COD. PRATICA: 2021-002-4032

il

Regione Umbria

Giunta Regionale

DIREZIONE REGIONALE SVILUPPO ECONOMICO, AGRICOLTURA, LAVORO,
ISTRUZIONE, AGENDA DIGITALE

Servizio Sviluppo delle imprese agricole e delle filiere agroalimentari

DETERMINAZIONE DIRIGENZIALE

N. 3560 DEL 26/04/2021

OGGETTO: Reg. (UE) n. 1308/13. Legge 12 dicembre 2016, n. 238. Procedura nazionale
per la modifica dei disciplinari di produzione delle DO e IG dei vini.
Pubblicazione sul Bollettino Ufficiale dell’avviso di avvenuta presentazione
della richiesta di modifica al disciplinare di produzione dei vini a D.O.P.
“Torgiano

Visto il decreto legislativo 30 marzo 2001, 165 e sue successive modifiche ed integrazioni;
Vista la legge regionale 1 febbraio 2005, n. 2 e i successivi regolamenti di organizzazione,
attuativi della stessa;

Vista la legge 7 agosto 1990, n. 241 e sue successive modifiche ed integrazioni;

Vista la legge regionale 16 settembre 2011, n. 8, “Semplificazione amministrativa e normativa
dell’ordinamento regionale e degli Enti locali territoriali”;

Visto il Regolamento interno della Giunta regionale — Titolo V;

Visto il regolamento (UE) n. 1308/2013 del Parlamento europeo e del Consiglio, recante
'organizzazione comune dei mercati agricoli e disposizioni specifiche per taluni prodotti
agricoli (regolamento unico OCM);

Visti il Reg. delegato (UE) n. 33/2019 e Reg. di esecuzione (UE) n. 34/2019 della
Commissione che integrano e recano modalita di applicazione del Reg. 1308/2013 in materia
di DOP, IGP, Menzioni tradizionali ed etichettatura e presentazione dei prodotti vitivinicoli,
rinviando al DM 7 novembre 2012 per le “modifiche ordinarie dei disciplinari”;

Vista la legge 12 dicembre 2016, n. 238 che reca la "Disciplina organica della coltivazione

segue atto n. 3560 del 26/04/2021 1



COD. PRATICA: 2021-002-4032

della vite e della produzione e del commercio del vino”

Visto il decreto ministeriale 7 novembre 2012 recante la Procedura a livello nazionale per la
presentazione e I'esame delle domande di protezione delle DOP e IGP dei vini e di modifica
dei disciplinari;

Visto in particolare I'articolo 6 del predetto decreto ministeriale, concernente I'esame delle
domande di modifica da parte delle Regioni, che stabilisce che le proposte di modifica dei
disciplinari siano pubblicate dalla Regione nel B.U.R dando un tempo congruo per la
presentazione delle osservazioni alle modifiche proposte;

Vista la richiesta di modifica al disciplinare di produzione dei vini a D.O.P. “Torgiano”
presentata dal Consorzio Tutela dei Vini di Torgiano alla Regione Umbria con nota prot. n.
59029/2021 di cui si allega il documento sinottico (Allegato 1), parte integrante e sostanziale al
presente atto e che riguarda i seguenti articoli del disciplinare:

- articolo 3 — zona di produzione;

- articolo 4 — norme per la viticoltura;

- articolo 5 - norme per la vinificazione;

- articolo 7 — modalita di designazione e presentazione;

- articolo 8 — modalita confezionamento

Verificato che la documentazione allegata alla richiesta di modifica &€ conforme a quanto
indicato all’articolo 10 del DM 7 novembre 2012;

Ritenuto di dover pubblicare il presente atto nel Bollettino Ufficiale della Regione Umbria,
stabilendo che eventuali osservazioni in merito alla suddetta richiesta di modifica al
disciplinare di produzione dei vini a D.O.P. “Torgiano” possono essere presentate al Servizio
Sviluppo delle imprese agricole e delle filiere agroalimentari tramite pec:
direzioneregionaleagricoltura@postacert.umbria.it entro e non oltre 30 giorni dalla
pubblicazione del presente avviso;

Considerato che con la sottoscrizione del presente atto se ne attesta la legittimita;

Il Dirigente
DETERMINA

1. di prendere atto della richiesta di modifica del disciplinare di produzione dei vini a D.O.P.
“Torgiano” presentata dal Consorzio Tutela dei Vini di Torgiano alla Regione Umbria con
nota prot. n. 59029/2021 che riguarda in particolare i seguenti articoli descritti nel
documento sinottico (Allegato 1), parte integrante e sostanziale al presente atto:

- articolo 3 — zona di produzione;

- articolo 4 — norme per la viticoltura;

- articolo 5 - norme per la vinificazione;

- articolo 7 — modalita di designazione e presentazione;
- articolo 8 — modalita confezionamento

2. di pubblicare il presente atto nel Bollettino Ufficiale della Regione Umbria e nel sito
Internet regionale consultabile all'indirizzo:
https://www.regione.umbria.it/agricoltura/disciplinari-di-produzione-vini-do/ig-della-region
e-umbria ;

3. di stabilire che eventuali osservazioni in merito alla suddetta richiesta di modifica al
disciplinare di produzione dei vini a D.O.P. “Torgiano” possono essere presentate al
Servizio Sviluppo delle imprese agricole e delle filiere agroalimentari, tramite pec:
direzioneregionaleagricoltura@postacert.umbria.it non oltre 30 giorni dalla pubblicazione
del presente avviso sul Bollettino Ufficiale della Regione Umbria;

4. di dichiarare che I'atto € immediatamente efficace.
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Perugia li 23/04/2021 L’Istruttore

Brunella Bogini
Istruttoria firmata ai sensi dell’ art. 23-ter del Codice delll Amministrazione digitale

Perugia li 23/04/2021 Si attesta la regolarita tecnica e amministrativa
Il Responsabile

Brunella Bogini
Parere apposto ai sensi dell’ art. 23-ter del Codice del’Amministrazione digitale

Perugia li 26/04/2021 Il Dirigente

Daniela Toccacelo
Documento firmato digitalmente ai sensi del d.Igs. 7 marzo 2005, n. 82, art. 21 comma 2
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DISCIPLINARE DI PRODUZIONE DET VINI
TORGIANO D. O.C.

