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Sezione Qualita e Sicurezza Vini DOP e IGP

Articolo 1
Denominazione e vini

La indicazione geografica tipic&a<Montenetto di Bresckr, accompagnata o meno dalle
specificazioni previste dal presente disciplinargmbduzione, € riservata ai mosti e ai vini che
rispondono alle condizioni ed ai requisiti in ags® indicati.

Articolo 2
Base ampelografica

La indicazione geografica tipicacMontenetto di Brescie> € riservata ai seguenti vini:
bianchi, anche nella tipologia frizzante;
rossi, anche nella tipologia novello.

| vini bianchi ad indicazione geografica tipisa Montenetto di Brescia> devono essere ottenuti
da uve provenienti da vigneti composti nellambéiziendale, da uno o piu dei seguenti vitigni:
<<Chardonnay>, <<Pinot Biance>, <<Trebbianc>.

| vini rossi ad indicazione geografica tipiseMontenetto di Bresci> devono essere ottenuti da
uve provenienti da vigneti composti nell'ambito eamlale, da uno o piu dei seguenti vitigni:
<<Marzemine>, <<Barbera>, <<Cabernet>, <<Merlot>>, <<Sangiovese>.

Possono concorrere, da sole o congiuntamentepralthuzione dei vini e dei mosti sopra indicati, le
uve dei vitigni a bacca di colore corrispondenteniei alla coltivazione nella Regione Lombardia,
fino ad un massimo del 15%.

La indicazione geografica tipica<Montenetto di Bresci® novello e riservata al vino rosso
ottenuto dalle uve a bacca rossa provenienti dgieti aventi, nell’ambito aziendale, la presenza di
seguenti vitigni, per almeno il 70%<Marzemine> e/o<<Merlot>> e/o<<Sangiovese>.

Possono concorrere alla produzione di detto vitro\atigni a bacca rossa, idonei alla coltivazione
nella Regione Lombardia fino ad un massimo del 36&biscritti nel Registro Nazionale delle
varieta di vite per uve da vino, approvato con DAVmaggio 2004 e successivi aggiornamenti,
riportati nell’allegato 1 del presente disciplinare

Articolo 3
Zona di produzione delle uve

La zona di produzione delle uve per I'ottenimendorosti e dei vini atti ad essere designati con la
indicazione geografica tipice<Montenetto di Bresci> comprende l'intero territorio dei comuni
di Azzano Mella, Borgosatollo, Capriano del Colgstenedolo, Flero, Poncarale, in provincia di
Brescia.



Articolo 4
Norme per la viticoltura

Le condizioni ambientali e di coltura dei vigne@istinati alla produzione dei vini di cui all’art. 2
devono essere quelle tradizionali della zona.

La produzione massima di uva per ettaro di vigmtecoltura specializzata, nell’ambito aziendale,
non deve essere superiore per i vini ad indicazgewgrafica tipicac<Montenetto di Bresci>
non deve essere superiore con o senza la spemfeadel vitigno, a tonnellate 13.50, per tutte le
tipologie.

Le uve destinate alla produzione dei vini ad indicae geografica tipicac<Montenetto di
Brescia>, seguita 0 meno dal riferimento al vitigno devassicurare ai vini il titolo alcolometrico
volumico naturale minimo di:

10,00% vol per i bianchi;

11,00% vol per i rossi;

10,50% vol per il novello;

10,50% vol con la specificazione dei vitigni sopmdicati, ad eccezione del vitigno
<<Sangiovese> per il quale il valore minimo é fissato al 10,00%4.

Nel caso di annate particolarmente sfavorevoltj @atori possono essere ridotti dello 0,5% vol.

Articolo 5
Norme per la vinificazione

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

Le operazioni di vinificazione devono esserettfifate all’interno della zona di produzione delle
uve delimitata all’art. 3.

E’ fatta salva la deroga prevista all’art.6, comasecondo capoverso, del Regolamento CE n.
607/2009 per effettuare la vinificazione al di fudella predetta zona delimitata fino al 31
dicembre 2012.

La resa massima dell’'uva in vino finito, pronto fleconsumo, non deve essere superiore al 75%
per tutti i tipi di vino.

