MINISTERO DELLE POLITICHE AGRICOLE ALIMENTARI E FORESTALI

DECRETO 1 dicembre 2009 GU n. 303 del 31-12-2009
Modifica del disciplinare di produzione della denominazione di
origine controllata dei vini «Cortona». (09A15168)

IL CAPO DIPARTIMENTO
delle politiche competitive
del mondo rurale e della qualita'

Visto il regolamento (CE) n. 1234/2007 del Consiglio, cosi' come
modificato con il regolamento (CE) n. 491/2009 del Consiglio, recante
organizzazione comune dei mercati agricoli e disposizioni specifiche
per taluni prodotti agricoli, nel cui ambito e' stato inserito il
regolamento (CE) n. 479/2008 del Consiglio, relativo
all'organizzazione comune del mercato vitivinicolo (OCM wvino), che
contempla, a decorrere dal 1° agosto 2009, il nuovo sistema
comunitario per la protezione delle denominazioni di origine, delle
indicazioni geografiche e delle menzioni tradizionali di taluni
prodotti vitivinicoli, in particolare gli articoli 38 e 49 relativi
alla nuova procedura per il conferimento della protezione comunitaria
e per la modifica dei disciplinari delle denominazioni di origine e
delle indicazioni geografiche dei prodotti in questione;

Visto il regolamento (CE) n. 607/09 della Commissione, recante
modalita' di applicazione del regolamento (CE) n. 479/2008 del
Consiglio per quanto riguarda le denominazioni di origine protette e
le indicazioni geografiche ©protette, le menzioni tradizionali,
l'etichettatura e la presentazione di determinati prodotti
vitivinicoli, ed in particolare l'art. 73, ai sensi del quale, in via
transitoria e con scadenza al 31 dicembre 2011, per l'esame delle
domande, relative al conferimento della protezione ed alla modifica
dei disciplinari dei vini a denominazione di origine e ad indicazione
geografica, presentate allo Stato membro entro il 1° agosto 2009, si
applica la procedura prevista dalla preesistente normativa nazionale
e comunitaria in materia;

Vista la legge 10 febbraio 1992, n.l1l64, recante nuova disciplina
delle denominazioni di origine dei vini;

Visti 1 decreti di attuazione, finora emanati, dalla predetta
legge;

Visto il decreto del Presidente della Repubblica 20 aprile 1994, n.
348, con 1l «quale e' stato emanato 11 regolamento recante la
disciplina del procedimento di riconoscimento di denominazione di
origine dei wvini;

Vista 1la legge 27 marzo 2001, n.122, recante disposizioni
modificative e integrative alla normativa che disciplina 11 settore
agricolo e forestale;

Visto il decreto Ministero delle politiche agricole e forestali 27

marzo 2001 pubblicato nella Gazzetta Ufficiale - serie generale - n.
84 del 10 aprile 2001, concernente modalita' per 1l'aggiornamento per
lo schedario wvitivinicolo nazionale e per l'iscrizione delle

superfici vitate negli albi dei vigneti DOCG e DOC e negli elenchi
delle vigne IGT e norme aggiuntive;

Visto il decreto ministeriale 1° settembre 1999 e' stata
riconosciuta la denominazione di origine controllata dei vini
«Cortona» »ed e' stato approvato 1l relativo disciplinare di
produzione;

Vista la domanda presentata dal Consorzio dei Vini Cortona, intesa
ad ottenere modifiche del disciplinare di produzione dei vini a
Denominazione di origine controllata «Cortonax»;

Visto, sulla sopra citata domanda di modifica, il parere favorevole



della Toscanaj;

Visti il parere favorevole del Comitato nazionale per la tutela e
la valorizzazione delle denominazioni di origine e delle indicazioni
geografiche tipiche dei vini sulla citata domanda e la proposta del
relativo disciplinare di produzione della Denominazione di origine
controllata dei vini «Cortona» pubblicati nella Gazzetta Ufficiale -
serie generale — n. 191 del 19 agosto 2009;

Considerato che non sono pervenute, nei termini e nei modi
previsti, istanze o contro deduzioni da parte degli interessati in
relazione al parere ed alla proposta di disciplinare sopra citati;

Ritenuta la necessita' di dover procedere alla modifica del
disciplinare di produzione della Denominazione di origine controllata
dei vini «Cortona» in conformita' al parere espresso dal sopra citato
Comitato;

Decreta:
Art. 1

1. Il disciplinare di produzione della Denominazione di origine
controllata dei vini «Cortona», approvato con decreto ministeriale 1°
settembre 1999, e' sostituito per intero dal testo annesso al
presente decreto le cuil disposizioni entrano in vigore a decorrere
dalla campagna vendemmiale 2010/2011.

