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La Gazella Uficiale, Parte Prima, oltre alla Serie Generale, pubblica cinque Serie specrb/i ciascuna contraddistinta
d a auto no m a nu merazi one :
l" Serie epeciale: Coúe costituzionale (pubblicata il mercoledù
2l Serie sieclale: Comunitàeurcpee (yiubbticata il lunedì e il giovedi)

4" Serie speeiale: Concorsi ed esami (pubblicata il martedì e il venerc4" Serie speeiale: ed esami (pubplicata il martedì e ilvenerdi)
5'SeÉe speciale: Contrafti pubblici (pubblicata il lunedi,il mercoledi e il venerdi)

LaGaz:rrtd Ufficiale, Parte Ssconda, "Foglio delle inseaionii è pubblicata il martedì,il giovedì e il sabato

* AWISO AGLI ABBONATI

Dal 15 novembre vengono resi noti nelle ultime pagine della Gazzetta Utriciale i canoni di abbonamento
a paÉire dall'anno 2011. Contemporaneamente sono state inviate le offerte di rÍnnoro agli abbonati,
complete di bollettini postali pre€tampati per la conierîna dell'abbonamento ste6so. Si pregano i signori
abbonati di far uÈo di quesli bollettini.

Si rammenta che la campagna di abbonamento avÈ termine il 30 gennaio 2{Il't.
Si pregano comungue gli abbonati che non intendano effettuare il rinnovo per il 2{11 di dame

comunicazione via fax al Settore Gestione Gazzetta Ufrieiale (nr. 06-8508-2520) owero al proprio
fomitore.

AVVISO ALLE AMMINISTRAZIONI

Al fine di ottimizzare la procedura per l'inserimento degli atti nella Gazzetla lllficiale telematica,
le Amminietrazioni sono pregate di inviare, contemporaneamente e parallelamentè alla trasmissione su
Garta, come da norma, anche copia telematica dei medesimi (in formato word) al seguente indirizzo di
posta elettronica: gazzettaufficiale@giustizia.itn curando che nella nota cartacea di trasmissione siano
chiaramente riportati gli estremi dell'invio telematico (mittente, oggetto e data).
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DECRETO 9 novembre 2010.
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ANNESSO

DISCPLINARE DI PRODUZIONE DELLA DENOMINAZIONE DIORIGINECONTROLLATA
DEI VIM 'IrIN SANTO DIMONTEPULCIANO"

Articolo I

La denominazione di origine controllata "Vin Santo di Montepulciano" è riservata al vino che
risponde alle condizioni ed ai requisiti stabiliti dal presente disciplinare di produzione.
La denominazione di origine controllata "Vin Santo di Montepulciano" può essere integrata dalle
specificazioni Riserva e Occhio di Pemice.
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Articolo 2

La denominazione di origine controllata "Vin Santo di Montepulciano" e le sue specificazioni
"riserva" e "occhio di pernice" sono riservaîe ai r.ini ottenuti dalle uve provenienti dai vigneti
aventi, ne ll'ambito aziendale, la seguente composilione varietalè:

"Vin Santo di Montepulciano" ,"Vin Santo di Montepulciano" riserva:
Malvasia bianca, Grechetto bianco (localmente detto Pulcinculo),
congiuntamente minimo 70%.
Possono concorrere altri vitigni complementari a bacca bianca per un
coltivazione nella Regione Toscana. Sono esclusi i vitigni aromatici.

Trebbiano toscano, da soli o

massimo del 30o/o idonei alla

"Vin Santo di Montepulciano" Occhio.di pemice:
Sangiovese (denominato a Montepulciano Prugnolo Gentile) minimo 5Ao/o; altri vitigni idonei alla
coltivazione nella Regione Toscana da soli o congiuntamente fino ad un massimo del50%.

I vitignì idongi,.glla cqltiyazionr rqliu Regiogg Toscana, come sopra richiamato; sqno quelli iscritti
nel registro nazionale delle varietà di vite per uve da vino approvato con D.M. 7 maggio 2A04,
pubblicato nella Gazzetfa Ufficiale n" 242 del i4 ottobre 2004, e da ultimo aggiornato con D.M.
29 maggio 2A10.

