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Sezione Qualita e Sicurezza Vini DOP e IGP

Articolo 1

La Indicazione Geografica Tipica "Marche", accompag 0 meno dalle specificazioni previste dal
presente disciplinare di produzione, e riservate a@ategorie dei prodotti vitivinicoli che
rispondono alle condizioni ed ai requisiti in ags® indicati.

Articolo 2

2.1 La indicazione geografica tipica "Marche" éengta alle seguenti categorie di prodotti
vitivinicoli:

Vino: bianco, rosso e rosato, anche nella tipolégessito” (menzione tradizionale) e novello;
“Vino Spumante di Qualita”: bianco, rosso e rosato;

“Vino Spumante di Qualita di tipo aromatico”: bianecosso e rosato;

“Vino Frizzante”: bianco, rosso e rosato;

“Mosto di uve parzialmente fermentato” o “Filtrdbmlce”: bianco, rosso e rosato;

Vino ottenuto da uve appassite, con la menzionauagga di “Vino Passito” o “Passito”, bianco,
rosso e rosato;

Vino di uve stramature, con la menzione aggiuntivévino Passito” o “Passito”, bianco, rosso e
rosato.

2.2 Le categorie dei prodotti vitivinicoli atti a$sere designati con la indicazione geograficadipi
"Marche" devono essere ottenuti da uve provenatiigneti composti da uno o piu vitigni idonei
alla coltivazione nella regione Marche ed iscritl Registro Nazionale delle varieta di vite pee uv
da vino, approvato con D.M. 7 maggio 2004 e ssgige aggiornamenti, riportati nell’allegato 1
del presente disciplinare.

2.3 La indicazione geografica tipica "Marche" carspecificazione di uno dei vitigni sotto indicati
idonei alla coltivazione nella regione Marche émista ai vini ottenuti da uve provenienti da
vigneti composti, per almeno 1'85%, dai corrispartdeitigni:

Alicante N., Barbera N., Cabernet franc N., Cabe8=ivignon N., Chardonnay B., Ciliegiolo N.,
Fiano B, Gaglioppo N., Grechetto B., Incrocio Br&di B., Malvasia bianca di Candia B., Merlot
N., Moscato bianco B., Passerina B., Pinot biancoFot grigio G., Pinot nero N., Rebo N.,
Riesling B., Sangiovese N., Sauvignon B., Syrahlkebbiano toscano B.

Possono concorrere, da sole o congiuntamentepmdduzione dei mosti e vini sopra indicati, le
uve dei vitigni a bacca di colore analogo, idonka &oltivazione nella regione Marche ed ivi
coltivate fino ad un massimo del 15%.



2.4 Nella designazione e presentazione dei ViniVde Spumanti di Qualita, dei Vini Spumanti di
Qualita di tipo Aromatico, dei Vini Frizzanti, d&losti di uve parzialmente fermentate, dei Vini
ottenuti da Uve Appassite e dei Vini da uve stramea(o vini Passiti) ad Indicazione Geografica
Tipica "Marche" e possibile utilizzare il riferimenal nome di due vitigni compresi fra quelli
indicati singolarmente per le specifiche tipologieomma 2.3, a condizione che:

il vino derivi esclusivamente da uve prodotte dae ditigni ai quali si vuole fare riferimento;

il vino derivante dall'uva della varieta presentequantita minoritaria deve essere comunque
superiore al 15% del totale;

la produzione massima di uva per ettaro di vigmeoltura specializzata, nell'ambito aziendale, di
ciascuno dei due vitigni interessati, non supercatrispondente limite fissato dall'art. 4 del
disciplinare di produzione;

il titolo alcolometrico volumico naturale minimo leeuve, ottenute da ciascuno dei due vitigni, non
sia inferiore al corrispondente limite fissatoaatl' 4 del disciplinare di produzione;

il titolo alcolometrico volumico totale minimo dgrodotto ottenuto, all'atto dell'immissione al
consumo, non sia inferiore, in caso di limiti disielissati per i due vitigni interessati, al limipéu
elevato di essi;

I'indicazione dei due vitigni deve avvenire in oreidecrescente rispetto all'effettivo rapportoedell
uve da essi ottenute.

