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Articolo 1
Denominazione e vini

La denominazione di origine controllata “Friuli”eguita obbligatoriamente dalla
specificazione “Grave” (“Friuli” Grave) per le segnti tipologie: Bianco, anche superiore; Rosso,
anche superiore; Chardonnay, anche superiore,afriezze spumante; Novello; Rosato, anche
frizzante; Pinot bianco, anche frizzante, superierspumante; Pinot grigio, anche superiore;
Riesling (da Riesling renano), anche superiore;vigaon, anche superiore; Friulano, anche
superiore; Traminer aromatico, anche superiored¥ero friulano, anche frizzante e superiore;
Cabernet (da Cabernet franc e/o Cabernet sauvigfmiCarmenere)anche superioreCabernet
franc, anche superiore; Cabernet sauvignon, angherisre; Merlot, anche superiore; Pinot nero,
anche superiore e Spumante; Refosco dal pedunosBm,r anche superiore; € riservata ai vini,
dell’omonima zona di produzione di cui al successavt. 3, che rispondono alle condizioni ed ai
requisiti stabiliti dal presente disciplinare doguzione.

Articolo 2
Base ampelografica

La denominazione di origine controllata “Friuli’r&e con la specificazione di una delle
seguenti indicazioni di vitigno:

- Chardonnay anche nelle tipologie frizzante, smuma superiore;

- Pinot bianco anche nelle tipologie frizzante,rapate e superiore;

- Pinot grigio anche nella tipologia superiore;

- Riesling (da Riesling renano) anche nella tip@ayiperiore;

- Sauvignon anche nella tipologia superiore;

- Friulano anche nella tipologia superiore;

- Traminer aromatico anche nella tipologia supetior

- Verduzzo friulano anche nelle tipologie frizzaetsuperiore;

- Cabernet (da Cabernet franc e/o Cabernet sauvigio Carmenereanche nella tipologia
superiore



- Cabernet franc anche nella tipologia superiore;

- Cabernet sauvignon anche nella tipologia superior

- Merlot anche nella tipologia superiore;

- Pinot nero anche nelle tipologie superiore ensgmite;

- Refosco dal peduncolo rosso anche nella tipolsgpeeriore;

e riservata ai vini provenienti dalle uve dei cgpondenti vitigni per un minimo del 95%, salvo
guanto previsto dall’art. 5 relativo al “taglio nigyativo”.

La denominazione di origine controllata “Friuli” &re seguita dalla specificazione “Bianco”
e riservata ai vini ottenuti da uve delle varietabacca bianca previste dal disciplinare di
produzione, con esclusione del Traminer aromatico.

La denominazione di origine controllata “FriulGrave seguita dalla specificazione “Rosso”
e riservata ai vini ottenuti da uve delle varietéaaca nerareviste dal disciplinare di produzione.

La denominazione di origine controllata “Friuli” ré&e seguita dalla specificazione
“Rosato” e riservata ai vini ottenuti dalle uveacba nergreviste dal disciplinare di produzione.

La denominazione di origine controllata “Friuli” ré&e seguita dalla specificazione

“Novello” é riservata al vino ottenuto con uve, riodelle varieta a bacca nemeviste dal
disciplinare di produzione.

Nella produzione del vino a denominazione di oégcontrollata “Friuli” Grave Cabernet
possono concorrere, congiuntamente o disgiuntaméatelve delle tipologie Cabernet franc,
Cabernet sauvignon e Carmenere.

Articolo 3
Zona di produzione

Le uve devono essere prodotte nella zona di prodezomprendente in provincia di Udine
l'intero territorio comunale di: Basiliano, Bertml Bicinicco, Buia, Camino al Tagliamento,
Campoformido, Chiopris-Viscone, Codroipo, Colloredo Monte Albano, Coseano, Dignano,
Fagagna, Flaibano, Lestizza, Martignacco, Meret@anba, Mortegliano, Moruzzo, Pagnacco,
Pasian di Prato, Pavia di Udine, Pozzuolo del FrRladamano, Reana del Roiale, Remanzacco,
Rive d’Arcano, San Vito di Fagagna, SedeglianomBasons, Tavagnacco, Treppo Grande, Udine
e in parte quello di: Artegna, Bagnaria Arsa, BattCassacco, Castions di Strada, Cividale del
Friuli, Corno di Rosazzo, Faedis, Gemona del Fri@obnars, Magnhano in Riviera, Maiano,
Manzano, Moimacco, Osoppo, Palmanova, Porpetto,olBtte, Premariacco, Ragogna, San
Daniele del Friuli, San Giovanni al Natisone, SaMaria la Longa, Tarcento, Tricesimo,
Trivignano Udinese; e in provincia di Pordenon@&téro territorio comunale di: Arba, Arzene,
Brugnera, Casarsa della Delizia, Castelnuovo deliF€ordenons, Fiume Veneto, Fontanafredda,
Pasiano di Pordenone, Pinzano al Tagliamento, &dPardenone, Prata di Pordenone, Roveredo in
Piano, Sacile, San Giorgio della Richinvelda, SartMo al Tagliamento, San Quirino, San Vito al
Tagliamento, Sequals, Spilimbergo, Vajont, ValvasoNivaro, Zoppola e in parte quello di
Aviano, Azzano Decimo, Budoia, Caneva, Cavasso Nubanna, Maniago, Meduno, Montereale
Valcellina, Polcenigo e Travesio.