Disciplinare di produzione approvato con
decreto del Presidente della repubblica 11
agosto 1968 e successive modificazioni e
integrazioni (ultima Provvedimento
ministeriale 19/07/2018 e Provvedimento
Ministeriale 12/07/2019)
Articolo 1
Denominazione dei Vini
I vini a denominazione di origine controllata

BN

“Torgiano” é riservata ai vini che rispondono alle

condizioni ed ai requisiti stabiliti dal presente

PROPOSTA DI MODIFICA DEL DISCIPLINARE

DI PRODUZIONE DEI VINI A D.O.C.

“TORGIANO”

Disciplinare di produzione approvato con decreto
del Presidente della repubblica 11 agosto 1968 e
successive modificazioni e integrazioni (ultima
Provvedimento 19/07/2018
Provvedimento Ministeriale 12/07/2019)

Articolo 1
Denominazione dei Vini
vint La denominazione di origine controllata

ministeriale e

BN

“Torgiano” é riservata ai vini che rispondono alle

condizioni ed ai requisiti stabiliti dal presente

disciplinare di produzione per le seguentidisciplinare di produzione per le seguenti
categorie: categorie:
1. Bianco di Torgiano 1. Bianco di Torgiano
2. Rosso di Torgiano 2. Rosso di Torgiano
3. Rosato di Torgiano 3. Rosato di Torgiano
4. Merlot di Torgiano 4. Merlot di Torgiano
5. Chardonnay di Torgiano 5. Chardonnay di Torgiano
6. Pinot Grigio di Torgiano 6. Pinot Grigio di Torgiano
7. Riesling Italico di Torgiano 7. Riesling Italico di Torgiano
8. Cabernet Sauvignon di Torgiano 8. Cabernet Sauvignon di Torgiano
9. Pinot Nero di Torgiano 9. Pinot Nero di Torgiano
10. Torgiano Spumante 10. Torgiano Spumante
11. Torgiano Spumante Rose 11. Torgiano Spumante Rosé
12. Torgiano Vendemmia Tardiva 12. Torgiano Vendemmia Tardiva
13. Torgiano Vin Santo 13. Torgiano Vin Santo
Articolo 2 Articolo 2
Base Ampelografica Base Ampelografica
| vini a denominazione di origine controllafa vini a denominazione di origine controllata
“Torgiano” debbono essere ottenuti dalle Wveorgiano” debbono essere ottenuti dalle uve
prodotte nella zona di produzione, cosi COF@dotte nella zona di produzione, cosi come

delimitata nel successivo articolo 3, rispettangd@jimitata nel successivo articolo 3, rispettando,

nellambito aziendale, la seguente composiz

H¥'ambito aziendale, la seguente composizione

ampelografica : ampelografica :

Bianco di Torgiano
Trebbiano Toscano : dal 20% al 70%

Bianco di Torgiano
Trebbiano Toscano : dal 20% al 70%




Altri vitigni a bacca bianca, non aromatici idoadia
coltivazione per la Regione dell'Umbria fino ad
massimo del 80%, iscritti nel Registro Nazion
delle varieta di vite per le uve da vino approveto
D.M. 7 Maggio 2004 e successivi aggiorname

riportati nell'allegato 1 del presente disciplinare

Rosso di Torgiano e Rosato di Torgiano
Sangiovese : dal 50% al 100%
Altri vitigni a bacca rossa, non aromatici idonéa
coltivazione per la Regione del’Umbria fino ad
massimo del 50%, iscritti nel registro nazionaldeqg
varieta di vite per le uve da vino approvato covD
7 Maggio 2004 e successivi aggiornamenti, ripo

nell’allegato 1 del presente disciplinare

Merlot di Torgiano

Merlot: dall 85% al 100%
Possano inoltre concorrere alla produzione d
detto vino le uve a bacca rossa idonee all
coltivazione per la Regione dell’'Umbria, fino ad
un massimo del 15%.

Chardonnay di Torgiano
Chardonnay : dall’ 85% al 100%
Possano inoltre concorrere alla produzione d
detto vino le uve a bacca bianca non aromatich
idonee alla coltivazione per la Regione
dell’'Umbria, fino ad un massimo del 15%.

Pinot grigio di Torgiano
Pinot grigio : dall’ 85% al 100%
Possano inoltre concorrere alla produzione d
detto vino le uve a bacca bianca, non aromatich
idonee alla coltivazione

per la Regione

dell’'Umbria, fino ad un massimo del 15%.

Altri—vitigni—possono  inoltre  concorrere alla
ymoduzione di detto vine- At vitigni a bacca bianca,
alen aromatici idonei alla coltivazione per la Regio
delFUmbria fino ad un massimo deB0%, iscritti
m&l Registro Nazionale delle varieta di vite peuove
da vino approvato con D.M. Fmaggio 2004 e
successivi aggiornamenti, riportati nell’'allegatalél
presente disciplinare

Rosso di Torgiano e Rosato di Torgiano
Sangiovese : dal 50% al 100%
QAlH—vitight  possono

ygmoduzione di detto vine-Atai vitigni a bacca rossa,

inoltre  concorrere alla
eon aromatici idonei alla coltivazione per la Rego
dell'lUmbria fino ad un massimo del 50%, iscritti nel
rtagistro nazionale delle varieta di vite per le a\e
vino approvato con D.M. 7 Maggio 2004 e successivi
aggiornamenti, riportati nell’allegato 1 del presen

disciplinare

Merlot di Torgiano

Merlot: dall 85% al 100%
iPpossaondnoltre concorrere alla produzione di
edetto vino le uve a bacca rossa idonee alla
coltivazione per la Regiongel-Umbria, fino ad
un massimo del 15%.