Art. 2

1. I soggetti che intendono porre in commercio, a partire dalla
campagna vendemmiale 2009/2010, i wvini con la Denominazione di
origine controllata «Cortona», provenienti da vigneti non ancora
iscritti al relativo albo dei vigneti, ma aventi Dbase ampelografica
conforme all'annesso disciplinare di produzione, sono tenuti ad
effettuare ai competenti organismi territoriali, ai sensi e per gli
effetti dell'art. 15 della legge 10 febbraio 1992, n. 164, del
decreto ministeriale 27 marzo 2001 e dell'Accordo Stato-regioni e
province autonome 25 luglio 2002, la denuncia dei rispettivi terreni
vitati ai fini dell'iscrizione dei medesimi all'apposito albo.

Art. 4
1. A titolo di aggiornamento dell'elenco dei <codici previsto
dall'art. 7 del decreto ministeriale 28 dicembre 2006, i codici di
tutte le tipologie di vini a Denominazione di origine controllata
«Cortona» sono riportati nell'allegato A del presente decreto.

Art. 5

1. Chiungque produce, vende, pone in vendita o comungue distribuisce

per il consumo vini con Denominazione di origine controllata
«Cortona» e' tenuto, a norma di legge, all'osservanza delle
condizioni e dei requisiti stabiliti nell'annesso disciplinare di
produzione.

Il presente decreto sara' pubblicato nella Gazzetta Ufficiale della
Repubblica Italiana.
Roma, 1° dicembre 2009

I1 capo Dipartimento: Nezzo



ANNESSO
DISCTPLINARE DI PRODUZIONE DELLA DENOMINAZIONE DI ORIGINE CONTROLLATA DEI VINI
“CORTONA™

Articolo 1

Denominazione e vini
La denominazions d'ongine controllata "Cortona” € miservata at vini  che rispondono alle condiziom e reguisifi
prescritti dal presente disciplinare di produzione per le seguenti tipologie: Fosso, Chardonnay. Grechetto, Sauvignon,
Cabernst Sauvignon, Cabernet Sauvignon Biserva, Metrlot, Metlot Riserva. Sangiovese, Sangiovese Fiserva. Syrah
Syrah Raserva, Vin Santo, Vin Santo Riserva e Vin Santo Occluc di Permice.