Articolo 3

La zona di produzione delle uve per l'ottenimen& prodotti atti ad essere designati con la
Indicazione Geografica Tipica “Marche” comprend&dro territorio amministrativo delle province
di Ancona, Ascoli Piceno, Fermo, Macerata e Peabino nella Regione Marche

Articolo 4

Le condizioni ambientali e di coltura dei vignegstinati alla produzione dei vini di cui all'art. 2
devono essere quelle tradizionali della zona.

La produzione massima di uva per ettaro di vigmetooltura specializzata, nell'ambito aziendale
non deve essere superiore:

per i vini ad indicazione geografica tipica "Martiéanco, rosso e rosato a tonnellate 21,6;

per i vini ad indicazione geografica tipica "Martlen la specificazione del vitigno, a tonnellate:

Trebbiano toscano B. 22,00
Sangiovese N. 22,00
Grechetto B. 19,00
Merlot N. 17,40
Pinot bianco B. 17,40
Pinot grigio G. 17,40
Pinot nero N. 17,40
Chardonnay B. 17,40
Sauvignon B. 17,40
Cabernet Franc B. 17,40
Cabernet Sauvignon N. 17,40
Barbera N. 19,00
Alicante N. 17,40
Passerina B. 20,00
Ciliegiolo N. 17,40
Fiano B. 20,00
Incrocio Bruni 54 B. 20,00



Moscato bianco B. 20,00

Rebo N. 17,00
Syrah N. 17,40
Riesling B. 17,40
Malvasia bianca di Candia B. 22,00

Le uve destinate alla produzione dei prodotti wohiad indicazione geografica tipica "Marche"
devono assicurare ai vini, compresi i mosti di pgezialmente fermentati, i Vini Frizzanti, i Vini
Spumanti di qualita e i Vini Spumanti di Qualitatigio Aromatico, un titolo alcolometrico
volumico naturale minimo di:

9,5% Vol per il "Marche" bianco;

9,5% Vol per il "Marche" rosato;

9,5% Vol per il "Marche" rosso e novello;

ai Vini di uve stramature un titolo alcolometricolumico naturale non inferiore a 15% Vol.

ai vini ottenuti da uve appassite un titolo alcoétrito volumico naturale non inferiore a 16%
Vol.

Le uve destinate alla produzione dei vini ad indicae geografica tipica "Marche"”, con la
specificazione dei seguenti vitigni, devono assicairi seguenti titoli alcolometrici volumici
naturali minimi:

Alicante N. 9.5
Barbera N. 9.5
Cabernet franc N. 10.5
Cabernet Sauvignon N. 10.5
Chardonnay B. 10.0
Ciliegiolo N. 10.0
Fiano B. 10.0
Grechetto B. 10.0
Incrocio Bruni 54 B. 10.0
Malvasia bianca di Candia B 9.5
Merlot N. 10.5
Moscato bianco B. 9.5
Passerina B. 9.5
Pinot bianco B. 10.0
Pinot grigio G. 10.0
Pinot nero N. 10.5
Rebo N. 10.0
Riesling B. 10.0
Sangiovese N. 9.5
Sauvignon B. 10.0
Syrah N. 10.0
Trebbiano toscano B. 9.5

Nel caso di annate particolarmente sfavorevolalon dei titoli alcolometrici volumici naturali
minimi possono essere ridotti dello 0.5% Vol..

La Regione Marche, sentite le organizzazioni degatia, con proprio decreto, di anno in anno,
prima della vendemmia, tenuto conto delle condiz&anbientali e di coltivazione, puo stabilire un
limite massimo di produzione per ettaro inferiorguello fissato dal presente disciplinare, dandone
immediata comunicazione al Ministero delle poligcygricole alimentari e forestali.



Articolo 5

La vinificazione delle uve destinate a produrreivanindicazione geografica tipica “Marche”
avviene all’interno della zona di produzione di alliarticolo 3 a decorrere dall’'entrata in vigore
del presente disciplinare.

Tuttavia, tenuto conto delle situazioni tradiziordil produzione, € consentito che tali operazioni
siano effettuate anche nell’ambito dell’intero itemio della provincia di Rimini.