Chardonnay di Torgiano
Chardonnay : dall’ 85% al 100%
iPpossaano inoltre concorrere alla produzione di
aletto vino le uve a bacca bianca non aromatiche
idonee alla coltivazione per la Regione
dell’'Umbria, fino ad un massimo del 15%.

Pinot Ggrigio di Torgiano
Pinot grigio : dall’ 85% al 100%
iPpossano inoltre concorrere alla produzione di
@etto vino le uve a bacca bianca, non aromatiche
idonee alla coltivazione

per la Regione

del Umbria, fino ad un massimo del 15%.




Riesling Italico di Torgiano
Riesling bianco : dal 85% al 100%
Possano inoltre concorrere alla produzione d
detto vino le uve a bacca bianca non aromatich
idonee alla coltivazione

per la Regione

dell’lUmbria, fino ad un massimo del 15%.

Cabernet sauvignon di Torgiano
Cabernet sauvignon : dal 85% al 100%
Possano inoltre concorrere alla produzione d
detto vino le uve a bacca rossa idonee all
coltivazione per la Regione dell’'Umbria, fino ad
un massimo del 15%.

Pinot nero di Torgiano
Pinot nero : dal 85% al 100%
Possano inoltre concorrere alla produzione d
detto vino le uve a bacca rossa idonee all
coltivazione per la Regione dell’'Umbria, fino ad

un massimo del 15%.

Torgiano spumante
Chardonnay, Pinot Grigio, Pinot nero, Verment
Grechetto da soli o congiuntamente minimo 70%
Possano inoltre concorrere alla produzione di ¢
vino le uve a bacca bianca non aromatiche idorias
coltivazione per la Regione dell’'lUmbria fino ad
massimo del 30% iscritti nel Registro nazionalded
varieta di vite per le uve da vino approvato comD
7 maggio 2004 e successivi aggiornamenti ripg

nell'allegato 1 del presente disciplinare

Torgiano spumante “Roseé”
Sangiovese minimo 50%
Possano inoltre concorrere alla produzione di ¢
vino le uve a bacca bianca e/o rossa non aroneg

idonee alla coltivazione per la Regione dell’'Umk

adetto vino

adetto vino

Riesling Italico di Torgiano
Rieslingbiancoltalico: dal 85% al 100%
iPpossaano inoltre concorrere alla produzione di
@letto vino le uve a bacca bianca non aromatiche
idonee alla coltivazione

per la Regione

dell'lUmbria, fino ad un massimo del 15%.

CabernetsSauvignon di Torgiano
Cabernet sauvignon : dal 85% al 100%
iPpossao inoltre concorrere alla produzione di
le uve a bacca rossa idonee alla
coltivazione per la Regiongel-:Umbria, fino ad
un massimo del 15%.

Pinot Nnero di Torgiano
PinotaNero : dal 85% al 100%
iPpossano inoltre concorrere alla produzione di
le uve a bacca rossa idonee alla
coltivazione per la Regiongel-Umbria, fino ad

un massimo del 15%.

Torgiano sSpumante
rohardonnay, Pinot grigio, Pinot nero, Vermentino,
Grechetto da soli o congiuntamente minimo 70%
&tpossaano inoltre concorrere alla produzione di detto
\aiho le uve a bacca bianca non aromatiche idoriae al
woltivazione per la Regiongel-Umbria fino ad un
ehassimo del 30% iscritti nel Registro nazionaldedel
varieta di vite per le uve da vino approvato coNID.
rfatmaggio 2004 e successivi aggiornamenti riportati

nell'allegato 1 del presente disciplinare

Torgiano sSpumante “Rose”
Sangiovese minimo 50%
&tpossacno inoltre concorrere alla produzione di detto
itiato le uve a bacca bianca e/o rossa non aroneatich

Ditlonee alla coltivazione per la Regiodel-Umbria
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fino ad un massimo del 50% iscritti nel Regig
nazionale delle varieta di vite per le uve da \
approvato con D.M. 7 maggio 2004 e succes
aggiornamenti riportati nell'allegato 1 del press

disciplinare

Torgiano Vendemmia Tardiva
Chardonnay minimo il 50%
Altri Vitigni a bacca bianca non aromatici idondiag
coltivazione per la Regione dell’lUmbria fino ad
massimo del 50% iscritti nel Registro Nazionalded
varieta di vite per le uve da vino approvato covD
7 Maggio 2004 e successivi aggiornamenti, ripo

nell’allegato 1 del presente disciplinare .

Torgiano Vin Santo

Trebbiano Toscano: dal 20% al 70%
Sangiovese massimo: 10%

Altri Vitigni a bacca bianca non aromatici idondiag
coltivazione per la Regione dellUmbria fino ad
massimo del 80% iscritti nel Registro Nazionalded
varieta di vite per le uve da vino approvato comD
7 Maggio 2004 e successivi aggiornamenti, ripo

nell'allegato 1 del presente disciplinare .

Articolo 3
Zona di Produzione
Le uve destinate alla produzione dei vini
denominazione di origine controllata “Torgiarn
devono essere prodotte esclusivamente nell'in
territorio amministrativo del comune di Torgiano

provincia di Perugia.

sfino ad un massimo del 50% iscritti nel Registro
inazionale delle varieta di vite per le uve da vino
sgipprovato con D.M. 7 maggio 2004 e successivi
r@ggiornamenti riportati nell'allegato 1 del present

disciplinare

Torgiano Vendemmia Tardiva
Chardonnay minimo il 50%
1 Ppossaano inoltre concorrere alla produzione di detto
wmo -Adtri vitigni a bacca bianca non aromatici
atlonei alla coltivazione per la Regiomiel-Umbria
fino ad un massimo del 50% iscritti nel Registro
rtdtizionale delle varieta di vite per le uve da vino
approvato con D.M. Mmaggio 2004 e successivi
aggiornamenti, riportati nell’allegato 1 del presen

disciplinare .