Articolo 2

Base ampelografica
I vini a denominazione di origine controllata "Cortona” devono essere oftenuti dalle wve prodotte dai vignehi aventi,
nell'ambito aziendale, la seguente composizione ampelografica:
"Cortona’” Rosso
Svrah - dal 30% al 60%, Metlot dal 10% al 20%. posscno inclive concorrere alla produzione di detto vino le uve
provenienti da altri vitigni, a bacca di colore analoge, non aromatiche, idones alla coltivazione nell’ambito della regione
Toscana. fino ad un massimo del 30%:;
"Cortona” Chardonnay
Chardonnay: minime 35%, possono mnolire concotrere alla produzione di dette vine le uve provenient: da altn Vitigni,
a bacca di colore analogo. non aromatiche, idener alla colttvazicne nella Fegione Toscana, fine ad vo massimo del
15%:;
"Cortona" Grechetto
Grechetto: minimeo 23%, possono inoltre concorrere alla produzione di detto vino le wve provenienti da altn Vitignd, a
baceca di colore analogo, non aromatiche, idones alla coltivazione nella Regione Toscana, fino ad un massimo del 13%;
"Cortona" Sauvignon
Sauvignon: minimo 85%. possono melire concorrere alla produzione di detto vino le uve provendenti da altzn Vitigm, a
baceca di colore analogo, non aromatiche, idones alla coltivazione nella Regione Toscana, fine ad un massimo del 15%;
"Cortona" Cabernet Sauvignon e "Cortona™ Cabernet Sauvignon Riserva
Cabernet Sauvignen: minimo 25%. possenc inoltre concorrere alla produzione di detto vino le uve provenient: da alti:
vifigii, a bacca di colore analoge. non  aromatiche, 1donet alla colfivazione nella Fegione Toscana, fine ad wn
massimo del 13%;
"Cortona' Merlot e "Cortona" Merlot Riserva
Metlot: mimmo 83%, possono moltre concomrers alla produzione di detto vine le vve provenient: da altd vitignd, a
bacea di colore analogo, non aromatiche, wdonet alla coltivazicne nella Regione Toscana, fino ad un massimo del 15%;
"Cortona' Sangiovese e "Cortona" Sangiovese Rizerva
Sangiovese: nunimo 85%, possono inoltre concorrere alla produzione di dette vine le uve provententi da altrd vitigni, a
bacca di colore analogo, non aromatiche, wdones alla coltivazione nella Regione Toscana, fino ad un massimo del 15%;
"Cortona' Syrah e "Cortona" Syrah Riserva
Syral: minimeo 85%, possono moltre concorrere alla produzione di detto vino le uve provendenti da altri vitignd, a bacca
di colore analogo, non aromatiche, wdonei alla coltivazione nella Begione. fino ad un massimo del 15%;
"Cortona' Vin Santo ¢ “Cortona” Vin Santo Riserva
Trebbiano toscano, Grechetto e Malvasia bianca © da  soli o congintamente  mumimo 70%.  possono  inclte
concotrere alla produzione di detto vine uve provementi da il Vitigno a bacca rossa Sangiovese vimficato in bianco
previsto per la produzione dei vind “Cortona”™ fino ad un massime del 30%:;
"Cortona' Vin Santo Occhio di Pernice
Sangiovese, Malvasia gera: da soli o congiuntamente al 100%.

Articolo. 3

Zona di produzione delle uve

La zona di produzione delle uve afte alla produzione der i a dencminazione d'origine controllata "Corfona" ricade
aella provineia di Arezzo e comprende i terrend vocati alla qualita’ di parte del territorio amnunistrativo del conmne
di Cortona. Tale zona e cost’ delimatata dalla localita’ "Villa le Fosse”, sita sulla strada provinciale Lawretana a
ovest del ponte di Val Trito sul Tomrente Mucchia e procedendo in senso otario per la linea immaginaria posta a gquota
260 slm. mn direzione sudest si costeggiano le colline di "S. Lorenzo Finfrena” "Molinaccio” fino al podere "Le
Caselle" nei pressi della frazione di "Pietraia”. Dal suddetto podere sempre seguendo la quota altimetfrica di 260 s lm,
in direzione del podere "Landricei” fino ad incontrare la linea ferroviana all'abitato di

"Teroatola". Da questo punto seguendo ol fato destro della fervovia Firenze-Foma ia direzione sud fino ad incontrare
il confine comunale nel pressi di "Casa Borging”,