Articolo 6
Caratteristiche al consumo

| vini ad indicazione geografica tipice<Montenetto di Bresck>, all’atto dell’immissione al
consumo, devono avere le seguenti caratteristiche:

<<Montenetto di Brescia>> bianco

Colore: giallo paglierino piu 0 meno carico;

Odore: caratteristico, fruttato;

Sapore: fresco, sapido, armonico;

Titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10,50%l;
Acidita totale minima: 4,50 g/l;

Estratto non riduttore minimo: 15,00 g/I.

<<Montenetto di Brescia>> rosso
Colore: rosso rubino con riflessi granata;
Odore: vinoso, intenso;



Sapore: asciutto, sapido, corposo giustamentedanni
Titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10,50%l;
Acidita totale minima: 4,50 g/l;

Estratto non riduttore minimo: 18,00 g/I.

<<Montenetto di Brescia>> novello

Colore: rosso rubino brillante con eventuali sfumatviolacee;
Odore: fruttato, gradevole, caratteristico;

Sapore: piacevole, armonico, fresco;

Titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,00%
Acidita totale minima: 5,00 g/I;

Estratto non riduttore minimo: 17,00 g/I.
<<Montenetto di Brescia>> Chardonnay

Colore: giallo paglierino;

Odore: fine, floreale, fruttato, armonico;

Sapore: asciutto, vellutato, caratteristico;

Titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,0086l;
Acidita totale minima: 4,50 g/;|

Estratto non riduttore minimo: 15,00 g/I.

<<Montenetto di Brescia>> Barbera

Colore: rosso rubino con riflessi granati con l&echiamento;
Odore: caratteristico, gradevole;

Sapore: pieno, vinoso, giustamente tannico;

Titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,00%6l;
Acidita totale minima: 5,00 g/I;

Estratto non riduttore minimo: 18,00 g/I.

<<Montenetto di Brescia>> Marzemino

Colore: rosso rubino con sfumature granata;

Odore: gradevole, con sentori di frutta matura;
Sapore: asciutto, pieno, caratteristico;

Titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,00%6l;
Acidita totale minima: 5,00 g/l;

Estratto non riduttore minimo: 18,00 g/I.

<<Montenetto di Brescia>> Sangiovese

Colore: rosso rubino piu 0 meno intenso;

Odore: vinoso, delicato;

Sapore: armonico, leggermente tannico;

Titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10,50%l;
Acidita totale minima: 4,50 g/l;

Estratto non riduttore minimo: 18,00 g/I.

<<Montenetto di Brescia>> Cabernet

Colore: rosso rubino piu 0 meno intenso;

Odore: vinoso, gradevole;

Sapore: armonico, pieno, caratteristico;

Titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,00%6l;
Acidita totale minima: 4,50 g/l;



Estratto non riduttore minimo: 18,00 g/I.

<<Montenetto di Brescia>> Merlot

Colore: rosso rubino intenso;

Odore: vinoso, intenso, caratteristico;

Sapore: morbido, armonico, corposo, persistente;
Titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,0096,
Acidita totale minima: 4,50 g/l;

Estratto non riduttore minimo: 18,00 g/I.

<<Montenetto di Brescia>> Pinot bianco

Colore: giallo paglierino;

Odore: caratteristico, fruttato;

Sapore: fresco, sapido, piacevole;

Titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,0086l;
Acidita totale minima: 4,50 g/l;

Estratto non riduttore minimo: 15,00 g/I.

<<Montenetto di Brescia>> Trebbiano

Colore: giallo paglierino anche intenso;

Odore: fine, delicato;

Sapore: armonico, caratteristico;

Titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,00%6l;
Acidita totale minima: 5,00 g/I;

Estratto non riduttore minimo: 16,00 g/I.

| vini a indicazione geografica tipicex<Montenetto di Brescia>>, anche con la specificazione del
nome del vitigno, prodotti nelle tipologie novekofrizzante, all'atto dell'immissione al consumo,
devono avere il seguente titolo alcolometrico vatorotale minimo:

<<Montenetto di Brescia>> novello 11,00% vol;

<<Montenetto di Brescia>> frizzante 10,00% vol.

| vini a indicazione geografica tipicexMontenetto di Brescia>> con la specificazione del nome
del vitigno, all'atto dell'immissione al consum@rodotti nelle tipologie novello e frizzante, eltr
alle caratteristiche sopra specificate per i viel dorrispondente colore, devono presentare le
caratteristiche organolettiche proprie del vitigno.

