moscatospumantee spumantedi qualita, Aglianico Aglianicariserva,, AglianicoPassito Aglianico
novello, Aglianico spumante e spumante di qualita, Aglianicorosato, Aglianicospumante e
spumantedi qualita rosato, Barbera,BarberaPassito,Barberaspumantee spumantedi qualita,
PiedirossoPiedirossdPassitoPiedirossspumantee spumantedi qualita, Sciascinosdsciascinoso
Passito, Sciascinoscspumante e spumante di qualita, € riservata ai vini ottenuti da uve
provenientidavigneticomposti,nell ambitoaziendaledal rispettivo vitigno per almenol 85%;per
la restante parte possonoconcorrerealla produzionedi detti vini, da sole o congiuntamente Je
uve a baccadi colore analogo provenienti da vitigni idonei alla coltivazionenell ambito della
provinciadi Beneventodasolio congiuntamentdino ad un massimadel 15%.

2.3) «Sannio»AglianicdPiedirossce AglianicdPiedirossaosato, con o senzaspecificazionalella
sottozona:Aglianicoe Piedirosso congiuntamente purchéla varieta minoritaria sia presenteper
almenoil 40 %.

2.4) Ladenominazionedi origine controllata «Sannio» seguitadalla specificazionelel vitigno e
dalla menzionespumantee spumantedi qualita, con o senzaspecificazionedella sottozona, é
riservataal vino spumantee spumantedi qualitaottenuto, conil metodo Martinotti.

2.5) Ladenominazionedi origine controllata «Sannio» seguitadalla specificazionalel vitigno e
dallamenzionespumantedi qualita metodo classicocon o senzaspecificazionalellasottozona,e
riservataal vino spumantedi qualitaottenuto, conil metodo dellarifermentazionein bottiglia.

2.6) La denominazionedi origine controllata «Sannio»,seguita dalla menzione spumante e
spumantedi qualita, con o senzaspecificazionedella sottozona, e riservataal vino spumante
ottenuto, conil metodo Martinotti, da uve provenientida vigneticomposti,nell ambitoaziendale,
dai vitigni Aglianicoe/o Falanghinada soli o congiuntamente minimo 70%;per la restante parte
possonoconcorrerealla produzionedi detti vini, da soleo congiuntamente)e uve provenientida
vitigni idonei alla coltivazionenell ambitodella provinciadi Benevento,da soli 0 congiuntamente
fino adun massimadel 30%.

2.7) Ladenominaziondali origine controllata«Sannio»seguitadallamenzionespumantedi qualita
metodo classicocon o senzaspecificazionalellasottozona,e riservataal vino spumanteottenuto,
con il metodo della rifermentazione in bottiglia, da uve provenienti da vigneti composti,
nell ambitoaziendaledai vitigni Aglianicoe/o Falanghinaga solio congiuntamenteminimo 70%;
per la restante parte possonoconcorrerealla produzionedi detti vini, da sole o congiuntamente,
le uve a baccadi colore analogoprovenienti da vitigni idonei alla coltivazionenell ambito della
provinciadi Beneventoda solio congiuntamentdfino ad un massimadel 30%.
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ART3.! ZONADIRACCOLTWVE

3.1) Zonadi raccoltadelle uve

La zona di raccolta delle uve per |ottenimento dei vini atti ad essere designati con la
denominazionali origine controllata«Sannio»accompagnat@ menodalle specificazionpreviste
dal presente disciplinare, comprende | intero territorio amministrativo della provincia di
Beneventocosicomegiadelimitati con decretoministeriale5 agosto1997 pubblicatonellaG.U.n
204 del 2 settembre1997.

Art. 4.! NORMEPERLAVITICOLTURA

4.1) Condizioninaturali dell ambiente

Lecondizioniambientalie di colturadei vignetidestinatiallaproduzionedei vini a denominazione
di origine controllata «Sannio»,con 0 senzaindicazionedella sottozona,devono esserequelle
tradizionalidella zona di produzionee comungueatte a conferire alle uve, ai mosti ed ai vini
derivatile specifichecaratteristichedi qualita.

Sonopertanto da considerarsidonei, ai fini dell iscrizioneall albodi cui all art. 15 dellalegge10
febbraio 1992, n. 164, i vigneti di giacituraed esposizioneadatte, mentre sono esclusiquelli
impiantati su terreni di fondovalle umidi, quelli non adeguatamentedrenati e quelli non
sufficientementesoleggiati.

Evietataognipraticadi forzatura;e tuttavia ammessd irrigazionedi soccorso.

4.2) Densitadi impianto

| sestidi impianto, le forme di allevamentoa spalliera,controspalliera,raggierae pergolaed i
sistemidi potatura corti, lunghie misti devonoesserequelligeneralmenteusatie comunqueatti a
non modificarele caratteristichedelle uve,dei mostie dei vini derivati.

Peri reimpianti e nuoviimpianti la forma di allevamentoammessaé quellaa controspallierae la
densitaminimadi viti per ettaro non dovraessereinferiore a 2.500piante.

4.3)Resauvaper ettaro

Laresamassimadi uvaper ettaro dei vigneti,in coltura specializzataammessgoer la produzione
deiviniadenominazioneli originecontrollata« Sannio» deverispettarei sotto elencatilimiti :

PRODUZIONE
MAXDIUVAt/HA

Sottozona Sottozona
Sottozona SOLOPACA | Sottozona | Sottozona| SANT'AGATREI
TIPOLOGIA | SANNIO| SOLOPACA CLASSICO | GUARDIOL®O TABURNO GOTI

SANNI@ianco,
Biancafrizzante 14 14 12 (solobianco) 12 12 10

SANNIAROSsSO,
Novello,Rosso
frizzante,Rosato,
Rosatdfrizzante 14 14 10 (solorosso) 10 10 10

SANNIQROSSO
Riserva 13 13 12 10 10 10

SANNICQRoss0
Superiore 13 13 10 10 10

SANNIAglianico,
RosatoPassito,
Novello,
Spumantee
spumantedi
gualita, Spumante 12 12 10 10
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e spumantedi
qualitarosata

SANNI@QAglianico
Riserva 12 12 10 10

SANNI@arbera,
Passito Spumante
e spumantedi
quality; 12 12 10 10 10

SANNIQ\glianicd
Piedirossorosata 12 12 10 10 10

SANNICCodadi
Volpe,Passito,
Spumantee
spumantedi
qualita; 12 12 12 11 11

SANNITFiano,
Passito,
Spumante 12 12 12 11 11

SANNIQsreco,
PassitoSpumante
e spumantedi
quality; 12 12 12 11 11

SANNIQMoscato,
Passito Spumante
e spumantedi
qualitg; 12 12 12 10 10

SANNIO
Piedirosso,
Passito Spumante
e spumantedi
qualita; 12 12 10 10 10

SANNIO
Sciascinoso,
PassitoSpumante
e spumantedi
qualita 12 12 10 10 10

SANNICBpumante
e spumantedi
qualitad, spumante
di qualitametodo
classico 14 13 12 12 12

Fermorestandoi limiti massimisopraindicatila resaper ettaro in colturapromiscuadovraessere
calcolatayispetto a quellaspecializzatan rapporto alla effettiva superficiecopertadallavite.