Torgiano Vin Santo
Trebbiano Toscano: dal 20% al 70%
Sangiovese fino al 10%
LPpossaano inoltre concorrere alla produzione di detto
Wtho -Adltri vitigni a bacca bianca non aromatici
§Honei alla coltivazione per la Regiomel-Umbria
fino ad un massimo del 80% iscritti nel Registro
I'@lizionale delle varieta di vite per le uve da vino
approvato con D.M. ®maggio 2004 e successivi
aggiornamenti, riportati nell'allegato 1 del pretgen
disciplinare .

Articolo 3

Zona di Produzione

L& uve destinate alla produzione dei vini a
@lenominazione di origine controllata “Torgiano”
@E9ono essere prodotte esclusivamengd-intero
Hrinterno delterritorio amministrativo deCeomune
di Torgiano in provincia di Perugia.

ai fini

Sono pertanto da considerarsi idonei

dell'iscrizione allo schedario viticolo, tutti i gneti di
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Articolo 4

Norme per la Viticoltura

Le condizioni ambientali e di coltura dei vign
destinati alla produzione dei vini a denominazidn

origine controllata:

giacitura ed esposizione adatta.
Sono esclusi i terreni alluvionali recenti e unposti

lungo il corso dei fiumi Tevere e Chiascio.

Articolo 4

Norme per la Viticoltura

die condizioni ambientali e di coltura dei vigneti
aedestinati alla produzione dei vini a denominazidne

origine controllata:Torgiano”

- Bianco di Torgiano; — ool terciong;

- Rosso di Torgiano; —Pesse i torninno;

- Rosato di Torgiano; —ecotedi ooy,

- Merlot di Torgiano; —Pdedetdi e rsinng;

- Chardonnay di Torgiano; ~—Chardonnay-di-Torgiano;

- Pinot grigio di Torgiano; - Pinot grigio-di-Forgiano;

- Riesling italico di Torgiano; —Riesling-italico-di-Torgiano;

- Cabernet sauvignon di Torgiano; - Cabernetsauvignon-di-Tergiano;
- Pinot nero di Torgiano; - Pinotnero-di-Torgiano;

- Torgiano Spumante; -~ Torgiano-Spumanie;

- Torgiano Spumante Roseg; - Torgiano-Spumante-Rose;

- Torgiano Vendemmia Tardiva, - Torgiano-VendemmiaTardiva,

- Torgiano Vin santo —TorgiangMin-santo

devono essere quelle tradizionali della zonadevono essere quelle tradizionali della zona e

comunque atte a conferire alle uve, ai mosti drai
derivati le specifiche caratteristiche di qualita.
Sono pertanto da considerarsi idonei, ai
dell’iscrizione allo schedario viticolo tutti i vigeti di
giacitura ed esposizione adatta i cui terreni s
compresi nel territorio comunale del Comune
Torgiano in Provincia di Perugia, cosi co
delimitato nel precedente articolo 3.

Sono esclusi i terreni alluvionali recenti e unpdsti
lungo il corso dei fiumi Tevere e Chiascio.

E’ vietata ogni pratica di forzatura.

E’ consentita I'irrigazione di soccorso.

I nuovi ed i realizze

impianti, rempianti

eromunque atte a conferire alle uve, ai mosti arai v
derivati le specifiche caratteristiche di qualita.
fBono pertanto da considerarsi idonei, ai fini
dell’iscrizione allo schedario viticolo, tutti igneti di
gnacitura ed esposizione adatta i cui terreni siano
adtimpresi nel territoricemunateamministrativodel
n@omune di Torgiano ifPprovincia di Perugia, cosi
come delimitato nel precedente articolo 3.

. S lhvional : it
| : i fiurni iascio.

E vietata ogni pratica di forzatura.
E consentita I'irrigazione di soccorso.

i nuovi ed i realizzati

impianti rempianti
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successivamente all’entrata in vigore del pres

disciplinare, devono essere realizzati con aln

3.000 viti per ettaro.

La produzione massima di uva ammessa p€

produzione dei vini di “Torgiano” non deve essg

superiore a:
ton 12,5 a ettaro per i vini: Bianco di Torgiano
Chardonnay di Torgiano;

ton 12,0 a ettaro per i vini: Rosso e Rosatq

Torgiano;

ton 11,5 a ettaro per i vini: Merlot di Torgian

Riesling italico di Torgiano e Pinot grigio
Torgiano;
ton 9,0 a ettaro per i vini: Pinot nero di Torgiam

Cabernet sauvignon di Torgiano;

ton 10,0 a ettaro per il vino: Torgiano spuma
Torgiano Spumante Rosdorgiano Vendemmi
Tardiva e Torgiano Vin Santo.

A tali limiti, anche in annate eccezionalme
favorevoli, la produzione dovra essere riport
purché non superi del 20% i limiti medesimi, fer
restando i limiti di resa uva/vino per i quantitatili
Ccui trattasi.

La resa massima dell'uva in vino non deve esg
superiore al 70% per tutti i vini. Qualora la re
superi la percentuale sopra indicata, ma non dlf
75%, per i vini Bianco di Torgiano, Chardonnay
Torgiano, Rosso e Rosato di Torgiano, Merlo
Torgiano, Riesling italico di Torgiano, Pinot gogii
Torgiano, Cabernet

sauvignon di Torgiano

Torgiano Spumante €lorgiano spumante Ro

euecessivamente all’entrata in vigore deksente

@isxciplinare disciplinare, DM

21/07/2003, devono essere realizzati con almeno

approvato con
3.000 viti per ettaro.