Tale zona e delimitata: dall'innesto della lineardgiaria Udine-Venezia con il confine fra le
provincie di Pordenone e Treviso. La delimitazi@sgue prima verso ovest e poi verso nord il
confine delle provincie stesse finche, oltrepasBat@o Barozzi, raggiunge la quota 279 in localita
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Pian di Salere. Da questo punto, lasciato il cenfirovinciale, piega verso est, tocca la quotae811
C. Varise, fino a incontrare la strada che costeggtastello di Caneva. Da qui la delimitazione
sale verso nord lungo la predetta strada e perut#aql2l, C. Polese, il ponte sul torrente
Fontanagal, raggiunge l'incrocio (presso la Cappdta detta strada e la mulattiera che costeggia i
vigneti di Sarone. La linea di delimitazione segnendi tale mulattiera che aggirando a nord
'abitato di Sarone raggiunge la strada SaronedPigo toccando le quote 165, 113 e 134.
Proseguendo lungo questa per Polcenigo-San GiovhrMiezzo-Santa Lucia-Budoia-Castello di
Aviano-Villotta-Somprado-Pieve-Baros-Marsure-Caatili  Giais-Selva-Malnisio, fino a Grizzo
centro per deviare verso casali Rigo e proseguirgd la linea ferroviaria Sacile-Pinzano nel tratto
compreso tra la stazione di Montereale Valcellinaponte sul torrente Colvera e da qui lungo la
provinciale per Fratta-Fanna-Cavasso Nuovo-Meduiso{Raggiore-Sottomonte-Toppo-Ancona
Nova-Travesio (borgata Rio Secco e borgata Dedna)d passaggio a livello ferroviario e da
guesto punto lungo la linea ferroviaria Sacile-Bmz, fino a incontrare il confine comunale di
Castelnuovo del Friuli. La linea di demarcazione pmsegue includendo tutto il comune di
Castelnuovo del Friuli e quello di Pinzano al Taglento. Riparte poi dal ponte sul Tagliamento,
lungo la strada che passa per San Pietro, San iBtado Ragogna, Pignano, fino al bivio di San
Daniele del Friuli con la strada di Alemagna ($18163). Proseguendo verso nord, la delimitazione
segue questa statale, attraversa Bronzacco-San daswa@omerzo-Tiveriacco - C. Coful - C.
Zucchiatti-Rivoli di Osoppo - C. Cosani-Osoppo dfial bivio Taboga per scendere lungo la strada
statale n°13 verso i C. Londero, attraversa Ldass &d incontrare la ferrovia Tarvisio-Udine e
lungo questa fino a incrociare la strada stataB5@<che percorre verso est per giungere all’abitato
di Madonna a ovest di Tarcento. Dalla localita Mat la delimitazione segue la strada che porta
alla stazione ferroviaria di Tarcento, per poi segia linea ferroviaria verso sud fino all’incroci
con la provinciale Tricesimo-Nimis, da qui lungoegta strada attraverso Qualso e Qualso Nuovo,
sino al ponte di Nimis sul Torre. Corre quindi \eud lungo il corso di questo torrente fino al
ponte di Savorgnano, piega verso est lungo la atche porta a Savorgnano fino a incontrare e
seguire la rotabile per M. Bognini e C. Maurino, gla prosegue lungo la linea elettrica ad alta
tensione fino ad arrivare alla cabina di trasfornmrae di Rubignacco fra l'istituto orfani e C.
Corgnolo.

Dalla cabina di trasformazione segue la stradaQaesali Gallo, il macello comunale, Borgo Viola
(a sud di Cividale) e poi devia verso est per Boggwfu, per discendere lungo la strada statale
n°356 sino al bivio Spessa Ipplis passando per i@agl da questo punto verso ovest lungo
'asfaltata che delimita il versante nord della aarollinare propriamente detta, sino al bivio di
Azzano per piegare verso Leproso e proseguirelpaonte sul fiume Natisone verso Orsaria e
quindi lungo la provinciale fino a Vicinale (caselld Zitelle esclusa) per proseguire lungo detta
provinciale fino al suo raccordo con la stradaadan°56. La linea di delimitazione segue detta
statale in direzione sud-est, fino al bivio per id@amo e per la strada che attraversa Manzano
raggiunge l'asfaltata Case-Dolegnano in prossirditd.. Romano. Prosegue verso est lungo la
sopraddetta asfaltata per giungere al confine pomsle Udine-Gorizia dopo aver attraversato
Dolegnano, piazzale Quattro Venti e Sant’Andraeréie lungo detto confine provinciale fino a
comprendere tutto il territorio del comune di Chisp/iscone. Da qui risale il Torre sino
all'altezza di Trivignano Udinese (g. 45), da ddasciato il Torre continua lungo la strada di
Trivignano-Melarolo-Merlana-Santo Stefano Udinese poi proseguire verso sud la strada statale
n°352 che attraversa Santa Maria la Longa-MeretGapitolo-stazione ferroviaria di Palmanova
fino al congiungimento con l'autostrada Palmanoem&zia. Da qui lungo l'autostrada fino
all'intersezione di questa con la strada Corgn@aipaluna per poi risalire lungo quest’ultima fino
al bivio di C.le Rovere e continuare verso ovestlpestrada del Milione fino all’incrocio con la
statale n°353. Scende poi lungo questa per un lratte e piega verso la strada che conduce a
Paradiso fino a incrociare , presso il Molino der&liso, il confine territoriale fra i Comuni di
Castions di Strada e Pocenia. Continua lungo ificeramministrativo che limita, escludendoli, i
comuni di Pocenia, Rivignano e Varmo. Attraversdagliamento, la linea di demarcazione entra
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in provincia di Pordenone seguendo il confine anmstiativo del Comune di San Vito al
Tagliamento (includendolo), indi quello del Comude Fiume Veneto (includendolo) fino a
incontrare il fiume Sile all'altezza di C. Marcu&egue poi questo fiume verso sud fino a
intersecare il confine amministrativo del comunePdsiano di Pordenone e lungo questo fino al
confine con la provincia di Treviso. Indi risalenggo il confine fra le province di Pordenone e
Treviso fino all'innesto della linea ferroviaria e-Venezia da cui si era partiti.

Articolo 4
Norme per la viticoltura

Le condizioni ambientali e di coltura dei vignetestinati alla produzione dei vini a
denominazione di origine controllata di cui all:a2tdel presente disciplinare devono essere quelle
tradizionali della zona e comunque atte a confaille uve ed ai vini derivati le loro specifiche
caratteristiche di qualita.

Sono pertanto da considerarsi idonei ai fini dalizione allo schedario viticolo,
unicamente i vigneti ubicati in terreni prevalen&te ghiaioso o sabbioso-argillosi, mentre sono
da escludere quelli umidi, freschi o di risorgiva.

| sesti di impianto, le forme di allevamento edstami di potatura, devono essere quelli
generalmente usati, 0 comunque atti a non modfitarcaratteristiche delle uve, dei mosti e dei
vini.

Dall’entrata in vigore del presente disciplinargpbduzione le iscrizioni di nuovi impianti e
reimpianti di vite devono essere realizzati coneaim3.300 ceppi per ettaro.

Sono esclusi i sistemi di allevamentoagsg sono consentiti i sistemi di potatura lunghi,
corti 0 misti.