Nelle annate favorevolii quantitativi di uve ottenuti e da destinare alla produzionedei vini a

denominazioneli origine controllata«Sannio»devonoessereriportati neilimiti di cui sopra,fermi

restandoi limiti resauvalvino per i quantitativi di cui trattasi, purchéla produzioneglobalenon

superidel 20%i limiti medesimi.

Il superamento del limite del 20% comporta la decadenzadel diritto alla denominazione
controllataper tutto il prodotto.
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Laregione Campaniacon proprio decreto, sentite le organizzaziondi categoriainteressate,di
annoin anno, prima della vendemmia,puo stabilire un limite massimodi produzionedi uva per
ettaro inferiore a quello fissato nel presentedisciplinare,dandoneimmediatacomunicazioneal
Ministero delle politiche agricole e forestali ed al Comitato nazionale per la tutela delle
denominaziondi originedei vini.

4.4)Titoli alcolometricivolumicinaturali minimi
Leuve destinatealla produzionedei vini a denominazionedi origine controllata «Sannio»devono
assicurare sotto indicatititoli alcolometricivolumicinaturaliminimi:

TITOLALCOLYOLUM.
MIN. NAT.%VOL

Sottozona Sottozona Sottozona Sottozona Sottozona
TIPOLOGIA SANNIO| SOLOPACA| SOLOPACEBLASSICO GUARDIOLO TABURNO| SANT'AGATREIGOTI

SANNI@ianco Bianco
frizzante 10 11 11,5(soloper bianco) 10,5 10,5 11
SANNIQRossoNovello,Rosso
frizzante RosatoRosato

frizzante 10,5 11 12 (soloper rosso) 11 11 11
SANNIQRossRiserva 10,5 11 12 12 11 11

SANNIQRossdSuperiore 11,5 12 12 12 12
SANNIQ\glianicoRosato,
PassitoNovello,Spumante2
spumantedi qualita, Spumante|
e spumantedi qualitarosato, 11 11,5 11,5 11,5

SANNIQ\glianicoRiserva 11 11,5 12 12

SANNI@arbera,Passito,
Spumantee spumantedi
qualit; 11 11,5 11,5 11,5 11,5

SANNIQ\glianicdPiedirosso,
rosatg, 11 11,5 11,5 11,5 11,5

SANNICCodadi Volpe,Passito,
Spumantee spumantedi
qualita; 10,5 11 11 11 11

SANNICriano,Passito,
Spumantee spumantedi
qualita; 11 11,5 11,5 11,5 11,5
SANNIGBrecoPassito,
Spumantee spumantedi
qualit; 11 11,5 11,5 11,5 11,5

SANNIQVoscato,Passito,
Spumante 10 10,5 10,5 10,5 10,5

SANNIQPiedirossoPassito,
Spumantee spumantedi
qualitg; 10,5 11 11 11 11

SANNIGsciascinosdassito,
Spumantee spumantedi
qualitd; 10,5 11 11,5 11 11

SANNIGBpumantee spumante
di qualita, spumantedi qualita
metodoclassico 9,5 10 10 10 10

Art. 5. NORMEPERLAVINIFICAZIONE

5.1) Zonadi vinificazione

Le operazionidi vinificazione,di elaborazione,di spumantizzazionedi invecchiamentoe di
imbottigliamentodei vini denominazionedli origine controllata«Sannio»devonoessereeffettuate
all internodel territorio dellaprovinciadi Benevento.

Le operazionidi vinificazione, di elaborazione,di spumantizzazionedi invecchiamentoe di
imbottigliamento del vino a denominazionedi origine controllata «Sannio»con la specificazione
delle sottozone Solopacae SolopacaClassicoGuardiolo, Taburno,Sant Agatadei Goti, devono
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essereeffettuate per ciascunasottozona all interno del territorio amministrativo dei comuni
compresi,anche se solo in parte, nella zona di produzione delimitata per ciascunasottozona
all art. 3 del presentedisciplinare.

E in facolta del Ministero per le politiche agricole ! Comitato nazionale per la tutela e la
valorizzazionedelle denominazionidi origine e delle indicazioni geografichetipiche dei vini,
sentito il parere della Regione Campania, consentire che le predette operazioni possano
avvenire, con esclusionedelle sottozone e relative menzioni geograficheaggiuntive, anchein
stabilimenti situati nel territorio della RegioneCampania,a condizioneche le ditte interessate
ne faccianorichiestaentro 12 mesidall approvazionedel presente disciplinaree dimostrino di
aver effettuato tali operazioniprima dell entrata in vigore del presentedisciplinare.Lederoghe
sopra previste sono concesse con esclusionedelle sottozone e relative menzioni geografiche
aggiuntive,dal Ministero delle politiche agricolealimentari e forestali ! Comitato nazionaleper
la tutela e la valorizzazionadelle denominazionidi origine e delle indicazionigeografichetipiche
deivini ! sentita la RegioneCampaniae comunicateall'lspettorato Centraleper il controllo della
gualita dei prodotti agroalimentari(ICQ)e alla Cameradi Commercio.A.Adi Benevento.
5.2)Correzioni.

L'aumentodel titolo alcolometricoe le eventualipratiche correttive sonoconsentitiai sensidelle
normevigenti.

5.3)Elaborazione

a) | vini a denominazionadi origine controllata «Sannio»passito,associatio meno al riferimento
ad una delle sottozonedi cui all art. 1, devono essereottenuti da uve, prodotte dai vitigni
Aglianico,Barbera,Codadi Volpe, Fiano,Greco, Moscato, Piedirosso Sciascinosoed elaborate
nel rispetto delle norme vigenti per tale tipologia, sottopostein tutto o in parte, sulle piante o
dopolaraccolta,ad un appassimentdale da assicurareun titolo alcolometricovolumiconaturale
minimo di 16%vol. e a condizioneche la resadell'uvain vino pronto per il consumonon eccedai
50 ettolitri/ettaro. E'vietata ogni aggiuntadi mosti concentratio mosti concentratirettificati. |l
vino non deveessereammessaal consumaoprimadel 1 giugnodell'annosuccessivéa vendemmia.
b) I vini a denominazionedi origine controllata «Sannio»categoriaspumante e spumante di
qualita, associatio meno al riferimento ad una delle sottozonedi cui all art. 1, devono essere
ottenuti dauveelaboratesecondda specificavigentenormativa.

c) | vini a denominazionedi origine controllata «Sannio» categoriaspumantedi qualita metodo
classicoassociatio meno al riferimento ad una delle sottozonedi cui all art. 1, devono essere
ottenuti attraverso la tradizionale rifermentazionein bottiglia e deve permanere sui lieviti di
fermentazioneper almeno 12 mesia decorreredal 1° gennaiodell annosuccessiva quello di
raccoltadelleuve.

d) I vini a denominazionedi origine controllata «Sannio»con la menzionenovello, associatial
riferimento ad una delle sottozonedi cui all art. 1, devonoessereottenuti con almenoil 70%di
vino provenientedallamacerazionearbonicadelle uveintere.

e) | vini a denominazionedi origine controllata «Sannio»categoriafrizzante,associatio meno al
riferimento ad una delle sottozonedi cui all art. 1, devonoessereottenuti con il metodo della
rifermentazionenaturale.