Seguendo 1l confine communale in direzione ovest per mitto il suo tratto al confine con 1'Umbria e successivamente con
la provincia di Siena in direzione della localita' "Fasciano” posta all'estremo ovest del confine conmmnale. Sempre
seguendo quest'ultimo ad ovest della citata localits” di "Fasciano” =i riprende la linea inunaginaria posta a quota 260
slm e sicosteggiala collina di Fasciano e Poggio Martino e di seguito, di "Gabbiano”, "Fusigliano”, "Poppelio”, "I1
Loggio”, "Rione" e "Poggio di Chiana", e sempre per [z quota citata, in direzione della localita' "Cignano" e
successivamente costeggiando "S. Martino alla Ruota” e "Le Cluanacce”. Ancora per la quota di riferimento
dalle "Chianacce" in direzione di "Farneta" e proseguendo da "Poggio Bello" fino a chiudere l'intero territorio
collinare del chiuso orientate ad ovest. Seguendo la citata quota di 260 s1m si prosegue in direzione nord verso la
localita' "Oppiello”, "Podere 5. Giovanm" fino alla fraziene di "Creti” e piegando verso est fino ad avvolgere la
collina di "Ronzano" e della "Fratficciola" ed ancera verse sudest in direzione di "Manzano" si costeggiane le
colline delle "Gaggiole" e "Lombriciano” e quelle di "Montecchio” fino alla "Vecchia Fornace”, ed oltre, fino a1 colls
del "Fondaccio” dove sempre a quota 260 m s.1m si inconfra "Villa Le Fosse”, punto di partenza. Ad eccezione del
tratto, corrispondente alla lmmea ferroviana ed al confine comunale per tutto il perimetro descritto fa fede unicamente
la quota altimetrica di m 260 s.1m . Partendo dalla Cluesa di "Mezzavia" posta nel punto di incrocio frafa ss, 71l ed
il confine del comune di Cortona con quelle di Castiglion Fiorentinoe, i segue, procedendo in senso orario per detto
confine comunale in direzione nord fine all'altezza di "Casa La Bipa di Sotto” dove si incontra il punte di merocio
con la linea immagmaria di quota 700 s1m. Piegando verso sudest si procede per la suddetta linea immaginaria di
quota 700 slm. delimitando cost' tutte le colline, che wiste da valle. sono poste asimistra e successivamente a
destra della citta’ di Cortona, fino a raggmngere "Poggio alla Croce” a monte del "valico di Mercatale” sulla omomima
stradza provinciale. Da questo punto s1 segue la linea di crinale che cosnfusce lo spartiacque fra 1 bacim del Torrente
Esse (Bacino dell'Arno) e del "Fosso di Rifaleio” (Bacino del Tevere). Per il suddetto crinale a monte del "Podere
Renali" fino al confine conmnale di Cortona con il comune di Tuoro sul Trasimeno. Seguendo il confine in direzione
ovest fino ad incontrare. a monte della localita’ "Borghetto” la linea ferroviaria Terontola-Perugia. Per questa linea
ferroviania, lato destro 1n direzione di Terontola fine a questulnima localita’ dove detta ferrovia si innesta
con la Roma-Firenze. Per la linea ferroviaria Roma-Firenze in direzione di Firenze fino ad mcontrare 1a strada
campestre a valle di "Podere via Cupa". Seguendo questa strada fino ad mcontrare lz strada commumnale Mucchia-
Ossaia 51 svolta per guestultima in direzione di Ossaia per raggmngere dopo lincrocio con lass. 71 1a strada
communale che da "Ossata” porta al "Campaccio”. Seguendo questuluma fino al ponte sul Torrente Esse dove =1
incontra la strada comunale che costeggia 1l citato torrente, si prosegue per questa in direzione di Cammcia fino
all'lnmesto sulla 5. 71. Da questo punto st segue la s.s. 71 in direzione nord per tuite il suo percorso nel terntorio di
Cortona fino alla "Chiesa di Mezzavia", punto di partenza.

Dalla chiesa di 5. Agata alla Fratta posta a quota 260 mslm procedendo in senso orano si segue la linea
immaginaria posta alla suddetta quota i direzione ovest e si costeggiano le colline di Frattae S. Caterina e
successivamente sempre per la sempre perla citata quota piegando in direzione nord e est si circoscriveno le due
colline fino alla chiesa di Fratta. punto di partenza.

Articolo 4

Norme per viticoltura
4.1 - Condiziom natmral dell'ambiente.
Le condizioni ambientali der vignet destinati alla produzione det vint a denorminazione di origine controllata "Cortona”
devono essere quelle normali della zona ed atte a conferire alle wve specifiche caratteristiche di qualitd. Sono da
escludere 1 terreni eccesstvamente wmidi e insufficientemente soleggiati.
4.2 - Densita d'impianto. Per 1 nuovi impianti e reunpianti realizzati, realizzati dopo 1l 1 settembre 1999, (data del Dm di
riconoscimento della DOC “Cortona™), la densita de1 ceppi per eftaro non puc’ essere inferiore a 3.300 ceppr.
4.3 - Forme di allevamento e sesti di impianto.
Le forme di allevamento consentinn sone l'alberello. 1l guyot, il cordone speronato, 1l capovolto ed in genere le forme
di allevamento giz' usate nella zona, con esclusione delle forme di allevamento espanse. I sesti di impianto sono
adeguat alle forme di allevamento.
44
E'vietata ogni pratica di forzatura. E' consentita 'rrigazione di soccorso.