Dall’entrata in vigore del presente decreto i nummpianti e reimpianti dovranno prevedere le
seguenti forme di allevamento: Guyot, Cordone speim Sylvoz, Casarsa, Cappuccina o Doppio
capovolto.
In relazione al sesto di impianto si doasaicurare una produzione per ceppo che non superi

limiti di produzione consentiti dal presente disicigre di produzione.

E’ vietata ogni pratica di forzatura ma e ammé'gseyazione di soccorso.

La produzione massima di uva per ettaro in colgpecializzata dei vigneti destinati alla
produzione dei vini di cui all'art. 2 non deve stge: T. 13 per tutte le tipologie, con un
guantitativo di vino per ettaro atto allimmissioaleconsumo non superiore ad hl 91;

Nelle annate favorevoli i quantitativiulre ottenuti e da destinare alla produzione ddi i
denominazione di origine controllata “Friuli” Gradevono essere riportati nei limiti di cui sopra,
purche la produzione globale non superi del 20%nitil medesimi, fermi restando i limiti resa
uva/vino per i quantitativi di cui trattasi.

Articolo 5
Norme per la Vinificazione

Le operazioni di vinificazione, di elaborazionei dani frizzanti, le operazioni di
invecchiamento obbligatorio, previste dal presedisciplinare di produzione, devono essere
effettuate all’interno della zona di produzioneinhtata dall’art. 3.

Tuttavia, tenuto conto delle situazioni tradizilbiaproduzione e vinificazione, é consentito
che tali operazioni vengano effettuate nell’ambito:

dell'intero territorio delle province di PordenoedJdine;

nei comuni di Cordignano, Orsago, Gaiarine, Patiote, Mansué, Meduna di Livenza e
Motta di Livenza in provincia di Treviso;



nei comuni di Portogruaro, Pramaggiore ed Annoaee¥o in provincia di Venezia,

nei comuni di Cormone Romans d’lsonzo in provincia di Gorizia.

Le operazioni di spumantizzazione devono essdettugte unicamente nel territorio della
regione Friuli-Venezia Giulia.

Le uve destinate alla vinificazione devono assirurai vini a denominazione di origine
controllata “Friuli” Grave un titolo alcolometriceolumico naturale minimo del 10% per tutte le
tipologie; 11% per le tipologie qualificate “supme”.

La tipologia “Rosato” e ottenuta dallarespitura soffice e da un breve periodo di
macerazione al fine di assicurare al vino la dovotalita di colore.

La varieta Pinot nero puo essere vinificata imbgaper la elaborazione del vino spumante.

La denominazione di origine controllata “Friuli't&e puo essere utilizzata per designare |l
vino spumante elaborato con mosti o vini provetnidalle uve dei vigneti iscritti all'albo delle
varieta Chardonnay o Pinot bianco o Pinot neroyeedo le norme previste per la produzione dei
vini spumanti.

Nelle tipologie Chardonnay e Pinot bianco “Spureastconsentita I'aggiunta di Pinot nero
fino a un massimo del 15% oppure di altre uve pnardi dai vitigni a bacca bianca di cui all’art. 2
nel limite massimo del 10%.

Il vino a denominazione di origine controllata itH’ Grave Spumante puo essere posto in
commercio nei tipi “extra brut”, “brut”, “extra dty“dry”, “demi-sec”; dette definizioni possono
essere riportate facendo riferimento al corrispotelsignificato in lingua italiana.

| vini a denominazione di origine controllata “HriuGrave Chardonnay, Pinot bianco,
Verduzzo friulano, Rosato, possono essere elaboedian tipologia “frizzante” purcheé I'anidride
carbonica sia ottenuta esclusivamente da fermemt@ziaturale in recipiente chiuso e seguendo le
relative norme per la produzione dei vini frizzanti

Tali vini devono essere immessi al consumo fi@e un residuo zuccherino espresso in
grammi litro:

tra 10 e 40 per il Verduzzo friulano;

non superiore a 10 per Chardonnay, Pinot bianosaf®.

Nella vinificazione sono ammesse soltanto le phatienologiche locali, leali e costanti, atte
a conferire ai vini le loro peculiari caratteristecdi qualita.

| prodotti utilizzabili per larricchimento dei nst e dei vini dovranno provenire
esclusivamente dalle uve prodotte nei vigneti igcell’albo della denominazione di origine
controllata “Friuli” Grave ad esclusione del mostmcentrato rettificato.

La resa massima dell’'uva in vino non deve essegperore al 70% per tutti i vini. Per le
rese fino al limite massimo del 75%, il 70 % sao@siderato vino a denominazione di origine
controllata ed il rimanente 5% non avra dirittcaatlenominazione di origine controllata “Friuli”
Grave; qualora la resa uva/vino superi il 75% decaddiritto alla denominazione di origine
controllata per tutto il prodotto.

E’ consentita nella misura massima deuna del 10%, I'aggiunta nei vasi vinari &
correzione dei mosti e dei virdi cui all'art. 2 aventi diritto alla denominaziord# origine
controllata “Friuli Grave”, con altri mosti &ini ottenuti da uve di corrispondente colore
rivendicate per la Denominazione di Origine “FriuBrave provenienti dai vigneti iscritti all’albo
per ognuna delle specificazioni previste.

Nella vinificazione ed affinamento dei vini a demoazione di origine controllata “Friuli”
Grave € consentito I'uso dei recipienti in legno.



Articolo 6
Caratteristiche dei vini al consumo

| vini a denominazione di origine controllata ‘Wit Grave all’atto dell'immissione al
consumo devono rispondere alle seguenti carattémest

“Friuli” Grave Bianco anche nella tipologia supego

colore giallo paglierino pit 0 meno intenso;

odore gradevole, fine;

sapore armonico, equilibrato, asciutto o abboccato;

titolo alcolometrico volumico totale minim&0,50%, 11,50% per il “superiore”;
acidita totale minima4,04g/l;

estratto non riduttore minimd. 4,0 g/l.

“Friuli” Grave Rosso anche nella tipologia supegior

colore rosso rubino tendente al granato se invecchiato;

odore intenso, fine;

sapore asciutto o abboccato, armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minim&0,50%, 11,50% per il “superiore”;
acidita totale minima4,04g/l;

estratto non riduttore minimd.8,0 g/l.

“Friuli” Grave Novello:

colore rosso rubino;

odore fruttato, vinoso;

sapore sapido, caratteristico, asciutto o abboccato
titolo alcolometrico volumico totale minimtl,00%;
acidita totale minima4,04g/l;

estratto non riduttore minimd.8,0 g/l.