| sesti di impianto, le forme di allevamento estemi

di potatura devono essere quelli generalmente asati
comunque atti a non modificare le caratteristiche
delle uve e dei vini. Sono esclusi i sistemi espans
Lda produzione massima di uva ammessa per la
geoduzione dei vini di “Torgiano” non deve essere
superiore a:

ten—22;5tonnellate 12,5 - ger ettaro per i vini:
Bianco di Torgiano e Chardonnay di Torgiano;
teh—22.0tonnellate 12,0 - ger
Rosso e Rosato di Torgiano;
16ea-115tonnellate 11,5 a peettaro per i vini: Merlot

ettaro per i vini:

dii Torgiano, Rieslinglitalico di Torgiano e Pinot
Ggrigio di Torgiano;

den-9;0tonnellate 9,0a per ettaro per i vini: Pinot
Nnero di Torgiano e CaberneSsauvignon di
Torgiano;

ntes—10.0tonnellate 10,0a-per ettaro per il vino:
arorgiano Spumante, Torgiano Spumante Rosé
Torgiano Vendemmia Tardiva e Torgiano Vin Santo.
Ne tali limiti, anche in annate eccezionalmente
deyorevoli, la produzione dovra essere riportata,
rparche non superi del 20% i limiti medesimi, fermo
restando i limiti di resa uva/vino per i quantitatili

cui trattasi.

daxeresa—massima—delluva—in—vino-nhon—deve—essere

ponsorore— 2006 cor ot LouinlCunlora Lo rega
Fesoorloporeonivnle conen dndienio anpon Hie
il n Sopee Al Toraimine —modloan )
[Jehrcione—lesse—olesote—di TterclaneMeror ]




'eccedenza non avra diritto alla denominaziong
origine controllata; oltre tale limite percentu
decade il diritto alla denominazione di orig
controllata per tutto il prodotto.

La resa massima dell’'uva in vino finito per i vim
denominazione Torgiano Vendemmia Tardiva
deve essere superiore al 45%.

La resa massima dell’'uva in vino finito per i vim

denominazione Torgiano Vin santo non deve ess&ne

superiore al 35% dell’'uva fresca verificata allaefi

del terzo anno di invecchiamento in legno del
stesso.
Qualora la resa massima uvalvino superi
percentuale sopra indicata per i vini a denomirnez
Torgiano Vendemmia Tardiva e Torgiano Vin Sa
decade il diritto alla denominazione DOC per tust
partita.

Le uve destinate alla vinificazione devono assi@/
ai vini i titoli alcolometrici volumici minimi nattali
sotto indicati:

“Torgiano spumante” e Torgiano Spumante R
10,50%; vol.

“Bianco di Torgiano”, “Chardonnay di Torgiang
“Pinot grigio di Torgiano”, “Merlot di Torgiano”

“Riesling italico di Torgiano™: 11,00% vol.;

“Rosso e Rosato di Torgiano”, “Cabernet sauvig
di Torgiano” e “Pinot nero di Torgiano™: 11,50% v
Torgiano Vendemmia tardiva : 14,00% vol.
Torgiano Vin Santo:12,00% vol.
La tipologia “Rosato di Torgiano” deve ess
ottenuta mediante vinificazione in bianco ¢
eventuale breve macerazione per l'assunzione
colore.

Articolo 5

Norme per la Vinificazione

Tutte le operazioni di vinificazione devono esg

effettuate nell’ambito del territorio del Comune

rae uve destinate alla vinificazione devono assi®ura

ai vini i titoli alcolometrici volumici minimi natcali
sotto indicati:

pSEorgiano Spumante” e Torgian@gpumante Roseé:
10,50% vol.;

"Bianco di Torgiano”, “Chardonnay di Torgiano”,
e“Pinot Gegrigio di Torgiano”, “Merlot di Torgiano” e

“Riesling litalico di Torgiano™ 11,00% vol.;

n&osso e Rosato di Torgiano”, “Caberi@huvignon
oHi Torgiano” e “PinotNrero di Torgiano™ 11,50%
vol. Torgiano Vendemmi#rardiva : 14,00% vol.
Torgiano Vin Santo:12,00% vol.
dra tipologia “Rosato di Torgiano” deve essere
tottenuta mediante vinificazione in biandelle uve
cdel eventuale breve macerazione per I'assunzidne de
colore.

Articolo 5

Norme per la Vinificazione

drette le operazioni di vinificazione devono essere

dffettuate nell’ambito del territorio del Comune di
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Torgiano e/o nei territori dei Comuni limitrofi,

Provincia di Perugia.

Le operazioni di spumantizzazione dei mosti e/q

vini a denominazione di origine controllg
“Torgiano” Spumantee Torgiano Spumante RQ
devono avvenire con procedimento tradizion
(fermentazione in bottiglia) con durata non infegial
due anni di permanenza sulle fecce nell’ambito

territorio della provincia di Perugia.

Le operazioni di affinamento in legno dei vini
denominazione di origine controllata “Rosso
“Merlot  di

sauvignon di Torgiano” e “Pinot nero di Torgian

Torgiano”, Torgiano”, “Caberne
della durata di almeno sei mesi possono avve

nella regione Umbria ed in quelle limitrofe.

Inoltre, tali vini non possono essere immessi
consumo prima del 1° Dicembre dell’anno succes
a quello di produzione delle uve.

Per la tipologia Torgiano Vendemmia Tardiva le
devono aver subito un appassimento sulla pianta
da garantire alla raccolta delle stesse una grawe|

alcolica complessiva minima naturale non inferia
14,00% vol.