Nella vinificazione sono ammesse soltanto le phatiatte a conferire ai vini le proprie peculiari
caratteristiche.

Le uve destinate all'ottenimento dei prodotti \iiicoli ad Indicazione Geografica Tipica
"Marche" possono essere destinate alla produziateViho “Passito”, Vino ottenuto da uve
appassite e del Vino di uve stramature, dopo esdate sottoposte ad un periodo di appassimento
(anche in vigna) che puo protrarsi fino al 30 matetbanno successivo a quello della vendemmia.
La resa massima dell’'uva in vino finito, non degsaxe superiore al 80% per tutti i tipi di vino, ad
eccezione del Vino Passito, del Vino ottenuto da appassite e del Vino di uve stramature che non
deve essere superiore al 50%.

L'immissione al consumo del vino a indicazione gafiga tipica “Marche” nelle categorie Vino
“Passito”, Vino ottenuto da uve appassite e Vinong stramature, non puo avvenire prima del 1°
novembre dell'anno successivo a quello di prodezaeile uve.

Articolo 6

Le categorie dei prodotti vitivinicoli ad indicanie geografica tipica "Marche", all'atto
dell'immissione al consumo, devono avere le seguoardtteristiche:

"Marche" bianco
colore: Giallo pagliarino ;
odore: delicato, gradevole ;
sapore: asciutto e fresco;
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 9,5%ly,
acidita totale minima: 3,50 g/l;
estratto non riduttore minimo: 13,0 g/l.

"Marche" rosso
colore: rubino;
odore: delicato caratteristico;
sapore: secco e armonico;
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10,006l.;
acidita totale minima: 3,50 g/l;
estratto non riduttore minimo: 17,0 g/l.

"Marche" rosato
colore: rosa piu 0 meno intenso;
odore: floreale e fresco;
sapore: delicato e armonico;
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10,006l.;
acidita totale minima: 3,50 g/l;
estratto non riduttore minimo: 14,0 g/l.



"Marche" bianco Passito
colore: giallo dorato;
odore: gradevole fine e delicato;
sapore: dolce e caldo ;
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 9,5%ly,
acidita totale minima: 3,50 g/l;
estratto non riduttore minimo: 13,0 g/I.

"Marche" rosso Passito
colore:intenso tendente al viola ;
odore: intenso e caratteristico;
sapore: dolce e caldo;
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10,086l.;
acidita totale minima: 3,50 g/l;
estratto non riduttore minimo: 17,0 g/l.

"Marche" rosato Passito
colore: rosa accentuato;
odore: intenso e caratteristico;
sapore: dolce e caldo;
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10,006l.;
acidita totale minima: 3,50 g/l;
estratto non riduttore minimo: 14,0 g/l.

"Marche" bianco Spumante di qualita
colore: giallo paglierino tenue;
odore: caratteristico gradevole;
sapore: fresco asciutto ;
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 9,5%ly,
acidita totale minima: 3,50 g/l;
estratto non riduttore minimo: 12,0 g/l.

"Marche" rosso Spumante di qualita
colore: rosso pitl 0 meno intenso;
odore: gradevole e fresco;
sapore: asciutto e armonico;
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10,006l.;
acidita totale minima: 3,50 g/l;
estratto non riduttore minimo: 16,0 g/I.

"Marche" rosato Spumante di qualita
colore: rosa piu 0 meno intenso;
odore: gradevole e floreale;
sapore: asciutto ed armonico;
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10,086l.;
acidita totale minima: 3,50 g/l;
estratto non riduttore minimo: 12,0 g/l.

"Marche" bianco Spumante di qualita di tipo arocati
colore: giallo paglierino piu 0 meno intenso;
odore: caratteristico fragrante;



sapore: intenso e aromatico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 9,5%ly,
acidita totale minima: 3,50 g/l;

estratto non riduttore minimo: 12,0 g/l.

"Marche" rosso Spumante di qualita di tipo aronmatic
colore: rosso pitl 0 meno intenso;
odore: intenso e fragrante;
sapore: ;aromatico e caratteristico
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10,0%0l.;
acidita totale minima: 3,50 g/l;
estratto non riduttore minimo: 16,0 g/l.