“Friuli” Grave Rosato anche nella tipologia frizzan

colore rosato;

odore fine;

sapore asciutto o abboccato, armonico, vivace nellaldigia frizzante;
titolo alcolometrico volumico totale minimt0,50%;

acidita totale minima4,0g/l;

estratto non riduttore minimd.5,0 g/l.

“Friuli” Grave Chardonnay anche nelle tipologie s@ante e frizzante:

colore giallo paglierino pit 0 meno intenso;

odore caratteristico;

sapore secco o abboccato, armonico, vivace nella tipaldgzzante; extra brut, brut, extra dry,
dry, demi-sec nella tipologia spumante;

titolo alcolometrico volumico totale minim&0,50%, 11,50% per il “superiore”;

acidita totale minima4,0g/l;

estratto non riduttore minimd.4,0 g/l.

“Friuli” Grave Pinot bianco anche nelle tipologigpgriore, spumante e frizzante:

colore giallo paglierino piu 0 meno intenso;

odore caratteristico;

sapore secco o abboccato, armonico, vivace nella tipaldgzzante; extra brut, brut, extra dry,
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dry, demi-sec nella tipologia spumante;

titolo alcolometrico volumico totale minimt0,50%, 11,50% per il “superiore”;
acidita totale minima4,0 g/l;

estratto non riduttore minimd.4,0 g/l.

“Friuli” Grave Pinot grigio anche nella tipologiaseriore:

colore giallo paglierino chiaro, talvolta con riflessimati;

odore caratteristico;

sapore armonico, secco o abboccato;

titolo alcolometrico volumico totale minim&0,50%, 11,50% per il “superiore”;
acidita totale minima4,0 g/l;

estratto non riduttore minimd.4,0 g/l.

“Friuli” Grave Riesling anche nella tipologia sujee:

colore giallo paglierino piu 0 meno intenso;

odore leggermente aromatico;

sapore secco 0 abboccato;

titolo alcolometrico volumico totale minimt0,50%, 11,50% per il “superiore”;
acidita totale minima4,0g/l;

estratto non riduttore minimd.4,0 g/l.

“Friuli” Grave Sauvignon anche nella tipologia stipee:

colore giallo paglierino piu 0 meno intenso;

odorecaratteristico;

sapore armonico, asciutto o abboccato;

titolo alcolometrico volumico totale minimt0,50%, 11,50% per il “superiore”;
acidita totale minima4,0 g/l;

estratto non riduttore minimd.4,0 g/l.

“Friuli” Grave Friulano anche nella tipologia sumee:

colore giallo paglierino piu 0 meno intenso;

odoregradevole, caratteristico;

sapore asciutto o abboccato, armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimt0,50%, 11,50% per il “superiore”;
acidita totale minima4,0 g/l;

estratto non riduttore minimd.4,0 g/l.

“Friuli” Grave Traminer aromatico anche nella tipgia superiore:

colore giallo paglierino piu 0 meno intenso;

odore aromatico, intenso;

sapore fine, caratteristico, secco o abboccato;

titolo alcolometrico volumico totale minimt0,50%, 11,50% per il “superiore”;
acidita totale minima4,0 g/l;

estratto non riduttore minimd.4,0 g/l.

“Friuli” Grave Verduzzo friulano anche nelle tipgie superiore e frizzante:

colore da giallo paglierino chiaro a giallo dorato;

odore caratteristico;

sapore asciutto oppure amabile o dolce nelle specifigh@ogie, vivace nella tipologia frizzante;
titolo alcolometrico volumico totale minimt0,50%, 11,50% per il “superiore”;

acidita totale minima4,0 g/l;



estratto non riduttore minimd. 4,0 g/l.

“Friuli” Grave Cabernet anche nella tipologia supes:

colore rosso rubino piu 0 meno intenso, tendente alajoase invecchiato;
odore gradevole, caratteristico, talvolta erbaceo;

sapore armonico, asciutto o abboccato;

titolo alcolometrico volumico totale minim&0,50%, 11,50% per il “superiore”;
acidita totale minima4,0 g/l;

estratto non riduttore minimd.8,0 g/l.

“Friuli” Grave Cabernet franc anche nella tipologigeriore:

colore rosso rubino intenso, tendente al granato secahato;

odore caratteristico, erbaceo;

sapore gradevole, asciutto o abboccato;

titolo alcolometrico volumico totale minim&0,50%, 11,50% per il “superiore”;
acidita totale minima4,0 g/l;

estratto non riduttore minimd.8,0 g/l.

“Friuli” Grave Cabernet sauvignon anche nella tqgih superiore:

colore rosso rubino, tendente al granato se invecchiato;

odore gradevole, caratteristico;

sapore armonico, asciutto o abboccato;

titolo alcolometrico volumico totale minim&0,50%, 11,50% per il “superiore”;
acidita totale minima4,0 g/l;

estratto non riduttore minimd.8,0 g/l.

“Friuli” Grave Merlot anche nella tipologia supemo

colore rosso rubino, tendente al granato se invecchiato;

odore gradevole, caratteristico;

sapore secco o0 abboccato, armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minim&0,50%, 11,50% per il “superiore”;
acidita totale minima4,0 g/l;

estratto non riduttore minimd.8,0 g/l.

“Friuli” Grave Pinot nero anche nelle tipologie sujpre e spumante:

colore rosso rubino, tendente al granato se invecchiato;

odore delicato, caratteristico;

sapore asciutto o abboccato; extra brut, brut, extra dry, demi-sec nella tipologia spumante;
titolo alcolometrico volumico totale minim&0,50%, 11,50% per il “superiore”;

acidita totale minima4,0 g/l;

estratto non riduttore minimd.8,0 g/l.

“Friuli” Grave Refosco dal peduncolo rosso anchiartgpologia superiore:
colore rosso rubino, tendente al granato se invecchiato;

odore caratteristico;

sapore asciutto o abboccato, di corpo;

titolo alcolometrico volumico totale minim&0,50%, 11,50% per il “superiore”;
acidita totale minima4,04g/l;

estratto non riduttore minimd.8,0 g/l.



“Friuli” Grave Spumante

spumafine, persistente

colore giallo paglierino piu 0 meno intenso;

odore caratteristico;

sapore sapido, armonico, extra brut, brut, extra dry, diemi-sec;
titolo alcolometrico volumico totale minimtl,00%;

acidita totale minima4,0g/l;

estratto non riduttore minimd.4,0 g/l.