4.5 - Fesa a ettaro e gradazione minima naturale.
La produzione massima di uva aettaro e la gradazione minima naturale sono le seguenti:

_ Titolo alcolometrico Titolo alcolometrico
Tipologia Produzione uva volumico mnmettam volumico Em_lm'ettarn
(tonnellate) naturale minime % vol naturale minimo % vol
Cortona D.O.C. Cortona D.0.C. Riserva
'Rosso 10 12.00 —
. Chardonnay g 11.00 ——
Grechetto a 11.00 —
‘Sauvignon 0 11.00 i
'Cabemmet Sauvignon 0 12,00 125
‘Merlot 9 12,00 12,5
Sangiovese ] 12.00 125
‘Syrah 0 12.00 125
'Vin Santo 8 13 13
'Vin Santo Occhio di Pernice 8 13 _—

La preduzione massima, in riferimento al singole ceppe, non pud superare quella che risulta fissata dal rappoerto fra
produzione massima medesima ed il numero di piante che, fermi restando 1 limiti massimi di cwi all’art. 4.6 misultano
impiantate ad ettaro.

Anche in annate eccezionalmente favorevoli. la resa dovra essere riportata nei limati di cud sopra purché la produzione
globale non superi del 20% 1 limitt medesimi, fermi restando 1 limiti resa uva/vino per quantitativi di cui trattass. Per i
vigneti in coltura promuscua la produzione massuma di uva ad eftaro  deve essere  rapportata alla  superficie
effettrvamente impegnata dalla vite.

Articolo 5

Norme per la vinificazione
31 - 7ona di winificazicne e wnbothighamento. Te operazioni di vinificazione, ivi compres: linvecchiamento
obbligatorio. l'appassimento delle uve, l'affinamento in bottigha obbligatorio e le operaziom: di imbotiighiamento
devono essere effettuate nel terriforio amministrative del comune di Cortona. Tuttavia €' consentite che le suddette
operaziont di vinificazione e imbottigliamento siano effettuate in cantine situate fuori dellz zona di produzione delle
uve, ma a non pitt di 2 km in linea d'aria dal confine della stessa e siano pertinent: a conduttori di vigneti ammessi alla
produzione dei vini di cui all'art. 1.
5.2 - Correzioni.
E' consentito l'arricchimento dei mosti @ dei vim di coi all'art. 1 nei limiti stabiliti dalle norme comunitarie e nazionali
con mosto concentrato, oppure con mosto concentrato rettificato, con crioconcentrazione od osmos] INVErsa.
53 - Elaborazione.
Le diverse tipologie previste dall'art. 1 devono essere elaberate in conformita® alle norme comunitarie e nazionali Le
tipologie "Vin Santo" devono essere ottenute da  uve appositamente scelte e fatte appassire in locali idonet
fino a raggiungere un  contenute zuccherine del 28% per il vino a denominazione di origine controllata
"Cortona” Vin Santo e "Cortona” Vin Santo Riserva e del 33% per il vino a denominazione di origine controllata
"Cortonza" Vin Santo Occhio di Pernice. L'uva dovra essere ammostata non prima del 15 dicembre dell'anno di raccolta
per 1l "Cortona” Vin Santo e "Cortona" Vin Santo Rizerva e, del 28 febbraio dell'anno successivo per il "Cortona”
Vin Sante Occhio di Pernice. L'vva dopo il periodo di appassimento minimeo deve essere ammostata comungue non
oltre il 30 aprile dell'anno successive a quello di raccolta delle wve. E' ammessa la parziale disidratazione con aria
ventilata.