5.4)Resauvalvino

Laresamassimadell uvain vinofinito non deveesseresuperioreal 70%.

Qualorasuperi questo limite, ma non il 75%,| eccedenzanon ha diritto alla denominazionedi
originecontrollata.

Oltre il 75%decadeil diritto alladenominazionedi originecontrollataper tutto il prodotto.
Laresamassimadell uvain vino passitonon deveesseresuperioreal 50%.

8

fonte: http://burc.regione.campania.it



n. 32 del 26 Aprile 2010
Propostadi modificadisciplinaredi produzionedelladenominazioneli origine controllatadeivini «<SANNIO»
SAMNIUMCONSORZIMJTELAINI_BURC_2010

Glieventualisuperidellaresadell uvain vino, derivantidai processidellatipologiapassito,fino al
raggiungimentodel citato limite del 75%, non sono destinabili alla produzionedi alcunvino a
denominazione di origine controllata ma non comportano la decadenzadel diritto alla
denominazioneli originecontrollataper la tipologiain argomento,per il quantitativo prodotto nel
proprio specificaimite.

5.5) Invecchiamento

| vini a denominazionedi origine controllata «Sannio»ossoriserva,Aglianicoriserva,associatio
meno al riferimento ad una delle sottozone di cui all art. 1, devono esseresottoposti ad un
periododi invecchiamentabbligatoriodi almeno2 anni, a decorreredal 1 novembredell annata
di produzionedelleuve.

Art. 6.! CARATTERISTICAIEZONSUMO

| vini a denominazionedi origine controllata «Sannio»di cui all art.1 del presente disciplinare
devono rispondere rispettivamente, all atto dell immissione al consumo, alle seguenti
caratteristiche:

«Sannio»bianco:

colore:giallopaglierinopiu 0 menointenso;
odore:fruttato, floreale;
sapore:secco.equilibrato,avolte abboccatoo amabile;
titolo alcolometricovolumicototale minimo: 10,50%vol;
aciditatotale minima:5 g/l;

estratto nonriduttore minimo: 14 g/I.

E previstala categoriafrizzante.

«Sannio»rosso:

colore:rossorubino pit 0 menointenso;
odore:floreale,fruttato, gradevole;
sapore:secco.equilibrato,avolte abboccatoo amabile;
titolo alcolometricovolumicototale minimo: 11,00%vol;
aciditatotale minima:5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 18 g/I.

E previstala categoriafrizzante.

«Sannio»rossosuperiore:

colore:rossorubino pit 0 menointenso;
odore:floreale,fruttato, gradevole;
sapore:seccoequilibrato;

titolo alcolometricovolumicototale minimo: 12,00%vol;
aciditatotale minima:5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 19 g/I.

«Sannio»rossoriserva:

colore:rossorubino pit 0 menointenso,tendenteal granato;
odore:floreale,fruttato, gradevole;
sapore:seccoequilibrato;

titolo alcolometricovolumicototale minimo: 12,00%vol;
aciditatotale minima:5 g/l;
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estratto non riduttore minimo: 19 g/I.

«Sannio»novello:

colore:rossoporpora;

odore:vinoso,fruttato;

sapore:seccoo abboccatomorbido;

titolo alcolometricovolumicototale minimo: 11,00%vol;
aciditatotale minima:5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 17 g/l.

«Sannio»rosato:

colore:rosapiu 0 menointenso;
odore:delicato,fruttato, floreale;

sapore:seccoo abboccatomorbido;

titolo alcolometricovolumicototale minimo: 11,0%vol;
aciditatotale minima:5 g/l;

estratto nonriduttore minimo: 17 g/I.

E previstala categoriafrizzante.

«Sannio»Aglianico:

colore:rubino pit 0 menointenso,tendenteal granatocon| invecchiamento;
odore:floreale,fruttato, caratteristico;

sapore:seccodi corpo,equilibrato;

titolo alcolometricovolumicototale minimo: 11,50%vol;

aciditatotale minima:5 g/l;

estratto nonriduttore minimo: 18 g/I.

E previstala categoriapassito.

«Sannio»Aglianicoriserva:

colore:rubino pit 0 menointenso,tendenteal granatocon| invecchiamento;
odore:floreale,fruttato, caratteristico;

sapore:seccodi corpo,equilibrato;

titolo alcolometricovolumicototale minimo: 12,00%vol;

aciditatotale minima:5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 20 g/I.

«Sannio»Aglianicopassito:

colore:caratteristicodel vitigno di provenienza;

odore:intenso,caratteristico floreale,fruttato;

sapore:amabileo dolce,di corpo,armonico,caratteristicodel vitigno di provenienza;
titolo alcolometricovolumicototale minimo: 16,00%vol;

aciditatotale minima:4,59/l;

estratto non riduttore minimo: 20 g/I.

«Sannio»Aglianiconovello:

colore:rubino pitu 0 menointenso;
odore:fruttato, caratteristico;

sapore:seccoo abboccatomorbido, equilibrato;
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titolo alcolometricovolumicototale minimo: 11,50%vol;
aciditatotale minima:5 g/l;
estratto non riduttore minimo: 18 g/I.

«Sannio»Aglianicorosato:

colore:rosapiu 0 menointenso;
odore:floreale,fruttato, caratteristico;
sapore:seccofresco,equilibrato;

titolo alcolometricovolumicototale minimo: 11,50%vol;
aciditatotale minima:5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 18 g/I.

«Sannio»Aglianicospumante,spumantedi qualita e spumantedi qualita metodo classico:
spuma:fine e persistente

colore:caratteristicopit 0 menointenso;

odore:floreale,fruttato, caratteristico;

sapore:fine, di corpo,equilibrato,nelletipologie extrabrut, brut ed extradry;

titolo alcolometricovolumicototale minimo: 11,50%vol;

aciditatotale minima:5 g/l;

estratto nonriduttore minimo: 16 g/l.

«Sannio»Aglianicospumante,spumantedi qualita e spumantedi qualita metodo classicaosato
0 roseé:

spumafine e persistente

colore:rosapit 0 menointenso;

odore:floreale,fruttato, caratteristico;

sapore:fine, caratteristico,equilibrato,nelletipologie extrabrut, brut ed extradry;

titolo alcolometricovolumicototale minimo: 11,50%vol;

aciditatotale minima:5 g/l;

estratto nonriduttore minimo: 16 g/I.