E’ facolta del Ministero per le politiche agricoddimentari e forestali di modificare con
proprio decreto, i limiti sopra indicati per I'adié totale e per I'estratto non riduttore minimo.

Articolo 7
Etichettatura, designazione e presentazione

| vini a denominazione di origine controllata “&#if Grave con le specificazioni di vitigno e
di colore bianco e rosso, possono portare in dt@hlea qualificazione aggiuntiva “superiore”
gualora siano denunciati alla vendemmia come tali e
- siano ottenuti da uve che assicurino un titotmlametrico volumico minimo naturale previsto per
le specifiche tipologie dell’art. 5;
- la produzione massima sia ridotta a 10 tonneflateettaro.

I vini a denominazione di origine controllata ‘@i Grave recanti la dizione “superiore”
devono essere immessi al consumo con un titololaatesirico volumico totale minimo come
previsto dall’art. 6.

| vini a denominazione di origine controllata “Hif Grave con esclusione delle tipologie
novello e rosato, possono portare in etichettaualificazione aggiuntiva “riserva” ma senza la
dizione “superiore”, qualora siano immessi al consudopo due anni, a decorrere dall'll
novembre dell’annata di vendemmia.

Le varieta iscritte all’albo dei vigneti della rmminazione di origine controllata “Friuli”
Grave possono essere rivendicate con le specibicazielle indicazioni di vitigno e con le
specificazioni di colore previste dall’art. 2.

La tipologia contraddistinta dalla menzione “rns€ deve essere presentata al consumo
diretto in recipienti di vetro di capienza non suge a 0.75 litri e con tappo di sughero; sono
tuttavia ammesse le bottiglie in vetro del tipo dmese di capienza non superiore a 5 litri per
particolari confezioni celebrative.

Alla denominazione di cui agli articoli 1 e 2 etata I'aggiunta di qualsiasi specificazione
aggiuntiva diversa da quelle espressamente predatgresente disciplinare di produzione ivi
compresi gli aggettivi “extra”, “fine”, “scelto”,selezionato”, “vecchio”, e similari.

E’ consentito 'uso di indicazioni che faccianéerimento a nomi, ragioni sociali o marchi
privati, non aventi significato laudativo e nonmed a trarre in inganno il consumatore.

Le indicazioni tendenti a specificare [Iattivitagrecola dell'imbottigliatore quali
“viticoltore”, “fattoria”, “tenuta”, “podere”, “casina” ed altri termini similari, sono consentite in
ottemperanza delle disposizioni comunitarieazionali vigentin materia.



A)

Articolo 8
Confezionamento

In sede di designazione, la specificazione “Gradele essere indicata in etichetta
immediatamente al di sotto della menzione specifiealizionale “denominazione di origine
controllata” e pertanto non pu0 essere interpostaqtiest’ultima dicitura e la denominazione
“Friuli”.

Nella designazione dei vini a denominazione djine controllata “Friuli” Grave il nome
del vitigno deve figurare in etichetta con carattiedimensioni non superiori a quelli utilizzgter
la denominazione di origine controllata.

In sede di designazione le specificazioni di g “riserva” e “superiore” devono figurare
in etichetta al di sotto della dicitura “denomir@ze di origine controllata” e pertanto non possono
essere intercalate tra quest’ultima dicitura edlaaininazione di origine controllata “Friuli” Grave.

In ogni caso tali specificazioni di tipologia demofigurare in caratteri di dimensioni non
superiori a quelli utilizzati per la denominaziogieorigine controllata “Friuli” Grave della stessa
evidenza e riportati sulla medesima base coloriozetr

Nella presentazione e designazione dei vini diatlart.1, con I'esclusione delle tipologie
spumante, frizzante e liquoroso, € obbligatdmalicazione dell’annata di produzione delle uve.
E’ ammessa anche la chiusura con tappo a viteallaacapacita di It. 1,50.

Articolo 9
Legame con 'ambiente geografico

Informazioni sulla zona geografica

Fattori naturali rilevanti per il legame

La DOC “Friuli Grave” si estende su una superfidiecirca 7.500 ettari a cavallo del flume
Tagliamento, tra le province di Pordenone e Udimdsriuli Venezia Giulia. L'esatta collocazione
geografica e tra 46° 15’ di latitudine Nord e 498° di latitudine Sud.

L’alta pianura friulana, a ridosso dell’arco preatp € caratterizzata da un’ampia zona
formata dalle alluvioni dei fiumi Meduna, Cellinalagliamento che, nel corso dei millenni, hanno
depositato enormi quantitativi di materiale calcagelomitico strappati alla montagna dalla
violenza delle acque e trascinati a valle lundorib alveo. L’intera pianura e formata da terreno d
origine alluvionale, grossolano nella parte pidesgtionale della DOC, piu minuto man mano che i
fiumi proseguono il loro corso. Le montagne, otickaver dato origine al terreno delle “Grave”, la
riparano dai venti freddi provenienti dal nord. ®gefatto, insieme all’'effetto benefico del mare
Adriatico, ha concorso alla creazione di un clinagtipolarmente adatto alla coltivazione delle vite.
Vi e pero un’altra ragione che rende le “Grave”tead una produzione di qualita: il terreno,
caratterizzato da un’ampia superficie sassosataebascursione termica tra il giorno e la notte
favorendo cosi uve con una spiccata dotazioneatiae vini profumati ed eleganti. Non a caso,
oltre un secolo fa, alcuni viticoltori usavano teppare di sassi il suolo delle loro vigne,
riproducendo cosi le condizioni che il terreno @é&lOC Friuli Grave ha come tipica caratteristica
ambientale.

Queste caratteristiche sono riprese all’art. 4plekente disciplinare che cosi sintetizza “...
sono pertanto da considerarsi idonei unicamentegmeti ubicati in terreni prevalentemente
ghiaioso o sabbioso-argillosi, mentre sono da ésckiquelli umidi, freschi o di risorgiva”.

In questi terreni predominano strati derivati daintensa ferrettizzazione della parte
superficiale. Questo strato alternato, avente sgpessariabile, deriva essenzialmente dalla
solubilizzazione dei carbonati, dalla liberazioret fiérro e dell’alluminio dai legami originari piu
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complessi, con formazione di idrati di composizigine semplice, dalla demolizione dei silicati con
argillificazione ed acidificazione. Questo terrepocaratterizzato da una notevole quantita di
scheletro (20-60%) grossolano ed inerte agli efétimici e biologici, la terra fine rappresenta il
rimanente 40-80%, in cui predomina la sabbia. Lfazopresente in limitata quantita, molto povero
e anche il contenuto di fosforo, sufficiente invélceontenuto di potassio. Piu che sufficiente la
presenza di calcio, magnesio e ferro. Scarso Ifozelil boro. Sufficiente la dotazione in
manganese, molibdeno, zinco, rame e cobalto.