La tipologia Torgiano Vin Santo deve essere ot

xfTorgiano”,
pSsauvignon  di

stomsumo  prima  del

morgiano e/o nei territori-dei Comuni- Hmitrofi, in
inciadi i
Tuttavia tenuto conto dei diritti acquisiti potrann
continuare a svolgere le suddette operazioni le
aziende ricadenti nei comuni limitrofi che le
effettuavano prima dell’entrata in vigore del prease
disciplinare.
dei operazioni di spumantizzazione dei mosti e/o dei
vini a denominazione di origine ontrollata
“Torgiano Spumante” e “Torgiano Spumante Rose”
idievono avvenire con procedimento tradizionale
(fermentazione in bottiglia) con durata non infezia
deé anni di permanenza sulle fecce nell’ambito del
territorio del Comune di Torgiandella—provincia—di
Hosi
lee operazioni di affinamento in legno dei vini a
a@enominazione di origine controllata “Rosso di
“Merlot  di

Torgiano”

Torgiano”, “Cabernet

e “PinotNnero di
Migrgiano”, delladurata di almeno sei mesipessono
avvenire nellambito del

devono territorio del

Comune di Torgiano—nela—regione—UYmbria—ed in
guelle limitrofe

Tuttavia tenuto conto dei diritti acquisiti potrann
continuare a svolgere le suddette operazioni le
aziende ricadenti nei comuni limitrofi che le
effettuavano prima dell’entrata in vigore del prease
disciplinare.

Iabltre, tali vini non possono essere immessi al
1° Bdicembre dell'anno

successivo a quello di produzione delle uve.

URer la tipologia Torgiano Vendemmia Tardiva le uve

dalono aver subito un appassimento sulla pianga tal

zila garantire alla raccolta delle stesse una gradezi

@lcolica complessiva minima naturale non inferiare
14,00% vol.

e tipologia Torgiano Vin Santo deve essere oti@nut
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da uve appositamente scelte e fatte appassire
pianta o0 in locali idonei; € ammessa la parz
disidratazione con aria ventilata ovvero
ventilazione forzata in locali termocondizionat)i
da assicurare al termine del periodo di appassi
una gradazione alcolica complessiva non inferig
16,00% vol.

La vinificazione e

I'invecchiamento dei vini

denominazione “Torgiano Vin santo” devg
avvenire in idonei recipienti di legno di capaaiian
superiore a It 400; I'invecchiamento di detta tqapa
non deve essere inferiore a mesi 36 di cui almeh
mesi in legno nei predetti recipienti in legno

capacita non superiore a litri 400.

dallave appositamente scelte e fatte appassire sulla
iplanta o in locali idonei; € ammessa la parziale
cdisidratazione con aria ventilata ovvero con

[ ventilazione forzata in locatermo condizionatitali

1€elat assicurare al termine del periodo di appassiment
rena gradazione alcolica complessiva non inferiore a
16,00% vol.

ha vinificazione e vini

I'invecchiamento dei a

rdenominazione “Torgiano VinsSanto” devono
avvenire in idonei recipienti di legno di capaaiian
superiore a It 400; I'invecchiamento di detta tqupa
m@n deve essere inferiore a mesi(B6éntasei)di cui
gdimeno 24(ventiquattro)mesi in legno nei predetti
recipienti in legno di capacita non superiore & lit
400

La resa massima dell'uva in vino non deve essere
superiore al 70% per tutti i vini. Qualora la resa
superi la percentuale sopra indicata, ma non dltre
75%, per i vini “Bianco di Torgiano”, “Chardonnay
di Torgiano”, “Rosso e Rosato di Torgiano”, “Mdrlo

di Torgiano”, “Riesling ltalico di Torgiano”, Pinot
Grigio di "Cabernet di

Torgiano, Sauvignon

Torgiano”,  “Torgiano Spumante” € Torgiano
Spumante RoséTeccedenza non avra diritto alla
denominazione di origine controllata; oltre talaite
percentuale decade il diritto alla denominazione di
origine controllata per tutto il prodotto.

La resa massima dell’'uva in vino finito per i vii
denominazione “Torgiano Vendemmia Tardiva” non
deve essere superiore al 45%.

La resa massima dell’'uva in vino finito per i viai
denominazione “Torgiano Vin Santo” non deve
essere superiore al 35% dell'uva fresca verifiedlta
fine del terzo anno di invecchiamento in legno del
vino stesso.
la la

Qualora resa massima uva/vino superi

percentuale sopra indicata per i vini a denomirree




Articolo 6

Caratteristiche al consumo

“Torgiano”

vini a denominazione di origine controllg

allatto dell'immissione al consum
devono rispondere alle seguenti caratteristiche:
a)“Bianco di Torgiano™:
colore: giallo paglierino pitl 0 meno intenso;
odore: vinoso, floreale, gradevole;
sapore: asciutto leggermente frutta
piacevolmente acidulo;
titolo alcolometrico volumico totale minim
11,00% vol.;
acidita totale minima: 4,5 g/l;
estratto non riduttore minimo: 14,0 g/I;
b)

colore: rosso rubino;

“Rosso di Torgiano™:

odore: vinoso, delicato;

sapore: asciutto, armonico, di giusto corpo;
titolo alcolometrico volumico totale minim
12,0% vol.;

acidita totale minima: 4,0 g/l;

estratto non riduttore minimo: 21,0 g/l;

c) “Rosato di Torgiano™

colore: rosa salmone tenue;

odore: fruttato;

sapore: asciutto, fresco, vivace;

titolo alcolometrico volumico totale minim
11,50% vol.;

acidita totale minima:4 5, g/l;

estratto non riduttore minimo: 17,0 g/l;

d) “Chardonnay di Torgiano”:

colore: giallo paglierino pit 0 meno intenso;

“Torgiano Vendemmia Tardiva” e “Torgiano Vin
Santo”, decade il diritto alla denominazione DOC pe

tutta la partita.