"Marche" rosato Spumante di qualita di tipo arootati
colore: rosa pit 0 meno intenso;
odore: intenso e fragrante;
sapore: aromatico e caratteristico;
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10,006l.;
acidita totale minima: 3,50 g/l;
estratto non riduttore minimo: 12,0 g/l.

"Marche" bianco Frizzante
colore: giallo paglierino tenue;
odore: delicato e floreale;
sapore: fresco e armonico;
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 9,5%V.:
acidita totale minima: 3,50 g/l;
estratto non riduttore minimo: 13,0 g/I.

"Marche" rosso Frizzante
colore: rosso pill 0 meno intenso;
odore: tenue e gradevole;
sapore: morbido asciutto ;
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10,0906l.;
acidita totale minima: 3,50 g/l;
estratto non riduttore minimo: 17,0 g/l.

"Marche" rosato Frizzante
colore: rosa pit 0 meno intenso;
odore: fresco e delicato;
sapore: Gradevole e armonico;
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10,096l.;
acidita totale minima: 3,50 g/l;
estratto non riduttore minimo: 14,0 g/l.

"Marche" bianco Novello
colore: Bianco piu 0 meno intenso;
odore: delicato e floreale;
sapore: intenso e avvolgente ;
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11% Mo
acidita totale minima: 3,50 g/l;



estratto non riduttore minimo: 13,0 g/I.

"Marche" rosso Novello
colore: rosso brillante;
odore: inteso e floreale;
sapore: gradevole e fresco;
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11% Mo
acidita totale minima: 3,50 g/l;
estratto non riduttore minimo: 17,0 g/l.

"Marche" rosato Novello
colore: rosato piu 0 meno intenso;
odore: delicato e fresco;
sapore: gradevole e floreale;
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11% Mo
acidita totale minima: 3,50 g/l;
estratto non riduttore minimo: 14,0 g/l.

| vini ad indicazione geografica tipica "Marche'nda specificazione del vitigno devono assicurare
i seguenti titoli alcolometrici volumici totali miimi:

Alicante N. 10.50
Barbera N. 10.50
Cabernet franc N. 11.00
Cabernet Sauvignon N. 11.00
Chardonnay B. 10.50
Ciliegiolo N. 10.50
Fiano B. 10.50
Grechetto B. 10.50
Incrocio Bruni 54 B. 10.50
Malvasia bianca di CandiaB  10.50
Merlot N. 10.50
Moscato bianco B. 10.50
Passerina B. 10.00
Pinot bianco B. 10.50
Pinot grigio G. 10.50
Pinot nero N. 11.00
Rebo N. 10.50
Riesling B. 10.50
Sangiovese N. 10.00
Sauvignon B. 10.50
Syrah N. 10.50
Trebbiano toscano B. 10.00

Per tali vini @ ammesso un titolo alcolometricatetnon superiore a 15%Vol.;

Mosto di uve parzialmente fermentato:
"Marche" bianco 9,50% vol;

"Marche" rosso 10,00% vol;

"Marche" rosato 10,00% vol;



di cui un titolo alcolometrico effettivo minimo segpore ad 1%Vol. ed inferiore ai 3/5 del titolo
alcolometrico volumico totale;

Vino ottenuto da uve appassite:

“Marche”, bianco, rosso e rosato, non inferiore6200%Vol., di cui un titolo alcolometrico
effettivo non inferiore a 9%Vol.

Vino di uve stramature:

“Marche”, bianco, rosso e rosato, superiore a 158 & un titolo alcolometrico volumico
effettivo non inferiore a 12% Vol.

Alla indicazione geografica tipica "Marche" € vietdaggiunta di qualsiasi qualificazione diversa
da quelle previste nel presente disciplinare didpewone, ivi compresi gli aggettivi
extra,fine,scelto, selezionato, superiore e similar

E tuttavia consentito I'uso di indicazioni che faoo riferimento a nomi, ragioni sociali e marchi
privati purché non abbiano significato laudativoom siano tali da creare confusione o trarre in
inganno il consumatore.