«Sannio»AglianicdPiedirosso:

colore:rossorubino pit 0 menointenso;

odore: caratteristico,gradevole;
sapore:seccoarmonico,avolte morbido;

titolo alcolometricovolumicototale minimo: 11,00%vol;
aciditatotale minima:5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 18 g/I.

«Sannio»AglianicdPiedirossarosato:

colore:rosapiu 0 menointenso;

odore: caratteristico,gradevole;
sapore:seccoarmonico,avolte morbido;

titolo alcolometricovolumicototale minimo: 11,00%vol;
aciditatotale minima:5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 17 g/l.

«Sannio»Barbera:
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colore:rubino pitu 0 menointenso;
odore:gradevoletipico, fruttato, floreale;

sapore:secco caratteristico,a volte abboccatoamabilee/o dolce;
titolo alcolometricovolumicototale minimo: 11,50%vol;
aciditatotale minima:5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 20 g/I.

«Sannio»Barberapassito:

colore:caratteristicodel vitigno di provenienza;

odore:intenso,caratteristico floreale,fruttato;

sapore:amabileo dolce,di corpo,armonico,caratteristicodel vitigno di provenienza,
titolo alcolometricovolumicototale minimo: 16,00%vol;

aciditatotale minima:4,5g/l;

estratto non riduttore minimo: 20 g/I.

«Sannio»Barberaspumantee spumantedi qualita, spumantedi qualita metodo classico:
spuma:fine e persistente;

colore:caratteristicodel vitigno di provenienza;

odore:fine, fragrante,caratteristicodel vitigno di provenienza;

sapore:fine ed equilibrato,nelletipologie extrabrut, brut ed extradry;

titolo alcolometricovolumicototale min.: 11,50%vol;

aciditatotale minima:5 g/l;

estratto nonriduttore minimo: 16 g/I.

«Sannio»Codadi Volpe:

colore:giallopaglierinopiu 0 menointenso;
odore:delicato,caratteristico;
sapore:seccoequilibrato;

titolo alcolometricovolumicototale minimo: 11,00%vol;
aciditatotale minima:5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 14 g/l.

«Sannio»Codadi Volpe passito:

colore:caratteristicodel vitigno di provenienza;
odore:intenso,caratteristico,floreale,fruttato;

sapore:amabileo dolce,di corpo,armonico,caratteristicodel vitigno di provenienza;
titolo alcolometricovolumicototale minimo: 16,00%vol;

aciditatotale minima:4,5g/l;

estratto non riduttore minimo: 20 g/I.

«Sannio»Codadi Volpe spumantee spumantedi qualita, spumantedi qualita metodo classico:
spuma:fine e persistente;

colore:giallopaglierinopitu 0 menointenso,coneventualiriflessiverdognolio dorati;

odore:fine, fragrante,caratteristicodel vitigno di provenienza,

sapore:fine ed equilibrato,nelletipologie extrabrut, brut ed extradry ;

titolo alcolometricovolumicototale min.: 11,50%vol;

aciditatotale minima:5 g/l;
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estratto non riduttore minimo: 16 g/I.

«Sannio»Fiano:

colore:paglierinopit 0 menointenso;

odore: caratteristico florealefruttato;
sapore:secco.equilibrato, caratteristico;

titolo alcolometricovolumicototale minimo: 11,50%vol;
aciditatotale minima:5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 15g/I.

«Sannio»Fianopassito:

colore:caratteristicodel vitigno di provenienza;

odore:intenso,caratteristico floreale,fruttato;

sapore:amabileo dolce,di corpo,armonico,caratteristicodel vitigno di provenienza,
titolo alcolometricovolumicototale minimo: 16,00%vol;

aciditatotale minima:4,5g/l;

estratto nonriduttore minimo: 20 g/I.

«Sannio»Fianospumantee spumantedi qualita, spumantedi qualita metodo classico:
spuma:fine e persistente;

colore:giallopaglierinopiu 0 menointenso,coneventualiriflessiverdognolio dorati;
odore:fine, fragrante,caratteristicodel vitigno di provenienza;

sapore:fine ed equilibrato,nelletipologie extrabrut, brut ed extradry ;

titolo alcolometricovolumicototale min.: 11,50%vol;

aciditatotale minima:5 g/l;

estratto nonriduttore minimo: 16 g/I.

«Sannio»Greco:

colore:giallopaglierinopiu 0 menointenso;

odore: caratteristico,gradevole gdelicato;
sapore:seccofresco,equilibrato,tipico;

titolo alcolometricovolumicototale minimo: 11,50%vol;
aciditatotale minima:5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 15g/I.

E previstala categoriaspumante spumantedi qualita e passito.

«Sannio»Grecopassito:

colore:caratteristicodel vitigno di provenienza;

odore:intenso,caratteristico floreale,fruttato;

sapore:amabileo dolce,di corpo,armonico,caratteristicodel vitigno di provenienza;
titolo alcolometricovolumicototale minimo: 16,00%vol;

aciditatotale minima:4,5g/l;

estratto non riduttore minimo: 20 g/I.

«Sannio»Grecospumantee spumantedi qualita, spumantedi qualita metodo classico:
spuma:fine e persistente;

colore:giallopaglierinopitu 0 menointenso,coneventualiriflessiverdognolio dorati;
odore:fine, fragrante,caratteristicodel vitigno di provenienza,
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sapore:fine ed equilibrato, nelletipologie extrabrut, brut ed extradry;
titolo alcolometricovolumicototale min.: 11,50%vol;

aciditatotale minima:5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 16 g/I.

«Sannio»Moscato:

colore:giallopaglierinopit 0 menointenso,talvoltadorato;

odore: caratteristico fruttato, intenso;
sapore:aromatico,caratteristico,a volte abboccatoamabileo dolce;
titolo alcolometricovolumicototale minimo: 10,50%vol;
aciditatotale minima:5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 15 g/I.

«Sannio»Moscatopassito:

colore:caratteristicodel vitigno di provenienza;

odore:intenso,caratteristico floreale,fruttato;

sapore:amabileo dolce,di corpo,armonico,caratteristicodel vitigno di provenienza;
titolo alcolometricovolumicototale minimo: 16,00%vol;

aciditatotale minima:4,5g/l;

estratto nonriduttore minimo: 20 g/I.

«Sannio»Moscatospumantee spumantedi qualita:

spuma:fine e persistente;

colore:giallopaglierinopiu 0 menointenso,coneventualiriflessiverdognolio dorati;
odore:fine, fragrante,caratteristicodel vitigno di provenienza;

sapore:fine ed equilibrato,nelletipologiedemi'seco doux;

titolo alcolometricovolumicototale min.: 11,50%vol;

aciditatotale minima:5 g/l;

estratto nonriduttore minimo: 16 g/l.

«Sannio»Piedirosso:

colore:rossorubino pit 0 menointenso;
odore:vinoso,caratteristico,gradevole;
sapore:seccoarmonico,avolte morbido;

titolo alcolometricovolumicototale minimo: 11,00%vol;
aciditatotale minima:5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 18 g/I.