Articolo 6

Caratteristiche al consumo

ila vini a denominazione di origine controllata

OTorgiano” all’atto dell'immissione al consumo
devono rispondere alle seguenti caratteristiche:

a) “Bianco di Torgiano”:

colore: giallo paglierino pitt 0 meno intenso;
odore: vinoso, floreale, gradevole;
Aito, sapore: asciutto leggermente fruttato,
piacevolmente acidulo;
titolo alcolometrico volumico totale minimo:
11,00% vol.;
acidita totale minima: 4,5 g/l;
estratto non riduttore minimo: 14,0 g/l;

b) “Rosso di Torgiano™:
colore: rosso rubino;

odore: vinoso, delicato;

sapore: asciutto, armonico, di giusto corpo;

titolo alcolometrico volumico totale minimo:

12,0% vol.;

acidita totale minima: 4,0 g/l;

estratto non riduttore minimo: 21,0 g/l;
c) “Rosato di Torgiano™

colore: rosa salmone tenue;

odore: fruttato;

sapore: asciutto, fresco, vivace;

titolo alcolometrico volumico totale minimo:

11,50% vol.;

acidita totale minima:4 5, g/l;

estratto non riduttore minimo: 17,0 g/l;

d) “Chardonnay di Torgiano™

colore: giallo paglierino pit 0 meno intenso;

odore: profumo caratteristico, intenso, gradev

1

ple; odore: profumo caratteristico, intenso, gradevole;

0



sapore: asciutto, fruttato, leggermente acidulo;

titolo alcolometrico volumico totale minimp:
11,00% vol.;
acidita totale minima: 4,5 g/l; -
estratto non riduttore minimo: 14,0 g/l; -

e) “Pinot grigio di Torgiano™

colore: giallo paglierino pit 0 meno intenso;

odore: delicato, fine e fruttato; -

sapore: asciutto, fruttato, fragrante e gustoso;
titolo alcolometrico volumico totale minimgp:
11,00% vol.;
acidita totale minima: 4,5 g/l; -
estratto non riduttore minimo: 14,0 g/l; -
f) “Riesling italico di Torgiano”:
colore: paglierino pitt 0 meno intenso; -

odore: delicato; -

sapore: gradevolmente acidulo, fruttato;
titolo alcolometrico volumico totale minimo:
11,00% vol.;
acidita totale minima: 4,5 g/l; -
estratto non riduttore minimo: 13,0 g/I; -
g) “Cabernet sauvignon di Torgiano”:
colore: rosso, granato; -

odore: intenso, persistente, tipico del vitigno;

sapore: asciutto con retrogusto caratteristico;

titolo alcolometrico volumico totale minimgp:
12,00% vol.;
acidita totale minima: 4,0 g/l; -
estratto non riduttore minimo: 22,0 g/l -

h) “Pinot nero di Torgiano™

colore: rosso granato tendente al porpora;

odore: pieno, persistente, tipico del vitigno;
sapore: asciutto di corpo; -
titolo alcolometrico volumico totale minimo:
12,00% vol.;
acidita totale minima 4,0 g/l; -

estratto non riduttore minimo: 19,0 g/l -

11

sapore: asciutto, fruttato, leggermente acidulo;
titolo alcolometrico volumico totale minimo:
11,00% vol.;
acidita totale minima: 4,5 g/l;
estratto non riduttore minimo: 14,0 g/l;

e) “Pinot Ggrigio di Torgiano”:
colore: giallo paglierino pit 0 meno intenso;
odore: delicato, fine e fruttato;
sapore: asciutto, fruttato, fragrante e gustoso;
titolo alcolometrico volumico totale minimo:
11,00% vol.;
acidita totale minima: 4,5 g/l;
estratto non riduttore minimo: 14,0 g/l;

f) “Riesling ktalico di Torgiano”:
colore: paglierino pit 0 meno intenso;
odore: delicato;
sapore: gradevolmente acidulo, fruttato;
titolo alcolometrico volumico totale minimo:
11,00% vol.;
acidita totale minima: 4,5 g/l;
estratto non riduttore minimo: 13,0 g/I;
g) “Cabernet Ssauvignon di Torgiano”™

colore: rosso, granato;
odore: intenso, persistente, tipico del vitigno;
sapore: asciutto con retrogusto caratteristico;
titolo alcolometrico volumico totale minimo:
12,00% vol.;
acidita totale minima: 4,0 g/l;
estratto non riduttore minimo: 22,0 g/l

h) “Pinot Nnero di Torgiano”:
colore: rosso granato tendente al porpora;
odore: pieno, persistente, tipico del vitigno;
sapore: asciutto di corpo;
titolo alcolometrico volumico totale minimo:
12,00% vol.;
acidita totale minima 4,0 g/l;

estratto non riduttore minimo: 19,0 g/l



i) “Torgiano Spumante”:

spuma: fine e persistente;

colore: paglierino pit 0 meno intenso;

odore: fruttato, fine;

sapore: da dosaggio zero a extra dry, armg
con eventuale sentore di mela o biancospino

titolo alcolometrico volumico totale minim
11,00% vol.;

acidita totale minima: 5,0 g/l;

estratto non riduttore minimo: 15 ,0 g/l

j) Torgiano Spumante “Rose”

spuma: fine e persistente;

colore: rosato piu 0 meno intenso;

odore: fruttato, fine;

sapore: da dosaggio zero a extra dry, armag
con eventuale sentore di mela e biancospino;
titolo alcolometrico volumico totale minim
11,00% vol.;

acidita totale minima: 5,0 g/l;

estratto non riduttore minimo: 15,0 g/l

i) “Merlot di Torgiano”

colore: rosso rubino con riflessi violacei;
odore: vinoso tipico del vitigno;

sapore: morbido, aromatico;

titolo alcolometrico volumico totale minim
11,50% vol.;

acidita totale minima: 4,0 g/l

estratto non riduttore minimo: 22,0 g/l

[) “Torgiano Vendemmia Tardiva”

colore: giallo paglierino intenso, fin
all’ambrato;

odore: delicato, intenso, talvolta aromatico
sapore: armonico,vellutato e amabile ;

titolo alcolometrico volumico totale minim
14,00% vol. di cui almeno 11,50% vol. svolto

acidita totale minima: 4,5 g/l

i) “Torgiano Spumante”:
spuma: fine e persistente;
colore: paglierino pit 0 meno intenso;

odore: fruttato, fine;

ricosapore: da dosaggio zero a extra dry, armonico

con eventuale sentore di mela o biancospino;
titolo alcolometrico volumico totale minimo:
11,00% vol.;
acidita totale minima: 5,0 g/l;
estratto non riduttore minimo: 15 ,0 g/l

j) “Torgiano Spumante Rose”
spuma: fine e persistente
colore: rosato piu 0 meno intenso;

odore: fruttato, fine;

nicosapore: da dosaggio zero a extra dry, armonico

(€]
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con eventuale sentore di mela e biancospino;
titolo alcolometrico volumico totale minimo:
11,00% vol.;
acidita totale minima: 5,0 g/l;
estratto non riduttore minimo: 15,0 g/l
k) “Merlot di Torgiano™:

colore: rosso rubino con riflessi violacei;
odore: vinoso tipico del vitigno;
sapore: morbido, aromatico;
titolo alcolometrico volumico totale minimo:
11,50% vol.;
acidita totale minima: 4,0 g/l
estratto non riduttore minimo: 22,0 g/l