. Articolo 3

La.'zarn di',,produzione dei vini a denominazione di origine controllata '!Vin Santo di
Montepulcianoi',Vin Santo di Montepulciàno"''riserva ,'lVin Santo di Montepulciano" Occhio di
pernice, corrisponde al territorio amministrativo del comune di Montepulciano con esclusione della
fascia pianeggiante (Valdichiana) delimitata da due linee. La prima linea partendo dalf incrocio
della linea ferroviaria Siena-Chiusi con il confine comunale di Montepulciano nei pressi del podere
"Confine", segue ininterrottamente il confine di Montepulciano fino a raggiungere la suddetta
ferrovia a nord della staziorre ferroviaria di Montallese., Dgtto confine segue quindi la suddetta linea
ferroviaria fino al punto di partenza. L'altra linea partendo dal punto in cui il confine comunale
interseca la strada delle Chianacce a quota 251, percorre, procedendo in senso orario, il suddetto
confine comunale fino ad incontrare la strada padule a quota 253; segue quindi la predetta strada
fino al bivio con la strada vicinale delle fomaci con la quale si identifica fino all'innesto con la
strada Lauretanà per Valiano; la''percorre verso ovest, per breve tratto, raggiunge la strada delle
Chianacce che segue fino a ricongiungersi con il punto di partenza.
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Articolo 4

La resa massima di uva per ettaro in coltura specializzata per il Vin, Santo Occhio di Pemice non
deve superare 8 t/ha.
La resa massima di uva per ettaro in cohura specializzata per il Vin Santo di Montepulciano e Vin
Santo di Montepulciano Riserva non deve superare 10 t/ha.
Nelle annate lavorevoli i quantitativi di uve oftenuti e da destinare alla produzione dei vini a
denominazione di origine controllata "Vin Santo di Montepulciano" devono essere riportati nei
limiti di cui sopra purche la produzione globale non superi de| 20% i limiti medesìmi, lermi
restando i limiti resa uva/vino per i quantitativi di cui trattasi. Per i nuovi impianti ed'i reimpianti le
condizioni ambientali e di coltura dei vigneti destinati a1l4 prgduziqne dei vini, i'Vin . Santo di
Montepulciano" devono essere quelle tradizionali dellazona e, comunque, atte a confqrire 3lle uve,
al mosto ed al vino derivati le specifiche caratteristiche di qualità. ì:,.: :r.

Sono pertanto da considerarsi idonei ai fini dell'iscrizione all'albo dei vigneti unicamente i terreni
collinari di giacifura e orientamento adatti, i cui terreni siano,ubicati ad una altitudine noil superiore
c 600 rnetri s.'l.rn. e non inferiorc a25C métri s.l.m. (sesti d'irnpianto, le -rbmre di allcvarricr'tu ",i i
sistemi di potatura devono essere quelli generaimente usati o.'comunque, atti a non rnodificare le
caratteristiche deile uve e del vino).
I vigneti impiantaii dopo l'entrata in vigore dei disciplinare approvato con decreto 2l ottobre 1996
dovranno avercla densità d'impianto di minimo 3.300 ceppi per ettaro.
È vietata ogni pratica di lorzatura

Articolo 5

Le operazioni di vinific azionedi conservazione e di invecchiamento obbligatorio dei vini di cui all'
art. 2, devono essere effettuate alf interno del territorio amministrativo ' del comune di
Montepulciano.
Sono tuttavia consentite su autorizzazione del Ministero delle politiche agricole, alimentari e

forestali - Comitato Nazionale per Ia Tutela e la Valorizzazione delle Denominazioni di Origine e
deile Indicazioni Geografiche Tipiche dei Vini - previa istruttoria della Regione Toscana e parere
favorevole del Consorzio di tutela del Vino Nobile di Montepulciano I'appassimento delle uve, la
vinificazione e I'invecchiamento fuori zona di proóuzione per le aziende che abbiano, almeno a far
data dal 1" luglio 1980 le strutture di vinificazione in prossimità del confine comunale di
Montepulciano e comunque a distanza non superiore a m. 3.800 in linea d'aria e che abbiano
almeno un vignetg al quale proviene l'uva iscritto da almeno cinque anni, aîarc data dal2l ottobre
1996, agli albi dí'cqmpetenza.
Le operazioni di imbottigliamento devono essere effettuate in provincia di Siena.
La resa massima dell'uva in vino finito alla fine del periodo di invecchiamento non deve essere
superiore al35 % dell'uva fresca.
Le uve provenienti dai vigneti iscritti all'albo del "Chianti" d.o.c.g., all'albo del "Vino Nobile di
Montepulciano" d.o.c.g., all'albo del "Rosso di Montepulciano" d.o.c. e all'albo del " Valdichiana"
d.o.c., possono essere destinate aila produzione dei vini "Vin Santo di Montepulciano" d.o.c., "Vin
Santo di Montepulciano" riserva d.o.c. e "Vin Santo di Montepulciano" Occhio di pernice d.o.c.,
qualora i produttori interessati optino in tutto o in parle per tali rivendicazioni in sede di denuncia
annuale delle uve e del vino come previsto dalle normative vigenti in materia.
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Nella vinificazione dei vini a d.o.c. "Vin Santo di Montepulciano" sono amrnesse soltanto lepratiche enologiche atte a conferire ai vini le loro pecufiari caratteristiche. In particolare il
tradizionale metodo di vinificazione prevede quanto appresso: r'
le uve dovranno essere raccolte èséguendo una accurata cernita e messe ad appassire in locali
idonei;
è ammessa una parziale disidratazione con aria ventilata e il loro contenuto zuccherino deve
raggiungere dopo I'appassimento almeno 11 28 % per il "Vin Santo di Montepulciano,, d.o.c, e
almeno il33 % per il "Vin Santo di Montepulciano" àoc Riserva e Occhio di pernice;
I'uva deve essere ammostata non prima del 1o dicembre dell'anno di raccolta per il-"'Vin Santo di
Montepulciano"; del 0l gennaio dèll'anno successivo per il "vinS";,"; M;;i"pui"iuno" riserva e
"Vin Santo di Montepulciano" Occhio dipernice; -----r---''-"-