«Sannio»Piedirossgpassito:

colore:caratteristicodel vitigno di provenienza;

odore:intenso,caratteristico floreale,fruttato;

sapore:amabileo dolce,di corpo,armonico,caratteristicodel vitigno di provenienza;
titolo alcolometricovolumicototale minimo: 16,00%vol;

aciditatotale minima:4,59/l;

estratto non riduttore minimo: 20 g/I.

«Sannio»Piedirosscspumantee spumantedi qualita, spumantedi qualita metodo classico:
spuma:fine e persistente;
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colore:caratteristicodel vitigno di provenienza;

odore:fine, fragrante,caratteristicodel vitigno di provenienza;
sapore:fine ed equilibrato, nelletipologie extrabrut, brut ed extradry;
titolo alcolometricovolumicototale min.: 11,50%vol;

aciditatotale minima:5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 16 g/I.

«Sannio»Sciascinoso:

colore:rossorubino pit 0 menointenso;
odore:vinoso,caratteristico,gradevole;
sapore:seccotipico, avolte morbido;

titolo alcolometricovolumicototale minimo: 11,00%vol;
aciditatotale minima:5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 18 g/I.

«Sannio»Sciascinos@assito:

colore:caratteristicodel vitigno di provenienza;

odore:intenso,caratteristico floreale,fruttato;

sapore:amabileo dolce,di corpo,armonico,caratteristicodel vitigno di provenienza;
titolo alcolometricovolumicototale minimo: 16,00%vol;

aciditatotale minima:4,5g/l;

estratto nonriduttore minimo: 20 g/I.

«Sannio»Sciascinosepumantee spumantedi qualita, spumantedi qualita metodo classico:
spuma:fine e persistente;

colore:caratteristicodel vitigno di provenienza;

odore:fine, fragrante,caratteristicodel vitigno di provenienza;

sapore:fine ed equilibrato,nelletipologie extrabrut, brut ed extradry ;

titolo alcolometricovolumicototale min.: 11,50%vol;

aciditatotale minima:5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 16 g/I.

« Sannio»spumantee spumantedi qualita

spuma:fine e persistente;

colore:giallopaglierinopiu 0 menointenso,coneventualiriflessiverdognolio dorati;
odore:fine, fragrante;

sapore:fine ed equilibrato,nelletipologie extrabrut, brut ed extradry ;

titolo alcolometricovolumicototale min.: 11,50%vol;

aciditatotale minima:5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 16 g/I.

« Sannio»spumantedi qualita metodo classico

spuma:fine e persistente;

colore:giallopaglierinopiu 0 menointenso,coneventualiriflessidorati;
odore:fine, fragrante,caratteristicodel vitigno di provenienza,
sapore:fine ed armonico,nelletipologieextrabrut, brut ed extradry;
titolo alcolometricovolumicototale min.: 11,50%vol;

aciditatotale minima:5 g/l;
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estratto non riduttore minimo: 18 g/I.

In relazionealla eventualeconservazionen recipientidi legnoil saporedei vini puo rilevare lieve
sentoredilegno.

E in facolta del Ministero per le politiche agricole ! Comitato nazionale per la tutela e la
valorizzazionedelle denominazionidi origine e delle indicazioni geografichetipiche dei vini
modificare con proprio decreto i limiti minimi sopra indicati per acidita totale minima ed
all estrattonon riduttore minimo.

Art. 7.! ETICHETTATURZESIGNAZIONEPRESENTAZIONE

7.1) Qualificazioni

Nelladesignazione presentazionealei vini a denominazionedi origine controllata« Sannio»di cui
allart. 1, alla denominazione pud essere aggiunta una delle seguenti sottozone,
amministrativamente definite nell allegato del presente disciplinare di produzione: Taburno,
Solopaca SolopacaClassicoGGuardiaSanframondo Guardiolo,Sant Agatalei Goti.
Nelladesignazione presentazionelei vini a denominazioneli origine controllata«Sannio>di cui
all art.1 e vietato | uso di qualificazionidiverse da quelle previste dal presente disciplinare,ivi
compresigliaggettiviextra,fine, scelto,vecchioselezionatae similari.

E consentitol usodi indicazioniche faccianoriferimento a nomi, ragionisociali,marchiprivati non
aventisignificatolaudativoe nonidoneiatrarre in ingannoil consumatore.

Le indicazionitendenti a specificarel'attivita agricola dell'imbottigliatore quali «viticoltore»,
«fattoria », «tenuta», «podere»,«cascina»ed altri termini similarisono consentitein osservanza
delledisposizionlUEe nazionaliin materia.

E consentito altresi l'uso, secondole disposizionidi legge vigenti, di indicazionigeografichee
toponomastiche aggiuntive, che faccianoriferimento a unita amministrative, frazioni, aree e
localita dalle quali provengonole uve da cui il vino, cosiqualificato, & stato ottenuto. In questo
casole operazionidi vinificazioneed imbottigliamento sono consentite nella sola provincia di
Benevento.

7.2) caratteri e posizionein etichetta

Nelladesignaziones presentazionedel vino a denominazionedi origine controllata «Sannio» Ja
specificazionalel nome della sottozonae/o unita amministrative,puo figurarein etichettaanche
al di sopra della denominazione«Sannio»,in caratteri diversi e dimensioni superiori a quelli
utilizzatiperindicarela denominazionedi origine.

7.3)Annata

Sulle bottiglie i vini a denominazionedi origine controllata «Sannio»deve sempre figurare
| indicazionedell annatadi produzionedelle uve,ad eccezionalelletipologie spumante.
7.4)Vigha

Lamenzionein etichettadel termine «vigna»seguitadal corrispondentetoponimo e consentitain
conformitaalle norme vigenti.

Art. 8.1 CONFEZIONAMENTO

8.1) Recipientie dispositividi chiusura

Lebottiglie in cui vengonoconfezionatii vini a denominazionedi origine controllata «Sannioxdi
cui all art. 1, per la commercializzazionelevono esseredi forma tradizionale, di vetro con
dispositividi chiusuraammesstdallavigentenormativain materia.

Il tappo a vite € ammessoesclusivamentger le bottiglie di contenutoinferiore e/o ugualea 1,5
litri. Ealtresiconsentitala tradizionalecommercializzaziondiretta al consumatorefinale del vino
adenominaziondli originecontrollata«Sannio»condizionatan recipientifino a 60 litri.
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Possonoessereutilizzati, quali contenitori alternativi al vetro, esclusivamente badin!box della
capacitanominalepari o superioreai 3 litri. Sonoesclusidatale opportunitadi condizionamenta
vini denominazionedi origine controllata «Sannio»di cui all art. 1 con la menzione"vigna",
"riserva”, "superiore" oppure di una "sottozona" o di una delle menzioni tradizionali
complementariprevistedal presentedisciplinare.