Al fine di una caratterizzazione dell’area utili,aa vigneto si puo dire che prevale un
territorio costituito per la maggior parte dallaapira alluvionale cosi suddivisa: alta pianura,
costituita da depositi alluvionali prevalentemegtessolani e bassa pianura, costituita da depositi
alluvionali prevalentemente fini. Su ambiti temgdbraedio-lunghi, I'evoluzione € stata influenzata
sia dalle variazioni nel tempo dei fattori climatahe controllano il regime delle portate solide e
liquide dei corsi d’acqua, sia dal generale contésttonico in cui I'area € inserita e che ha ctusa
il sollevamento di alcuni lembi di pianura situaii margini dei rilievi o sul prolungamento di
lineazioni tettoniche.

Il territorio presenta un gradiente crescente dnperatura e decrescente di piovosita
procedendo da nord a sud.

Secondo la classificazione di Képpen, che si baslusivamente sulle temperature, il clima e
di tipo temperato sub-continentale con temperatugdia annuale compresa tra 10 e 14,4°C, media
del mese piu freddo compresa tra -1 e 3,9°C, daaitiee mesi con temperatura media maggiore o
uguale a 20° C ed escursione annua superiore @.19°

Il valore medio annuo per le precipitazioni varia 8100 mm a 2.000 mm; I'entita delle
precipitazioni aumenta gradualmente procedenda dmlksa pianura verso la zona pedemontana
del territorio. La stagione invernale risulta essevunque la meno piovosa; durante la stagione
primaverile, a partire dal mese di marzo, le priéaiioni diventano via via piu elevate fino a
raggiungere un massimo relativo nel mese di giudgnocorrispondenza del mese di luglio si
riscontra una diminuzione piuttosto brusca con wadaragonabili a quelli dei mesi invernali. Nel
corso dellautunno si nota un nuovo aumento finomassimo di novembre. Esiste una forte
variabilitd delle precipitazioni negli anni. La iailita tra anni piu siccitosi e anni piu piovosi
risulta particolarmente accentuata nel periodo rmdle ed invernale. Le differenze tendono a
diminuire, invece, durante la primavera.

L’'umidita relativa si mantiene per tutto I'annoonb a valori prossimi al 70%. Il valore
massimo (79%) si registra nel mese di novembretmadrvalore minimo (64%) si registra a luglio.

L’alta pianura, dove le quote variano tra 5 e 32@rimha pendenze comprese tra 3,5 e 7%o ed
i corsi d’acqua a carattere torrentizio scorronanmpi alvei a canali anastomizzati, alternando fasi
di piena in cui l'alveo € completamente occupattiedacque a fasi di magra in cui appare
completamente asciutto.

Fattori umani rilevanti per il legame

La vitivinicoltura nella zona ha storia antica, dae origini risalgono al 700 a.C come si
evince dalle testimonianze raccolte nelle anticbettgre greche e romane e successivamente
avvalorate durante la colonizzazione romana comstérteniano gli scritti di Tito Livio e Strabone.
Successive testimonianze del 1300 attestando rinnifeenti presso cantine locali da parte delle
botteghe e dei casati nobiliari veneziani. Da deoe che la citta di Sacile e tuttora denomindta “i
giardino della Serenissima” in quanto i signori @&ani all'inizio del 1400 la scelsero quale luogo
di villeggiatura e punto di riferimento per i locommerci. Inoltre, nei pressi di Codroipo si eillge
maestoso complesso di Villa Manin edificata nelc8eio da Ludovico | Manin per celebrare la
ricchezza e la potenza della sua casata e utdizzame casa di campagna; in particolare nella
barchessa di ponente erano collocate le cantinegenai. In un’ordinanza del 1549, Pietro
Morosini, luogotenente della Serenissima Repubbticavenezia a Udine, ammoniva a non
danneggiare le viti e le altre colture perc¢hé essendo verissimo e chiarissimo che il pritip
merto e sostentamento della magnifica citta di @dérdi tutta la Patria del Friuli € la raccolta del
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vino e del grano, che si vende e si commuta coratone di Germania, cadun amatore del bene
universale et anche particolare, deve con ogniistattendere et in vigilar che tale e cosi fruttoso
avviamento del vino si aumenti e non si diminuisca”

A cavallo tra il XIX ed il XX secolo peronosporaidm e soprattutto fillossera rischiarono
seriamente di compromettere una storia di qua€i®2dnni. La scoperta dell’efficacia di rame e
zolfo contro le due ampelopatie fungine e l'intreaiune di portinnesti americani per difendersi
dalla fillossera contribuiscono in maniera detemanie al rilancio della moderna viticoltura nella
zona. Per esempio e certo che il Merlot giunselB88D, portatovi dal senatore Pecile e dal conte
Savorgnan di Brazza. Dai primi impianti di Fagagndi San Giorgio della Richinvelda passo ad
altri vigneti ed oggi lo si ritrova in varie padiltalia.

Infine a inizio Novecento nella zona si sviluppattivita vivaistico-viticola che segno l'inizio
ufficiale di un lavoro che tutto il mondo viticoltazionale e internazionale avrebbe conosciuto ed
apprezzato grazie alla produzione e all’esportazidnbarbatelle facendo diventare Rauscedo la
principale zona a livello mondiale di produziongggtivani viti.

La zona DOC “Friuli Grave” viene riconosciuta il A@glio 1970 quale conseguenza di una
spiccata vocazione viticola del territorio e di wsignificativa crescita della viticoltura nell’are&
seguito del riconoscimento, nel 1972, si costiwis€onsorzio.