5.4 - Resa uva/vino e vino/ettare. La resa massima dell'vva in vino. compresa l'eventuale agziunta comrettiva e la
produzione massima di vino per eftarc, sono le seguenti: Produzione massima di vino

Tipologia Resa uva/vine |
'Rosso 0% |
Chardonnay 70% |
| Grechetto 0% |
'Sauvignon 0% |
Efst-r::t Sauvignon e Cabemet Sauvigaon 0% |
| Merlot e Merlot Riserva 0% |
Sanmovese e Sangiovese Riserva T0% |
'Syrah e Syrah Riserva 0% |
Vin Sante e Vin Santo Riserva 35%* |
WVin Sante Occhio di Pernice 35%* |

#con riferimento all'uvva al giusto grade di maturazicne ed al vine gioato a fine invecchiamente, Qualora la resa
wva'vine supert 1 lomits di cut sopra. ma non 17 80% per le tipologie bianche e rosse ed 11 38% per le tipologie Vin
Santo, anche se la produzione ad ettaro resta al di sotto del massime consentito, l'eccedenza non ha diritto alla
denominazicne d'origine. Oltre 1 detti liamiti decade il dintto alla denominazione donigine controllata per totta la
partita

5.5 - Immissione al consumo.

Per i zeguenti vini I'immissione al consumo o' consentita soltanto a partire dalla data per ciascuno di essi di  segmito
indicata:

' Erina D Cortona D.0O.C. Riserva
Tipologia (ﬂ:_lta.telaﬁ'ﬁa all'anno successivo alla Kdats relntn'a_zl et
1 5 aANne suceessive
o ) alla vendemmia)
."Cortnria" Rosso 31/03 e
f "Cottona"Chardonnay 01/01 —
"Certona"Grechetto 01/01 s
"Cortona” Sauvignon 0101 —
"Cortona” Cabernet Sauvvignon 31703 111
"Cortona” Merlot 31003 1/11
i "Ceortona” Sangiovese 31/03 111
"Cortona” Syrah 31/03 1/11
_ Comona DOC. m&g Rizeszn
Tipologia (data realtiva al terzo anno successivoalla |° 0 e
vendemmia) GUID $AR0 LS
o : alla vendemmia)
“Cortena”™ Vin Santo 1612 1612
Cortona D.O.C.
Tipelogia (data relativa all’ottavo anno successive
alla vendemnua)
Vin Santo Occhic di Pernice 29/02

L'imymsssione al consume della tipelogia "Cortona" Vin  Santo puo' avvenwe solo dopo un  periodo di
invecchiamento obbligatorio di almenc tre anni, di o almeno tre mesi di affinamento in boftiglia, a partire dalla data
del 15 dicembre dell'anno di produzione delle wve. L'immissione al consumo della tipologia "Cortona” Vin Santo



Riserva pud avvenire solo dopo un periodo di invecchiamento obbligatorio di almeno cinque anmi di cui almeno set
mes1 d1 affinamento 1n bottiglia a decorrere dalla data del 13 dicembre dell'anno di produzione delle uve. L'immissione
al consumo della tipologia "Cortona" Vin Santo Occhio di Pernice puo  avvenire solo dope un penodo di
invecchiamento obbligatorio di almeno otto anmi di cui almeno sei mesi di affinamento in bottigha a decorrere
dalla data del 28 febbraio successivo a quelle di produzione delle uve.

5.6 - Invecchiamento.

La conservazione e linvecchiamento delle tipologie "Vin Santo" devono avvenire in recipienti di legno della
capacita’ non superiore a 100 litri per 1l "Cortona" Vin Santo e "Cortona” Vin Santo Riserva. ed in caratelli non
supertore a /2 litr1 per il "Cortona” Vin Santo Occhio di Pernice.

I vin1 "Cortona” Riserva quali Cabemet Sauvignon, Sangiovese. Merlot e Syrah devonoe essere sottopost: ad un penodo
di maturazione di almeno 24 mesi (minimol? mesi in legno e minimo 4 mesi1 in bottiglia), a partire dal 1° di novembre
dell’anno di raccolta delle uve.