Ai sensi dell'art. 14 comma 3 Decreto Legislativdéh dell’ 8 aprile 2010, l'indicazione geografica
tipica "Marche" pu0 essere utilizzata come ricachga i vini ottenuti da uve prodotte da vigneti
coltivati nell'ambito del territorio delimitato n@lrecedente art. 3 ed iscritti negli nello schewari
viticolo, a condizione che i vini per i quali sitémde utilizzare la indicazione geografica tipi¢a d
cui trattasi, abbiano i requisiti previsti per unpiu delle tipologie di cui al presente discipliaa

Articolo 7
Legame con I'ambiente

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

L’area geografica che delimita la produzione deii WGT Marche comprende lintero territorio
amministrativo delle province di Ancona, Ascoli &, Fermo, Macerata e Pesaro Urbino nella
Regione Marche.

L’altitudine dei vigneti coltivati € compresa tr@ & 650 msl, e riguarda un’area, che va dalla zona
litoranea sino ad una media alta collina.

Le Marche risultano caratterizzate, dal punto giavgeologico, da formazioni sedimentarie

Nelle aree collinari, zone dove sono maggiormerdieati i vigneti, i sedimenti sono invece a
composizione calcareo argillosa, argillosa, aremace talvolta sabbiosa o ghiaiosa.
Le formazioni principali sono la scaglia cinerea,|l ibisciaro e lo schlier.
Fanno quindi seguito i sedimenti pliocenici e, antp, pleistocenici, a facies sabbioso-argillosa, ¢

i quali si chiude il ciclo sedimentario marino. émbsiti continentali quaternari si sono invece
depositati in una fase successiva sui terreni, pbgressivamente emergevano e che hanno poi
portato alla formazione degli attuali rilievi maigiani. Geologicamente prevalgono rocce calcareo
nitiche- pelitiche e quelle marnose e marnoso cadca Sono tuttavia presenti substrati
conglomeratici arentici ed anche depositi appargnai terrazzi pleistocenici.l suoli che si
originano in questi ambienti sono molto vari e gateano la diversa dinamica dei versanti e I'uso
del suolo agricolo o naturale.La parte valliva daimhata dal decorso dei fiumi varia in funzione
della granulometria dei materiali, ma sono quasie calcarei e pietrosi, talvolta € anche presente
il carattere fluvico.Le Marche presentano un clidiatipo mediterraneo nella fascia costiera e
medio-collinare che, man mano che ci si spostaovdisterno, diviene gradualmente sub-
mediterraneo, mentre nella zona montuosa, puoidefcome di tipo oceanico, sebbene vi siano
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ancora presenti influssi di tipo mediterraneo. lavpsita media annua si attesta sui 750 — 850 mm,
le temperature medie annue sono comprese tra 1140

2. Fattori umani rilevanti per il legame

A partire dal X sec A.C. si hanno tracce sicureiticoltura e di vinificazione nell’area del Rosso
Piceno DOC, importate dai coloni greci ai qualisve la fondazione della citta di Ancona.

Nello stesso periodo anche I'azione degli Etrugsohmolto importante per la trasmissione delle
prime nozioni tecniche della coltivazione dellaevé delle tecniche enologiche, che si diffusero,
data la vicinanza, nel territorio marchigiano devano istallati i Piceni.

Che i Piceni, fra VIIl e VIl secolo A.C conoscessde uve e il vino é attestato dal recente
ritrovamento nel centro di abitato di Matelica ldegbmba di un giovane principe con dentro un
bacile emisferico con 200 vinaccioli di Vitis Vieifa, quindi corrispondenti a piu di un grappolo

Il dominio dei Romani con la loro legislazione ftepente nelle Marche a partire dal 295 A.C.
Plinio descrive, oltre ai traffici marittimi di tidt il Piceno, le varieta di viti coltivate al suempo e

i relativi vini che se ne ricavavano.

Altri autori romani come Apicio trattano della watiltura nel territorio.