Articolo 7
Designazione e presentazione

Alla indicazione geografica tipica<Montenetto di Bresci> € vietata I'aggiunta di qualsiasi
gualificazione diversa da quelle previste nel pnésealisciplinare di produzione, ivi compresi gli
aggettivi extra, fine, scelto, selezionato, sugermsimilari.

E tuttavia consentito I'uso di indicazione che faoo riferimento a nomi, ragioni sociali e marchi
privati purché non abbiano significato laudativoom siano tali da trarre in inganno il consumatore.
L’indicazione geografica tipica<Montenetto di Bresci, ai sensi dell’art. 14 del DLgs 61/2010,
pud essere utilizzata come ricaduta per i vini mite da uve prodotte da vigneti coltivati
nell'ambito del territorio delimitato nel precederdrticolo 3 e iscritti allo schedario viticolo der
relative denominazioni di origine, a condizione cheini per i quali si intende utilizzare



I'indicazione geografica tipica di cui trattasi @oto i requisiti previsti per una o piu delle tipgie
di cui al presente disciplinare.

Articolo 8
Legame con 'ambiente geografico

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

La provincia di Brescia, nella sua estensione dd merso sud, si divide nettamente in due parti: la
parte nord con le Prealpi Lombarde e la parte suda Pianura Padana.

La linea di demarcazione puo essere piu 0 mendifidata nella strada ferrata Milano venezia al di
sopra della quale vi e la tipica agricoltura dilioal e di montagna e al di sotto, con la zona dei
fontanili lombardi, una fiorente agricoltura cergeb-zootecnica.

Fa eccezione a cio, immediatamente a sud della dittBrescia, il Monte Netto che e un
promontorio che si eleva nettamente dalla pianurheefa capo amministrativamente ai comuni di
Capriano del Colle e Poncarale. Questo Monte, overde senza acqua di irrigazione, presenta un
terreno prevalentemente argilloso e I'agricolturguella tipica della collina. La coltivazione piu
importante e la vite.

Fattori umani rilevanti per il legame

| due comuni Capriano del Colle e Poncarale haadwirlatine ed in origine venivano denominati
“Capreanus” il primo e “Ponscaralis” il secondo.

In tempi antichi la zona che circondava il MontetNera paludosa per le acque affioranti per cui il
Monte costituiva un salubre luogo di insediamerdo quelle popolazioni. In seguito anche la zona
limitrofa al Monte, per I'abbassarsi della faldajaifera dovuto alla bonifica del territorio, finep
risanarsi completamente. In questo lasso di tenguo (& vite veniva coltivata quasi come pianta
medicinale in quanto il vino costituiva un validiuta nella battaglia contro la pellagra che
costituiva una grave piaga della zona a tal puhtost tendeva ad estendere la vite anche in terreni
non del tutto idonei. Alcuni documenti (L’econontaesciana — C.C.I.A.A. di Brescia — 1927)
accertano infatti che “la coltivazione di questivanche in terreni irrigui, fu provvidenziale reell
lotta sostenuta contro la pellagra. Un’analisigatt molti comuni e convalidata da una relazione
ufficiale della Giunta di Carpenedolo, mostra qaagfficacia avesse il vino nel combattere questa
malattia. Nella battaglia per la rivincita del vinbe oggi si combatte contro i puritani intransigen

e utile accennare a questa sua benemerenza.

Anche questa zona non sfuggi al flagello dellaog$dlera e subi la degradazione del patrimonio
viticolo originale con I'avvento degli ibridi, sogitutto il “Clinton” che in questa zona, per le
favorevoli condizioni pedologiche ed ambientaliyalaradazioni altissime rispetto a produzioni di
altre zone. Comunque la passione per la viticoltirsci ad avere ragione di questi vitigni e non
appena la tecnica mise a disposizione dei viticoktrumenti idonei alla ricostituzione di una
viticoltura di pregio, ritorno fiorente la produne di questi vini che seppero subito conquistéarsi i
favore dei consumatori.