8.2) Volumi Nominali

Lebottiglie o altri recipientidi vetro in cui vengonoconfezionatii vini a denominazionedi origine
controllata «Sannio»di cui all art. 1, per la commercializzazionalevono esseredi capacita
consentitadalle vigentileggi.

Inoltre, surichiestadelle ditte interessate a scopopromozionale pud essereconsentito,con
specificaautorizzazionealel Ministero per le politiche agricole,alimentarie forestali,| utilizzodelle
capacitadalitri 6,9, 12e 15.

ALLEGATOELLESOTTOZONEBELLAENOMINAZIONEI ORIGINEEONTROLLATASANNIO»

1."Solopaca# "SolopacaClassico#

a) "Solopaca#. La zona di produzionedelle uve comprendel'intero territorio dei comuni di
Solopaca,CastelvenereGuardiaSanframondi,SanLorenzoMaggiore e parte del territorio dei
comuni di Cerreto Sannita,Faicchio,FrassoTelesino,Melizzano,San Lorenzello,San Salvatore
Telesino,Telesee Vitulano, tutti in provinciadi Benevento,cosi come gia delimitata con DPR
20.09.1973modificato con DM 12.10.1992 e DM 30.10.2002pubblicatonella G.U.n 271 del 19
novembre2002.

Tale zona e cosi delimitata: partendo dalla confluenzadei confini comunali di San Lorenzo
Maggiore,GuardiaSanframondiSanLupoe CerretoSannitain localita Ripedel Corvo,la lineadi
delimitazione segue verso sud il confine orientale prima e meridionale poi di San Lorenzo
Magagiore,fino ad incrociarequello di Vitulano che segueversosud sudest fino ad incontrarela
mulattiera a quota 349 che segueversosudoveste da quota 305 si immette sul sentiero,verso
ovest,passand@er le quote 272,162,165e 219,doveincontrail confinedel comunedi
Solopacee lo percorre verso sud e poi ovest fino ad incontrare quello di Melizzanoche segue
versoovestfino ad incrociarein localita Acquavivaa strada Solopac8-rassoT elesino.Prosegue
sullastradaper Sant'Agatadei Goti sino al ponte in prossimitadella MasseriaCalabresea quota
315.Daquilungoil corsod'acqua,versosudraggiungel confinemeridionaledi Frassorlelesinojo
segueversooveste poi in direzionenord sinoallastradaDugentdFrassorelesinoche segueverso
nord fino in prossimitadellaquota 165 e poi, semprelungola strada,procedeversosudper circa
100metri sinoa prendere,in direzioneovest,quellache passand@er laquota74in localita

Torre Maiorano,raggiungein prossimitadella quota 39 la stradaDugentdTelese seguequestain
direzioneest per la stradache conducealla localita Pianache costeggigpassandoad ovestdella
medesimafino a raggiungerda carrarecciain prossimitadella quota 72. Da qui segueuna retta
cheraggiungesuperatoil torrente Maltempo, I'edificio contrassegnat@onil segnoconvenzionale
degliopifici sullastradache porta a Melizzano Datale punto seguedetta stradain direzionenord!
ovestsino a congiungersicon quelladi DugentdTelese la percorre sino al ponte della Calceda
dove prosegue,n direzionenord!est, lungoil confinedel comunedi Solopacasinoa raggiungere
in localitaPagnanola carreggiabileche delimita a nord la localita SantoFrate. Seguedetta strada
versoovest per circaun chilometro e 250 metri e piegapoi versonord lungo la scarpatatra le
quote 52 e 45 fino a raggiungerea quota 52 la ferrovia che verso nord attraversal'abitato di
Telese.Seguepoi la strada che, in direzione est, va ad intersecareil confine comunale di
Castelvenereche seguepoi versonord fino ad incrociarela stradaper MassalaGrotta. Datale
punto di incrociola lineadi delimitazioneprosegueversonord!ovestper il sentieroche,passando

17

fonte: http://burc.regione.campania.it



n. 32 del 26 Aprile 2010
Propostadi modificadisciplinaredi produzionedelladenominazioneli origine controllatadeivini «<SANNIO»
SAMNIUMCONSORZIMJTELAINI_BURC_2010

per le quote 114 e 112 raggiunge,in prossimitadi quest'ultima quota, la strada per le cavedi
pietra, la percorre per un tratto di circa 350 metri, segue quindi verso nord il sentiero che,
passandaalle pendicidella collinaDellaRoccee attraversola localita VigneVecchie raggiungela
stradaper Massa,n prossimitadellaquota 162, proseguesempreversonord lungo questastrada
fino quasi al centro abitato di Massa, seguendoall'altezzadell'incrocio con la strada per la
masseriadel Barone,quellacheaggiraad ovestl'abitato, raggiungendaosila spondadel torrente
Titerno.Segueversoestlarivadel corsod'acquasinoad incontrareil confinecomunaledi
CerretoSannita,da qui seguel'affluente di sinistradel torrente Titerno passandaa suddel centro
abitato di CerretoSannitafino ad incrociareil sentieroche si congiungealla stradaper il convento
dei cappucciniin prossimita dei ruderi. Una volta incrociato il sentiero lo segue verso sud
costeggiandde localita Lomiadi Spitae Cesinedi Soprae passandger le quote 380,424,425,
433,415,417 e 379; raggiungeil confine comunaledi GuardiaSanframondiche segueversoest
raggiungendoin prossimitadelle Ripedel Corvo,il punto di incrociodei confinicomunalida cui
erainiziatala delimitazione.