Le date dell'mizio e della fine del periodo di maturazione in contenitori di legno devono essere documentate con
relative annotazioni sui registri di cantina. I prodotti in maturazione in contenitorn di legno potranno essere
temporaneamente trasferiti in altri recipienti, non di legno. previa annotazione nei registri di cantina e con | obbligo di
rispettare comungue 1l periodo minimo di stazionamento m legno.

Articolo 6

Caratteristiche al consumo
[vint di cui all'art. 1 devono rispondere, all'atto dell'immissione al consumo. alle seguenti caratteristiche:
"Cortona'" Rosso
colore: da rosso rubino a granato con ' invecchiamento;
odore: caratteristico, elegante;
SAPOre. SeCCo € armonico;
titolo alcelometrico volumuco totale mimimo: 12_30% vol:
acidita rotale mimima: 4.3 g/l
estratto non nduttore minimeo: 25 g/l
"Cortona" Chardonnay
colore: giallo paglierino;
odore: sentore fruttato con sottofondo leggermente aromatico;
sapore: secco ed armonico, elegante;
titolo alcelometrico volunuco totale mimmeo: 11.30% vol:
acidita rotale minima: 3 g/l;
estratto non riduttore nunimo: 20,0 g/l
"Cortona" Grechetto
colore: giallo pagherino;
odore: fresco, delicato. caratteristico, leggerments aromatico;
sapore: secco ed armonico;
titolo alcelometrico volumico totale mimmo: 11.30% wol:
acidita totale mimmima: 4.5 g/l;
estratto non riduttore mimmeo: 20,0 g/l

'Cortona’ Sauvignon
colere; giallo pagherino;
odore: profumo imntenso elegante caratteristico con sottofondo aromatico:
sapore: secco ed armonico. elegante;
titolo alcelometrico volumico totale mimmmo: 11.30% wol:
acidita totale mimima: 4.3 g/l;
estratto non riduttore munimo: 20.0 g/l

"Cortona' Cabernet Sauvignon e “Cortona” Cabernet sauvignon riserva
colore: da rosso rubino a granato;
odore: intenso, caratteristico, speziato;
sapore: pieno ed armonico, asciufto;
titelo alcolometrico volumico totale minimeo: 12 00% wol:
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 12,30% vol. per la Riserva:
acidita totale mimima: 4.3 g/1;
estratto non riduttore minimo: 23.0 g/l e minumo 28 g/l per la Riserva.
"Cortona' Merlot e “Cortona™ Merlot riserva
colore: rosso granato vivo talvolta con qualche niflesso violaceo. tendente al rosso mattone con I'mvecchiamento;
odore: sentore di piccoli frutti. con eventuale lieve nota di erhaceo;
sapore: secco ed armonico e pieno;




titolo alcolometrico volumico totale minimo: 12.00% vol:

titolo alcolometrico volumico totale nummo: 12.50% vol. per la Riserva,
acidita totale mimima- 4 5 g/1:

estratto non niduttors minimo: 25,0 g/l e minimo 28 g/l per la Riserva.

"Cortona' Sangiovese e “Cortona’” Sangiovese riserva

colore: da rosso mbmo. tendente al rosso aranciato con I'mvecchiamento;
odore: vinoso, intenso ed elegante;

sapore: secco ed armeonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimeo: 12.00% vol;

titolo alcolometrico volumico totale minimo:12,50% vol. per la Riserva;

acidita totale minima: 4 5 g/1:

estrarto non riduttors muinimo: 23,0 g/l e minimo 23 g/l per la Rizserva.

"Cortona’’ Svrah e “Cortona” Svrah riserva

colore: da rosso rubino a granato;

odore: caratteristico, elegante;

sapore: secco ad armonico;

titolo alcolometrico volumico totale mimmo: 12.00%% vol:

titolo alcolometrico volumico totale mimmo: 12 30% vol. per la Riserva;

acidita’ totale minima: 4.5 g/l;

estratto non riduttore mmnimo: 25,0 g/l e minimo 28 g/l per la Riserva.