Le pendici del Monte non molto scoscese ed ilof@mno della sommita fanno ben sperare nella
continuitd di questa viticoltura che potra senzHicgita essere meccanizzata sempre di piu
permettendo lo sfruttamento di questi terreni obre Imanno altra vocazione.



B) Informazioni sulla qualitdh o sulle caratteristichelel 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 e ybeci, che ne permettono una chiara
individuazione e tipicizzazione legata all’ambiegemgrafico.

In particolare tutti i vini presentano carattegbe chimico-fisiche equilibrate e tipicamente legat
alle peculiarita del microclima e del territorioentre al sapore e all'odore si riscontrano aromi
prevalenti tipici dei vitigni di base. | vini biahcgeneralmente presentano una modesto tenore di
acidita, profumi floreali e fruttati. 1 vini rossin tutte le tipologie, presentano caratteristiche
equilibrate un profumo ampio, vinoso, carattergstion sapore fresco, sapido, asciutto e armonico,
morbido e di media struttura.

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

Le pendici del Monte Netto non molto scoscese ddlslo piano della sommita fanno ben sperare
nella continuita di questa viticoltura che potraze difficolta essere meccanizzata sempre di piu
permettendo lo sfruttamento di questi terreni abve Imanno altra vocazione. | terreni, generalmente
argillosi e privi di calcare, eccezion fatta pertpadella zona del Comune di Poncarale, godono di
un’ottima esposizione e risultano particolarmermtatt alla coltivazione della vite.

In questo quadro si intendono valorizzare le ekeyatenzialita espresse dalle varieta autoctone di
tradizionale coltura Marzemino (localmente denortinBerzemino) e Trebbiano di Soave o
Trebbiano di Lugana e/o Trebbiano Toscano. dbbiano, di origine italica, gia conosciuto dagli
antichi Romani e distribuito in tutta la penisdlaquesta zona € coltivato nelle versioni Trebbiano
di Soave o Trebbiano di Lugana e/o Trebbianocdws. Il grande pregio di questo vitigno € dato
dall'estrema capacita di adattarsi a diversi tigiedreno e di clima; i vini che ne derivano riguo
generalmente gradevoli e caratteristici. Anchediéivazione della varieta Marzemino (localmente
denominata Berzemino) profonde radici. La primacde®ne del vitigno, nel compendio: “Le dieci
giornate della vera agricoltura e piaceri delldavijlé dovuta allagronomo Agostino Gallo (1499 —
1570), residente nel Borgo di Poncarale dal 154&h& non considerando le suggestioni storiche,
la presenza del Marzemino e comunque ben docuraemtdatti i dati del Catasto Vitivinicolo del
1970 (Istituto Centrale di Statistica, Ministerdl'@gricoltura e delle Foreste, Catasto Vitiviniagl
“Rilevazione al 25 ottobre 1970; anno 1972, Volumd@omo 1, pag. 354, 355) indicano che su una
superficie totale nazionale a Marzemino in coltpreacipale di circa 1500 ettari, piu della meta
(760) era concentrata nella provincia di Brescptedi un terzo dei ceppi era composto da viti di
eta superiore ai sette anni. Inoltre nella prowrdiiBrescia vi era una superficie in coltura poea

a 207 ettari, la maggiore a livello nazionale (datzionale 740 ettari). Questi dati sono tuttora
attestati nella zona del Capriano del Colle datlesenza di viti centenarie che non appartengono
alle selezioni clonali degli ultimi decenni. Le utdzioni positive da sempre espresse verso le
caratteristiche qualitative delle uve e dei vinigdiesta tipologia sono state confermate dai recenti
studi citati.

Articolo 9
Riferimenti alla struttura di controllo

Nome e Indirizzo: Ministero delle politiche agrie alimentari e forestali - ICQRHspettorato
centrale della tutela della qualita e repressionerddi dei prodotti agroalimentari — Via
Quintino Sella, 42 — 00187 ROMA.



L’ Ispettorato centrale della tutela della qualita e epressione frodi dei prodotti agroalimentari

e I'Autorita di controllo competente del Ministedelle politiche agricole alimentari e forestali, ai
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 26r. g8 del 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, dej Re
CE n. 607/2009), e espletata nel rispetto dellpadizioni 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).