b) "SolopacaClassico#Le uve destinate alla produzione dei vini a denominazionedi origine
controllata « Sannio», sottozona "Solopaca#classicaevono essereprodotte nel comune di
Solopacalimitatamente alla zona di seguito specificata: partendo dal ponte sul fiume Calore
"Maria Cristina"in localita "FontanaSala",si percorre la strada provincialeBebianain direzione
ovest,fino a raggiungerda quota 64 e voltando a destrasi percorreun tratturo per circal100m
fino a raggiungereun dislivello naturale; si percorre il margine superiore del dislivello, ancora
versoovest,fino araggiungerda comunalein c/da Vatecupo e ci siimmette proseguendsempre
in direzione ovest, passandoper la masseriaAbbamondia quota 67 e fino a raggiungerela
masseriaFerria quota 79; da qui sipercorreil sentiero,andandoin direzioneovest,fino allaquota
55, immettendosisullacomunaleS.Pietroe proseguendsempreversonord!ovest, passandger
le quote 55 e poi 50, fino al bivio che forma la via comunalecon un sentieroche va versosud;a
guestopunto sipercorreil marginesuperioredellaripa naturale,ancoraversoovestsuperandada
strada comunalein c/da Arena, e proseguendosempresullaripa fino a raggiungerein localita
Varriciello,la stradacomunaledel Procacciajmmettersi sulla stradae percorrerlaancoraverso
ovest e raggiungendda via Bebianaproseguireancoraversoovestfino al limite di confine del
comunedi Solopacain localita Pontedella Calce;da questopunto si procedesul limite di confine
comunalein direzione sudest,passandoin prossimitadelle quote 152,179, 181, ed in c/da S.
Vincenzosi incrocia con la via provinciale proveniente da FrassoTelesino,la si percorre in
direzioneest, versoil centro abitato di Solopacafino a quota 212; a questo punto imboccarelo
stradone posto a destrae poi immediatamenteproseguirea sinistra percorrendola mulattiera
raggiungendal serbatoioe proseguendosempresullamulattiera dopo il serbatoioversodestra
fino a raggiungerela quota 332 localita Gesucristiellosvoltare a destra sempre percorrendola
mulattiera passand@er quota 281 e poi 228, cominciandoa scenderein direzionenord voltando
a destra secondoil dislivello naturale in prossimitadelle case, proseguendoin direzione est,
passand@er le quote 196,197 e semprein direzioneestsiraggiungda mulattieraprovenienteda
guota20lacirca50 m daquestae semprein direzioneestsipassgoer le quote 214,268,273,265
e fino allaquota 404, limite di confinetra Solopacae Vitulano;lungoil limite di confinecomunale,
si scendeversonord raggiungendda strada provenienteda Paupisi;si svolta a sinistra, versoll
centrourbanodi Solopacdino ad immettersiin uno stradoneposto a destradopo la prima quota
86, raggiungenddl sentiero che passaper le quote 62, 64 e 76 in localita Campaminicce fino a
quota 82; da questo punto scenderea quota 60 e percorrereil sentieroin direzioneovestfino al
ponte "Maria Cristina",punto di partenza.
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2. $GuardiaSanframonditb "Guardiolo#

La zona di produzione delle uve, comprende l'intero territorio amministrativo dei comuni di

GuardiaSanframondiSanLorenzoMaggiore,SanLupoe Castelveneren provinciadi Benevento,
cosicomegiadelimitatacon decretoministeriale2 agosto1993pubblicatonellaG.U.n 193del 18

agostol1993.

3."Taburno#

La zona di produzione delle uve, comprende l'intero territorio amministrativo dei comuni di

Apollosa, Bonea, Campolidel Monte Taburno, Castelpoto, Foglianise,Montesarchio, Paupisi,
Torrecusoe Ponte ed in parte il territorio dei comunidi Benevento,Cautano,Vitulano e Tocco
Gaudio tutti in provinciadi BeneventocosicomegiadelimitataconDPR29.10.1986s0stituitocon

decretoministeriale2 agosto1993pubblicatonellaG.U.n 201del 27 agost01993.

Tale zona € cosi delimitata: partendo dal confine tra i comuni di Apollosae Beneventoe

segnatamenteal km 256 della via Appia,stradastatalen. 7, la linea di delimitazionesegueverso
nord il torrente Serretellefino ad incrociareil fiume Calore. Seguequesto confine per due

chilometri circafino ad incontrare la linea ferroviaria Benevento! Casertaseguendolaversoest

fino ad incrociarela s.s.n. 88 dei due Principati, che percorre fino al confine del comunedi

Torrecusoa quota 248. Seguequestoconfine deviandoancoraad est al km 80 della stessastrada
statale n. 88 e proseguesempre lungo il confine comunale verso ovest, quasi sempre sulla
direttrice, fino ad incontrare il confine del comunedi Ponte. Seguedetto confine comunaledi

Paupisifino ad incontrare quello di Torrecusoa quota 720. Segueper un breve tratto il confine
comunaledi Torrecusofino ad arrivare alla localita Monte S. Michele nel comunedi Foglianise.
Lungolo stessoconfine si arriva, poi, al torrente S. Menna, risalendolo stessofino alla localita
Madonnadegli Angelia quota 582, per un tratto di tre chilometri confinante con il comunedi

Vitulano.In localitaS.Giuseppda delimitazioneprosegudungola stradache collegacasaleFuschi
di Sotto, casaleResie casaleTammari,svoltandoversosud all'altezzadi FontanaRealee segueil

torrente del Palillofino ad incrociareil confine del comunedi Cautano.Scendendancoraverso
sudla linea di delimitazioneattraversala stradaprovincialeVitulanesel® tronco, a quota 291, si

immette nel torrente lenca e, proseguendoancora, arriva ad incrociare la strada comunale
Luciarcoa quota 282. Seguedetta stradaper un tratto di circa10 chilometrifino ad incrociareil

confinedel comunedi Campolidel Monte Taburnoall'altezzadella stradaprovincialeVitulanesea

guota423. Arrivati a questopunto la lineadi delimitazioneproseguelungoi confinidi Campolidel

Monte Taburnofino a quota 502 per immettersi poi sullastradacomunaleCesinedel comunedi

ToccoGaudio,chevienepercorsaper un tratto fino adincrociarela stradaprovincialeFriuni,dello

stessocomune.Seguendda stradaprovincialeFriuni, si scendeversosud fino ad immettersi nel

torrente Castagnolae, proseguendo,si arriva ad incrociare la strada comunale CasindFriuni a

guota 559. Daquestopunto si scendee, percorrendosempreil confine comunaledi Campolidel

Monte Taburnosi arriva ad incrociareil confine comunaledi Montesarchioin prossimitadella
localita Sperata.Seguendail confine comunaledi Montesarchiosi incrocia quello di Boneain

localita SorgenteRivullo.Da questo punto, la linea di delimitazionesegueil confine comunaledi

Boneafino ad incrociaredi nuovo quello di Montesarchioalla quota 269 nei pressidellas.s.n. 7.

Segueil confine comunaledi Montesarchiofino ad incontrare in localita Tufara Valle quello di

Apollosacheseguefino adincrociareil punto di partenza.

A tale delimitazionedevesiaggiungereuna piccolaarea distaccatadella stessa,appartenenteal

comunedi ToccoGaudioe cosidelimitata: partendo dal cimitero di ToccoGaudioe procedendo
versonord si giungealla contradaSalae seguendail confine versoest, che delimitai comunidi

Cautanoe ToccoGaudio,si arriva alla strada comunaleMaione, percorrendolafino al torrente

TassiDetto torrente viene percorsofino alla ChiesaS. Cosimoa quota 752 dove la delimitazione
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prosegueversoovestfino ad incrociareil torrente lencapercorrendolofino al cimitero, punto da
cuisierapartiti.

4. « Sant Agatadei Goti »

La zona di produzione delle uve, comprendel'intero territorio amministrativo del comune di
Sant'Agatale’ Goti, in provinciadi Benevento,cosicomegiadelimitatacondecretoministeriale3
agosto1993pubblicatonellaG.U.n 196del 21 agosto1993.
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Modifica DISCIPLINARE PRODUZIONBENEVENTOBENEVENTANGS.T.
D.m.RisorseAgricoledel 22 novembrel995.
GazzettdUfficialeRepubblicdtalianan. 301del 28/12/1995Modificatodal D.m.6 Agosto1997

Articolo 1. INDICAZIONEEOGRAFICA

La indicazionegeograficatipica «Benevento»o «Beneventano»accompagnatao meno dalle
specificazionpreviste dal presente disciplinaredi produzione,e riservataai mosti e ai vini che
rispondonoalle condizionied ai requisitidi seguitoindicati.