la conservazione e I'invecchiamento devono awenire in recipienti in legno di capacità non superiore
a 300 litri per il "Vin Santo di Montepulciano"; in caratelli ài capacità non superi ore a 125litri per
il "Vin Santo di Montepulciano" riserva; in caratelli di capacitànon superiore a litri 75 per il "Vin
Santo di Montepulciano" Occhio dipemice;
il periodo di invecchiamento minimo in legno dovrà essere di anni tre per il "Vin Santo di
Montepuiciano", anni cinque per il I'Vin Santo di Montepulciano" Riserva, anni sei per il "Vin
Santo di Montepulciano" Occhio di pernice,,.

Articolo 6

I vini a denominazione di origine controllata "Vin Santo di Montepulciano', all,atto dell,immissione
al consumo devono rispondere alle seguenti caratteristiche:

"Vin Santo di Montepulciano,,:
colore: dal giallo dorato all'ambrato intenso.
odore: prod*o intenso etereo caratteristico'di frutta matura:
sapore: ampio e vellutato, con intensa rotondità.
titolo alcolometrico volumico totale minimo: l7o/o vol di cui almeno 2o/o dasvolgere;
estratto non riduftore minimo: 20 gll;
acidità totale minima:4,5 gll;
acidita volatile: massimo 4-0 milliequivalenti per litro;

"Vin Santo di Montepulciano" riserva:
colore: dal giallo dòrato all'ambrato più o meno intenso in relazione alla sua concentrazione
zucchenna;
odore: profumo intenso etereo caratteristico di frutta matura;
sapore: ampio e vellutato, con intensa rotondità;
titolo alcolometrico volumico totale minimo:20o/o vol di cui minim o 3,5 yo da svolgere;
eskatto non riduttore minimo: 22 g/l;
acidità totale minima:4,5 {l;
acidità volatile: massimo 40 milliequivalenti per litro;

"Vin Santo di Montepulciano" Occhio di pernice:
colore: tra ambrato e topazio con ampia unghia rossiccia che si fa maffone con I'età é c-onsistenza in
re lazione al la qra conc"'o.t*" iotr.' 

^clÀ"iir-i 
-

odore:'profumo intenso, ricco, complesso, di frutta matura e artre sfumature;
sapore: fine, persistente, con retrogusto dolce;
titolo alcolometrico volumico totale minimo:2\%ovol. di cui minimo 4Vo dasvolgere;
estratto non riduttore minimo: 25 g/l;
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acidità totale minimo: 4,5 gll; : :

acidità volatile: massimo 40 mitliequivalenti per litro.
il Vin Santo di Montepulciano doc, in tutte le tipologie, dovrà avere un titolo di aicol svolto minimo
12oA vol. :

Articolo 7

AIle denorninazioni di origine controllata di cui all'art. 2 e vietata I'aggiunta di quatsiasi
qualifrcazione diversa da quelle previste nel presente disciplinare ivi compresi gli aggettivi "extra",
"frîe", "scelto", "selezionato" e similari. È consentito futtavia l'uso di indicazioni che facciano
riferimento a notni, ragioni sociali e marchi privati'non aventi significato laudativo e non idonei a
trarre in inganno I'acquirente.
Ii vino a denominazione di origine controllata "Vin Santo di Montepulciano'l deve esserg immesso
al consumo esciusivamenîe in bottiglie di tipo bordolese o similari di capacità non superiore
aA,75A iitri con I'uso esclusivo di tappo di sughero raso bocca.
Nell'eiichettat\tra dei vinc a denominazione dr origine controllata "Vin Santo di Montepulciano"
l'indicaziane del|'annata di produziane delle uve è obbligatoria.

t{tA1376}
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