"Cortona' Vin Santo

colore: da giallo dorato all'ambrato intenso;

odore: intenso etereo carattenistico i frutta matura:

sapore: ampio e vellutato con intensa rotondita:

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 17,00% di cui almeno 2% da svolgers;
acidita totale minima: 4.5 g/1:

acidita volatile massima: 1.6 g/l;

estratto non riduttore minimo: 24 g/l

"Caortona' Vin Santo Riserva

colore: da giallo dorato all'ambrato intenso;

odore: intenso etereo caratteristico i frutta matura;

sapore: ampio e vellutato con wtensa rotondita’;

titolo alcolometrico volumico totale mimimo: 1700 % di cur minime 14, 30% svolto & nunimo 2. 30% da svolgers;
acidita’ totale minmima: 4.5 g/l;

acidita volatile massima: 1.6 g/l;

estratto non riduttore mimimo: 24 /1.

"Cortona' Vin Santo Occhio di Pernice

colore; tra ambrato e topazio con ampia unghia rossiccia che s1 fa marrone con l'eta’;
odore: intenso. ricco. complesso. di frutta matura ed altre sfumature; sapore: fine, persistente con retro gusto dolce;
titolo alcolometrico volumico totale mimimo: 18.00% di cut minimo 15.00% svolto e nummo 4.50% da svelgere:
acidita totale mimima: 4.5 g/1:

acidita volatile massima: 1.6 g/l

estrarto non riduttore minimo: 23 g/l

In relazione alla conservazione dei vimi a denominazione di origine controllata “Cortona in recipienti di legno, 1l
sapore degli stessi pud rivelare lieve sentore di legno

E' facolta del Ministero delle politiche agricole, alimentari e forestali - Comitato nazionale per la tatela e la
valorizzazione delle denominazioni di origine e delle indicazioni geografiche tipiche dei vini modificare 1 limiti dell'
acidita totale e dell'estratio secco netto con proprio decreto.

Articolo 7

Etichettatura designazione e presentazione
7.1 - Qualificaziom.
Nell'etichettatura, designazione e presentazions dei vini di cw all’art. 1 &' vietata l'aggiunta di qualsiasi qualificazione
diversa da quelle previste dal presente disciplinare, ivi compresi gli aggettivi, "fine", "scelto", "selezionato”, e
stmilari. E' tuttavia consentito l'uso di indicazioni che facciano nferimento a nomi. ragiom soctali. marchi privati,
non aventi significato laudativo e non 1donet a trarre i inganno 1l consumatore.




7.2 - Menzioni facoltative.

Sono consentite le menzioni facoltative previste dalle norme comunitarie, oltre alle menzioni tradizionali, del
modo di elaborazione e altre. purché pertinenti ai vini di cui all'art. 1.

7.3 - Caratteri e posizione in etichetta.

Le menzioni facoltative esclusi il marchio ¢ inomi aziendali possono essere riportate nell'stichettatura soltanto in
caratteri tipografici non pit grandi o evidenti di quelli utilizzati per la denominazione d'origine del wvino, salve le
norme generali piu restrittive.

7.4 - Annata.

Nell'etichettatura dei vini "Cortona" l'indicazione dell'annata di produzione delle uve &' obbligatoria.

7.5 - Vigna.

La menzione "vigna" seguita dal relativo toponimo &' consentita, alle condizioni previste dalla legge per tutte le
tipologie dei vini indicate all'art. 1.

Articolo 8

Confezionamento
8.1 - Volumi nominali. I vini di cui all'art. 1 possono essere immessi al consumo soltanto in recipienti di vetro di
volume nominale nei formati fino a 18 1. Per le tre tipologie di Vin Santo sono consentiti solo recipienti di capacita da
0,375 a 0,750 litri.
8.2 - Tappatura e recipienti.
Per la tappatura dei vini & obbligatorio il tappo raso bocea di sughero o altro idoneo materiale previsto dalle normative
vigenti, con ['eccezione dei vini con riferimento al Riserva ove & obbligatorio solo il tappo raso boececa di sughero.
Limitatamente alle confezioni da litri 0.187 a litri 0,375 ¢ con esclusione delle tipologie Vin Santo, ¢' ammessa la
chiusura con tappo a vite.