Articolo 2. VINIEBASEAMPELOGRAFICA
2.1.Laindicazionegeograficdipica «Benevento»o «Beneventanox riservataai seguentivini:

a) bianchi:anchenelle categoriefrizzantee passito;

b) rossi:anchenelle categoriefrizzantee passito,e anchenellatipologianovello;

c)rosati:anchenellacategoriafrizzante.
2.2. 1 vini ad indicazionegeograficatipica «<Benevento»o «Beneventano>bianchi,rossie rosati
devonoessereottenuti da uve provenienti da vigneti composti, nell ambito aziendale,da uno o
pit vitigni riconosciutiidoneiallacoltivazioneper la provinciadi Benevento.
2.3. Laindicazionegeograficatipica «<Benevento»o «Beneventano»con la specificazionali uno
dei seguenti vitigni: Aglianico, Barbera, Cabernet sauvignon, Chardonnay, Coda di Volpe,
Falanghina,Fiano, Greco, Malvasia (Biancadi Candia),Merlot, Moscato bianco, Piedirosso,
SangioveseSciascinose riservataai vini, anchenelle categoriefrizzantee passito,e anchenella
tipologia novello per i rossi, ottenuti da uve provenienti da vigneti composti, nell ambito
aziendaleper almenol 85%dai corrispondentivitigni.
2.4.Possonaoncorrere,dasoleo congiuntamentealla produzionedei mosti e vini sopraindicati,
le uve dei vitigni a baccadi coloreanalogo,inclusitra quelliidoneiallacoltivazioneper la provincia
di Beneventofino ad un massimadel 15%.

Articolo 3. ZONADIPRODUZIONBVE

Lazonadi produzionedelle uve per | ottenimento dei mosti e dei vini atti ad esseredesignaticon
la indicazione geograficatipica «Benevento»o «Beneventano»comprende | intero territorio
amministrativodellaprovinciadi Benevento.

Articolo 4. NORMEPERLAVITICOLTURA
4.1 Lecondizioniambientalie di colturadei vignetidestinatialla produzionedei mosti e dei vini di
cuiall art. 2 devonoessereguelletradizionalidellazona.
4.2 Laproduzionemassimadi uva per ettaro, compresala tolleranzaprevistadi cui D.M. Risorse
Agricole02.08.1996,di vigneto in coltura specializzatanell ambito aziendale,non deve essere
superiore per i vini ad indicazionegeograficatipica «Benevento»o «Beneventano»bianco a
tonnellate 19, con la specificazionalel vitigno falanghinatonnellate 18, codadi volpe tonnellate
16, fiano tonnellate 14, grecotonnellate 14, chardonnaytonnellate 15, moscatotonnellate 16,
malvasiabiancadi Candiaonnellate 18; peri vini ad indicazionegeograficaipica «<Benevento»o
«Beneventanoxossoe rosatoatonnellate 18, conla specificazion@el vitignoatonnellate 17.
4.3 Le uve destinate alla produzionedei vini ad indicazionegeograficatipica «<Benevento»o
«Beneventano»gevonoassicurarei vini untitolo alcolometricovolumiconaturaleminimodi:

9,5%vol. peri bianchi

10%vol. perirossi

10%vol. perirosati
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16%vol. peri passiti
4.5 Nel casodi annate particolarmentesfavorevoli,detti valori possonoessereridotti dello 0,5%
vol.

Articolo 5. NORMBEPER_AVINIFICAZIONE

5.1 Le operazioni di vinificazione dei vini a indicazione geograficatipica «Benevento» o
«Beneventano»devono essereeffettuate nell ambito dell intero territorio amministrativo della
provinciadi Benevento,salvol applicazionen derogafino al 31.12.2012di cui D.M. MIPAAR24
luglio2009.

5.2 E in facolta del Ministero per le politiche agricole! Comitato nazionaleper la tutela e la
valorizzazionelelle denominaziondi originee delleindicazionigeografichdipiche dei vini, sentito
il pareredellaregioneCampaniaconsentirechele predette operazionipossancavvenireanchein
stabilimenti situati nel territorio regionale,a condizioneche le ditte interessatene facciano
richiestae dimostrino di aver effettuato tali operazioniprima dell entratain vigore del presente
disciplinaree di produrre tradizionalmentei vini in questione utilizzando uve, mosti 0 vini
provenientidallazonadi produzionedi cuial precedenteart. 3.

5.3 Nella vinificazionesono ammessesoltanto le pratiche atte a conferire ai vini le proprie
peculiaricaratteristiche.

5.4 Laresamassimadell uvain vino finito, pronto per il consumo,non deve esseresuperioreal
80% per tutti i tipi di vino, ad eccezionedella tipologia passito per la quale non deve essere
superioreal 50%.

Articolo 6. CARATTERISTICAHECEONSUMO

| vini ad indicazionegeograficatipica «Benevento»o «Beneventano»all atto dell immissioneal
consumodevonoassicurara seguenttitoli alcolometricivolumicitotali minimi:

I «<Benevento»o «Beneventanos®ianchi 10,00%;

I «<Benevento»o «Beneventanoxossi  10.50%;

I «<Benevento»o «Beneventanoxosati 10,50%;

I «<Benevento»o «Beneventanosmovelli 11,00%;

I «<Benevento»o «Beneventanoxypassiti 16,00%.

Articolo 7. DESIGNAZIONEPRESENTAZIONE

7.1 Alla indicazione geograficatipica «Benevento»o «Beneventano»é vietata | aggiunta di
gualsiasiqualificazionediversa da quelle previste nel presente disciplinaredi produzione, ivi
compresigliaggettiviextra, fine, riserva,scelto,selezionatosuperioree similari.

7.2 E tuttavia consentito | uso di indicazioniche faccianoriferimento a nomi, ragioni socialie
marchi privati purché non abbianosignificatolaudativo e non sianotali da trarre in ingannoil
consumatore.

7.3 E altresiconsentitala tradizionalecommercializzaziondiretta al consumatorefinale del vino
adindicazionegeograficaipica «Benevento»o «Beneventanosxsondizionatain recipientifino a 60
litri.

7.4 Aisensidell art. 7, punto 5, dellaleggel0 febbraio1992,n. 164, indicazionegeograficaipica
«Beneventano>puo essereutilizzatacomericadutaper i vini ottenuti da uve prodotte da vigneti
coltivati nell ambitodel territorio delimitato nel precedenteart. 3 ed iscritti negli albi dei vigneti
dei vini a denominazionedi origine, a condizioneche i vini per i quali si intende utilizzare la
indicazionegeograficaprotetta di cui trattasi, abbianoi requisiti previsti per una o piu delle
tipologiedi cuial presentedisciplinare.
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