Fra il VI e il XIII secolo, nelle Marche la presendi abbazie e di monaci era piuttosto diffusagre p
esigenze liturgiche, oltre che di mensa, nelleetelir proprieta ecclesiastica si registra sempre la
presenza di una piccola vigna. Ai monaci, nelle diarsi devono il tramandarsi delle tecniche
viticolo — enologiche, i tentativi di migliorare rodotto e, soprattutto, gli sforzi per accresedm
conservabilita. Nelleta dei Comuni le condizionioc® economiche della popolazione
migliorarono, e anche la vite riprese un certo swao nell’economia rurale e della societa, anche
perché il vino cesso di essere bevanda solo litargidi appannaggio solo del clero, ma entra nelle
abitudini di una piu vasta comunita di persone.

Negli anni di passaggio dallo stato Pontificio @gRo d’ltalia giunsero nelle Marche I'Oidio, la
Peronospora e la Fillossera, che andarono a caaglila situazione del settore vitivinicolo.
Dovettero passare circa quaranta anni prima chissero trovate le soluzioni per affrontare queste
malattie. In quegli anni nacquero le Cattedre Arabtildi Agricoltura che dettero un notevole
contributo al rinnovamento e allammodernamentdedéticoltura e dell’enologia marchigiana
Dopo la Prima Guerra Mondiale, con la nascita devinmovimenti sociali, si formarono le prime
leghe contadine ed i proprietari si impegnarono iglionare la produttivita dei fondi, con una
seppur lenta introduzione di nuove tecnologie cterebobero i redditi delle famiglie contadine,
quali i perticari con gli aratri in ferro, le primtgttrici, 'impiego di fertilizzanti minerali etc

Ai primi successi si reagi con la frammentazionepdeleri e con la riduzione delle superfici degl
stessi, nei quali tutta la famiglia contadina laxar dai bimbi alle madri feconde.

Con la fine della mezzadria, nel Piceno vennera alalta nuove figure di proprietari che
accorpando piu poderi, dettero vita ad aziendendwzione diretta.

All'inizio degli anni 90 inizio una profonda ristiturazione dei vigneti, vennero impiantati vigneti
tecnicamente adatti alla meccanizzazione e venm#rodotte numerose varieta sia di antica
coltivazione marchigiana sia internazionali.

Nel 1995 con DM 11, venne istituita Indicazione Gedica Tipica “MARCHE” per le tipologie di
vini e le varieta di uva riportate all’ articolod2| vigente disciplinare

L’incidenza dei fattori umani nel corso della ségrper quanto riguarda i vini I1.G.T. Marche, e
riferita, alla definizione della base ampelografiake forme di allevamento, ai sesti d'impianto, a
sistemi di potatura e alle pratiche enologiche, chstituiscono parte integrante del vigente
disciplinare.

Le forme di allevamento si sono evolute, si e passali arativi vitati, forma con sesti d'impianto
molto ampi e sempre in consociazione con un‘altiui@, a forme classiche a spalliera potate a
GUYOT o a Cordone Speronato con densita d'impiantito fitte, tali da assicurare un buon



equilibrio vegeto produttivo delle viti, tali da rgeatire prodotti finali di alta qualita, ed una Imao
adattabilita alla meccanizzazione

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

| vini di cui al presente disciplinare di produzéopresentano, dal punto di vista analitico ed
organolettico, caratteristiche molto evidenti eyieei che ne permettono una chiara individuazione
e tipicizzazione legata all’ambiente geografico.

| vini di cui al presente disciplinare di produzéopresentano, dal punto di vista analitico ed
organolettico, caratteristiche molto evidenti e i, descritte all'articolo 6, che ne permettono
una chiara individuazione e tipicizzazione legdffarabiente geografico.

L’estensione sul tutto il territori regionale diegia Indicazione geografica Tipica ci consente di
ottenere vini freschi floreali e fragranti per gt@ooncerne i bianchi, frizzanti e spumanti, memtr
rossi a seguito di una raccolta leggermente pidivtarsi presentano con colore intenso, e profumi
molto intensi e persistenti, al gusto morbidi cadiavvolgenti.

Sia al profumo che al gusto si riscontrano sergpraromi tipici dei vitigni coltivati.