Questi aspetti legati ai fattori umani che contmua influire sulla produzione vini a DOC
“Friuli Grave” vanno a incidere e costituire pairteegrante del vigente disciplinare di produzione:

- base ampelografia dei vignetisecondo quanto riportato all’art. 2 del presemgeiplinare i
vitigni idonei alla produzione dei vini a DOC “Flitrave” sono: Chardonnay, Pinot bianco, Pinot
grigio, Riesling (da Riesling renano), Sauvignonulano, Traminer aromatico, Verduzzo friulano,
Cabernet (Cabernet franc e/o Cabernet sauvignonCefmenere), Cabernet franc, Cabernet
sauvignon, Merlot, Pinot nero, Refosco dal pedumco$so. Tali vitigni fanno parte della categoria
consigliata cosi come disposto dal Decreto delitheate della Regione n. 321 del 9 settembre
2003;

- le forme di allevamento, i sesti di impianto g5temi di potatura: secondo quanto previsto
all'art. 4 del presente disciplinare devono essprelli generalmente usati 0 comunque atti a non
modificare le caratteristiche delle uve, dei mastiei vini. In particolare per i nuovi impianti e
reimpianti la densita non puo essere inferiore 30@.ceppi per ettaro e dovranno prevedere le
seguenti forme di allevamento: Guyot, Cordone speim Sylvoz, Casarsa, Cappuccina o Doppio
capovolto. Sono esclusi i sistemi di allevamenfmasi mentre sono consentiti i sistemi di potatura
lunghi, corti o misti. E vietata ogni pratica drfatura ma & ammessa l'irrigazione di soccorso. Per
tutte le varieta la produzione massima di uva nevedsuperare le 13 ton/ettaro con un quantitativo
di vino per ettaro atto allimmissione al consumannsuperiore a hl. 91 pertanto con una resa
massima non superiore al 70%;

- le pratiche relative all’elaborazione dei vinecendo quanto previsto agli artt. 5 e 7 del
presente disciplinare corrispondono a quella diecoresolidata tradizione. Le vinificazioni vengono
differenziate a seconda delle tipologie produtti@eella base con tecniche atte a conferire profumi
caratteristici, classici ed eleganti uniti a unadimecorposita in grado di garantire una ottimale
piacevolezza. La tipologia superiore viene elatzo@n I'obiettivo di produrre vini piu corposi
mentre le riserve prevedono degli affinamenti iradgr di apportare maggiore complessita e
struttura tanto che ne viene prevista la commerzez@tione dopo due anni dalla vendemmia. Nei
frizzanti le elaborazioni vengono indirizzate aieoduzione di vini freschi, di ottima finezza e
dall'intenso corredo aromatico. Gli spumanti veng@ttenuti con rifermentazione in bottiglia o in
grandi recipienti. Nel primo caso l'affinamento digviti dona finezza, eleganza, complessita
aromatica e grande struttura. Con la rifermentaziongrandi recipienti si ottengono spumanti piu
freschi, delicati e dal notevole impatto olfattivo.

Tutte le elaborazioni vengono effettuate all'integella zona di produzione salvo le deroghe
nei comuni indicati all’art. 5.
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Le uve devono avere un titolo alcolometrico volummaturale minimo del 10% per tutte le
tipologie e 11% per le tipologie qualificate “sujoee”.

| vini all'atto dellimmissione al consumo devoneese un titolo alcolometrico volumico
minimo di 10,5%, ad esclusione delle tipologie Ntwve Spumante per i quali il limite e fissato a
11%. Per la tipologia “superiore” & previsto upltitalcolometrico volumico minimo di 11,5%.

B) Informazioni sulla qualitd o sulle caratteristiche del prodotto essenzialmente o
esclusivamente attribuibili al’lambiente geografico

La DOC “Friuli Grave” é riferita esclusivamente ealtipologie ammesse dall’'art. 2 e che
presentino le caratteristiche analitiche ed orgattiohe previste dall’art. 6 del presente disciten

All'art. 6 non sono indicati i valori analitici dégzuccheri totali, dell’acidita volatile,
dell'anidride solforosa totale e dell’anidride canlica cosi come previsto dall’art. 26 del Reg. CE
607/2009 poiché tali valori devono rientrare neniti previsti dalla normativa nazionale e
comunitaria. In ogni caso l'acidita totale, espeessacido tartarico, in base al Reg. CE n. 47%all
sez. 1 non puo essere inferiore a 3,5 g/l ed Bffettente tutti i vini a DOC “Friuli Grave”
prevedono un minimo di 4 g/l. L’anidride solforosdiale deve rimanere nei limiti fissati dal Reg.
CE 606/2009 allorché le tipologie di vino di cul'at. 2 presentino una quantita di zuccheri
inferiore a 4 g/l e quindi, come da art. 6, conattaristiche di sapore secco o asciutto. Tuttavia,
come previsto al punto 2 dell’allegato | B dellesto Regolamento, il limite di anidride solforosa
totale viene elevato rispettivamente a 200 mg/lipeni rossi e a 250 mg/l per i vini bianchi delle
tipologie di cui all’articolo 2 in presenza di ugaantita di zuccheri superiore a 5 g/l e quindimeo
da art. 6 con caratteristiche di sapore abboceat@bile o dolce. L’anidride solforosa totale della
tipologia spumante deve rimanere nel limite fiss#bReg. CE 606/2009 all. | B sez. C punto 1
lett. A. di 185 mg/l. Pure per l'acidita volatileparametri sono quelli fissati dalla normativa
(Reg.CE 606/2009 all. I C). Per i vini spumantargmetri di anidride carbonica in soluzione sono
quelli contemplati dall’all. 1V, punto 5, let.C d&leg. CE 479/2008 per cui devono presentare una
sovrapressione non inferiore a 3.5 bar. Lo stegsad pini frizzanti in cui i parametri di anidride
carbonica endogena in soluzione vengono fissaltatdldy/, punto 8 let.C del Reg.CE 479/2008 in
minimo 1 bar e massimo 2,5.

In particolare i vini fermi da varieta a bacca lwarsi presentano freschi, fruttati e sapidi, di
colore giallo paglierino piu 0 meno intenso, comia acidita; i vini fermi da varieta a bacca nera s
presentano armonici e profumati da giovani, piesiretturati se invecchiati, di colore rosso rubino
pil 0 meno inteso, tendenti al granato se invetichigini frizzanti presentano un perlage sottile
persistente, profumi freschi, equilibrati e fruttati buona acidita, di medio corpo e con un con
gusto leggermente acido in alcuni casi attenuatiudapiacevole quanto equilibrato residuo
zuccherino. Gli spumanti hanno caratteristiche telineate. Il colore € giallo paglierino piu o
meno carico con un perlage fine e molto persistdnpeofumi sono molto complessi e di ottima
intensita, fruttati e minerali. Al gusto si pressamb eleganti, fini, di ottima struttura ed alleteoton
un piacevole residuo zuccherino. La tipologia sigpersi identifica con prodotti di struttura piu
elevata mentre quella riserva con profumi e cotpogiu complesse che vengono donate, il piu
delle volte, da mirati affinamenti in legno.