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

L’interazione tra I'orografia delle aree marchiggam forte densita vitata, le esposizioni dei vigne
prevalentemente sud, sud — est, il clima e le warstiche delle terre concorre a determinare un
ambiente estremamente adatto alla coltivaziongatevitigni base delllIGT MARCHE.

| terreni sono prevalentemente argillosi, abbastgmafondi, con un buon contenuto di AWC che
assicura un buon contenuto di umidita al suoladia in eccesso e rapidamente drenata, sia per
effetto delle pendenze, sia per effetto della bymraneabilita del suolo .

Il clima marchigiano e caratterizzato da una pigeosiedia di 750/850 mm e da inverni freddi ed
estati calde .

L’interazione di tutti questi fattori fa si che itigni coltivati nell'area possano avere un ciclo
vegetativo ideale ed estrinsecare le proprie padtdivarietali che forniscono ai vini bouquet unic
e non riproducibili altrove.

Nelle Marche Andrea Bacci nel 1596, archiatra gmnti pubblico I'opera che lo rende interessante
ai nostri giorni” DE NATURALIS VINORUM HISTORIA” tattato in 7 libri nei quali si occupa
della storia, delle caratteristiche delle varieti,e virtu dei vini allora conosciuti.

Nel V libro DE VINIS ITALIAE Bacci introduce “IN PCENIS”, dopo aver tracciato un profilo
storico della regione e citate le testimonianzeicte di Plinio “GENEROSI” e Santambrogio
“PREZIOSI” inizia il percorso enologico della regm partendo da Ascoli Piceno e della valle del
Tronto, dove si producono vini assai potenti sgewate nelle zone dove giunge I'area del mare. Il
percorso interessa tutte le localita marchigiane & Pesaro.

Il richiamo costante é allo stretto legame cheti@évino e territorio e tra vino ed ambiente int@so
tutte le sue componenti di uomini storia, tradiziotultura, lo rendono antesignano al
riconoscimento della Indicazione Geografica tipidae viene ottenuta nel 1995.

La storia recente e caratterizzata dall'impiantandovi vigneti, dalla nascita di nuove aziende e
dall'accresciuta professionalita degli operatordfpssionali della zona, hanno portato ad un
notevole innalzamento qualitativo dei vini, checugtono sempre maggiori apprezzamenti sia a
livello italiano che internazionale.
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Articolo 8
Riferimenti alla struttura di controllo

Nome e indirizzo: Ministero delle politiche agriechlimentari e forestali - ICQRF - Ispettorato
centrale della tutela della qualita e repressioadifdei prodotti agroalimentari —
Via Quintino Sella, 42 — 00187 ROMA

L’Ispettorato centrale della tutela della qualitaepressione frodi dei prodotti agroalimentari é
I’Autorita di controllo competente del Ministero liepolitiche agricole alimentari e forestali, ali
sensi dell'articolo 13 del decreto legislativo 4/210 (Allegato 2) che effettua la verifica anmual
del rispetto delle disposizioni del presente distgre, conformemente all’articolo 25, par. 1, 1°
capoverso, lettera b) e c), ed all'articolo 26,.gBrdel Reg. (CE) n. 607/2009, per i prodotti
beneficianti della IGP, mediante una metodologiacdatrolli nell'arco dell’intera filiera produtti&
(viticoltura, elaborazione, confezionamento) etfath selezionando casualmente un numero
minimo di soggetti individuati mediante un’analiBirischio, conformemente al citato articolo 25,
par. 1, 2° capoverso, lettera a).

In particolare, tale verifica, che per quanto coneeil prodotto finito consiste nel solo esame
analitico (conformemente all’articolo 25, par. 2,chpoverso, lett. b) e articolo 26, par. 1, dejj Re

CE n. 607/2009), e espletata nel rispetto dell@adizioni previste dall'articolo 13 del citato

decreto legislativo n. 61/2010 e dal DM 31 luglio02 (GU n. 230 del 3-10-2009), cosi come
modificato con DM 30 luglio 2010 (GU n. 244 del 18-2010) e con DM 11 luglio 2011 (GU n.

219 del 20-09-2011) (Allegato 3).
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