C) Descrizione dell’interazione causale fra gli elemendi cui alla lettera A) e quelli di cui
alla lettera B).

Le caratteristiche climatiche riferibili alla DOCFfiuli Grave” sono determinate
principalmente da due fattori: la conformazionegoafica dei rilievi e la relativa vicinanza del
Mare Adriatico.

Le Prealpi e le Alpi Carniche esercitano sulla aezione meteorologica una rilevante
influenza che consiste principalmente nella pratezidella pianura dai venti freddi provenienti da
Nord, in tal senso operano un’azione mitigatricginde entita specie sulle minime invernali. La
barriera costituita dai rilievi prealpini a ridosdella pianura porta anche al brusco innalzamento
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dell’aria spinta dai venti umidi provenienti da suidconseguente raffreddamento provoca spesso
fenomeni piovosi con un notevole gradiente di terafpea in uno spazio breve. Le Alpi, infatti,
costituiscono anche una barriera notevole ai flugsidi provenienti da sud-ovest e sud-est tipici
della meteorologia del Friuli, determinando un @mento notevole delle piogge, sia in termini di
guantitativi sia di frequenza, rispetto ad altreedel Nord Italia.

Il secondo elemento geografico importante € ragmteso dalla vicinanza del Mare
Adriatico. Il mare tende a mitigare le temperatgieestremi si smorzano, per cui le aree litoranee
rispetto a quelle della pianura interna presentanagperature medie piu elevate in inverno e piu
basse in estate. Tuttavia, I'Alto Adriatico € unciba relativamente poco profondo e questo
elemento fa si che durante I'inverno la massa diacsj raffreddi parecchio, mentre d’estate si
riscaldi notevolmente, di conseguenza gli effattiasmitigazione degli estremi termici invernali ed
estivi sono contenuti. Molto importante € inveceahtributo all'incremento delle piogge, sia quelle
temporalesche estive sia quelle di flusso autunaghrimaverili, determinato dalla cessione di
umidita dal mare ai flussi d’aria che transitanth Adriatico e poi investono la zona.

Le piogge medie annue nella zona variano dai cit@é@0 mm della parte meridionale del
comprensorio (con 96 giorni di pioggia) ai circ®@ mm (con 114 giorni di pioggia) che si
registrano nella zona settentrionale, secondo waraento che vede crescere la pluviometria
partendo dalla pianura e andando a nord verso letagoe. La natura e l'origine delle piogge
variano nel corso dell’'anno: durante i mesi tardtuanali, invernali e primaverili le piogge sono in
genere legate alla circolazione dell’aria a grasahda ed ai flussi umidi meridionali; durante i mes
estivi e nei primi mesi autunnali diventa invedevante anche il contributo di piogge di origine
convettiva o comunque legate a dinamiche alla ntasas

Pertanto, nella zona DOC le eventuali carenze hdriestive sono da imputare alla scarsa
capacita di ritenzione idrica dei terreni piuttoshe alla scarsita delle piogge.

La viticoltura locale vanta una storia antica eaicle sue origini risalgono quanto meno alla
colonizzazione romana. Dall'lmpero Romano ad oggisie terre non sono mai state avare di vino,
anche se tra alterne vicende storiche e umandtijiéaviticoltura locale € passata attraverso due
millenni di storia senza grossi mutamenti finoialZio del secolo quando ha subito un grosso
cambiamento. Le ragioni di cido non sono tanto ritarbili ad un generico impulso rinnovatore,
guanto a un complesso insieme di cause e situaditfaiti, dalla meta del XIX° secolo fino ai
primi del XX° I'oidio, la peronospora, la fillossere non ultimi i conflitti bellici, provocarono
distruzioni tali da costringere l'intera viticolaa cambiare volto. Altro fattore di forte espansio
fu la conquista alla coltivazione della vite di muterreni grazie alle opere di irrigazione readitez
in vaste aree. La chiara vocazione viticola deietarubicati a cavallo del fiume Tagliamento,
riconosciuta con la creazione nel 1970 della Denamione “Friuli Grave” e la professionalita dei
viticoltori hanno consentito alla zona di cresaarenodo inequivocabile, ponendosi al vertice della
produzione regionale con oltre il 50% di prodotto.

Questo risultato e stato reso possibile grazie @lacomitanza di vari fattori: la razionalita
dei nuovi impianti secondo le piu moderne tecnicb#urali, la selezione dei vitigni piu adatti
allambiente di coltivazione ma soprattutto la limganza di molti produttori che, interpretando
correttamente lo spirito del disciplinare, hannatato principalmente sulla qualita, valorizzando la
loro produzione e contribuendo a diffonderne lacsmenza.

I Consorzio dal 1972 ha iniziato la sua operatugionale di tutela, promozione,
valorizzazione e assistenza tecnica alle aziendsmcede. |l costante aggiornamento del
disciplinare, strumento principe della regolamelmtae della produzione, ha permesso ai viticoltori
di operare secondo i principi di una viticolturadema.
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Articolo 10
Riferimenti alla struttura di controllo

Nome ed indirizza
Valoritalia Srl

Sede legale

Via Piave, 24

00187 ROMA

Tel.: +390645437975;
Fax: +390645438908;
e-mail: info@valoritalia.it

Valoritalia € I'organismo di controllo autorizzad@l Ministero delle Politiche agricole, alimentari
forestali ai sensi dell’articolo 13 del decretoidgtivo n. 61/2010 (Allegato 1) che effettua la
verifica annuale del rispetto delle disposizioni plesente disciplinare, conformemente all’articolo
25, par. 1, 1° capoverso, lettera a) e c), edrti@o 26 del Reg. CE n. 607/2009, per i prodotti
beneficianti della DOP, mediante una metodologiaadatrolli sistematica nell’arco dell'intera
filiera produttiva (viticoltura, elaborazione, cezfonamento), conformemente al citato articolo 25,
par. 1, 2° capoverso, lettera c).

In particolare, tale verifica € espletata nel rigpedi un predeterminato piano dei controlli,
approvato dal Ministero, conforme al modello apatovcon DM 2 novembre 2010, pubblicato in
GU n. 271 del 19.11.2010 (Allegato 2).
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