[) “Torgiano Vendemmia Tardiva”:
colore: giallo paglierino intenso, fino
all’ambrato;
odore: delicato, intenso, talvolta aromatico
sapore: armonico,vellutato e amabile;
titolo alcolometrico volumico totale minimo:
14,00% vol. di cui almeno 11,50% vol. svolto

acidita totale minima: 4,5 g/l



residuo zuccherino minimo: 25 g\l

estratto non riduttore minimo: 21,0 g/l

m) “Torgiano Vin Santo”

colore: giallo dorato, talvolta ambrato intensg
con tonalita ramate

odore: intenso, etereo caratteristico

sapore: morbido, armonico di buona alcolicita
titolo alcolometrico volumico totale minim
16,00% vol. di cui almend% da svolgere
acidita totale minima: 4,0 g/l

acidita volatile massima: 1,8 g/lt

- estratto non riduttore minimo: 22,0 g/l

| vini della tipologia “Torgiano Vin Santo” posso
essere immessi al consumo non prima del
Novembre del terzo anno successivo a quell
produzione delle uve.

Articolo 7

Designazione e presentazione

Nella presentazione e designazione dei vin
denominazione di origine controllata “Torgiano’
vietata I'aggiunta di qualsiasi qualificazione dise
da quelle previste dal presente disciplinare, cesi
gli aggettivi “extra”, “fine”, “scelto”, “riserva”
“selezionato”, “vecchio” e simili o similari.

E’ tuttavia consentito, nel rispetto delle nor
vigenti, 'uso di indicazioni che facciano riferime
a nomi, ragioni sociali e marchi privati non ave
significato laudativo e non idonei a trarre in inga
I'acquirente.

Nella designazione dei vini a denominazione
origine controllata “Torgiano” puo essere utilizzdd
menzione “vigna” a condizione che sia seguita
relativo toponimo o0 nome tradizionale, che
vinificazione e la conservazione del vino avveng
in recipienti separati e che tale menzione ve
riportata sia nella denuncia delle uve, sia nesteage

nei documenti di accompagnamento e che fi

residuo zuccherino minimo: 2%\g
estratto non riduttore minimo: 21,09/l

m) “Torgiano Vin Santo”:

colore: giallo dorato, talvolta ambrato intenso
con tonalita ramate

odore: intenso, etereo caratteristico

sapore: morbido, armonico di buona alcolicita;
titolo alcolometrico volumico totale minimo:
16,00% vol. di cui almend% da svolgere

acidita totale minima: 4,0 g/l

acidita volatile massima: 1,8 g/lt

- estratto non riduttore minimo: 22,0 g/l

nl vini della tipologia “Torgiano Vin Santo” posson

1°

pNdovembre del terzo anno successivo a quello di

e$8ere immessi al consumo non prima del

produzione delle uve.
Articolo 7

Designazione e presentazione

iNella presentazione e designazione dei vini a
denominazione di origine controllata “Torgiano” e
vietata I'aggiunta di qualsiasi qualificazione dise
pda quelle previste dal presente disciplinare, cesipr
gli aggettivi “extra”, “fine”, “scelto”, “riserva”,
“selezionato”, “vecchio” e simili o similari.

ke tuttavia consentito, nel rispetto delle norme
vigenti, 'uso di indicazioni che facciano riferime
p@atinomi, ragioni sociali e marchi privati non aventi
significato laudativo e non idonei a trarre in inga
I'acquirente.

Nklla designazione dei vini a denominazione di
origine controllata “Torgiano” puo essere utilizzdd
danzione “vigna” a condizione che sia seguita dal
felativo toponimo o nome tradizionale, che la
anificazione e la conservazione del vino avvengano
myarecipienti separati e che tale menzione venga
riportata sia nella denuncia delle uve, sia nestdage

gwi documenti di accompagnhamento e che figuri
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nell'apposito elenco regionale ai sensi dell’arlL
comma 10, della legge 238/2016.

Per tutte le tipologie di vino della denominaziatiq
origine controllata “Torgiano” a eccezione de
tipologia “spumante” per la quale e facoltativa
obbligatoria I'indicazione dell'annata di produzé
delle uve, eventualmente preceduta dalla menz

“vendemmia”.

Articolo 8

Confezionamento

| vini a denominazione di

“Torgiano” debbono essere immessi al consum

origine controllg

bottiglie di vetro di forma atta a salvaguard

immagine dei vini.

| recipienti devono essere chiusi esclusivamentg
tappo, raso bocca.
In alternativa sono ammesse chiusure conse
dalle normative vigenti per tutte le capacita pstay
dal presente disciplinare di produzione.

Nel caso di chiusura con tappo a vite la chiusense
di

superiori @ mm 30 di diametro e non inferiori a

essere effettuata con tappi dimensioni
mm di lunghezza.

Per le tipologie Torgiano Vin Santo e Torgia
Vendemmia Tardiva sono ammesse chiusure
tappo a “T".

llla

Bellapposito elenco regionale ai sensi dellarLt 3
comma 10, dellé_egge 238/2016.

2Per tutte le tipologie di vino della denominaziatie
ligigine  controllata “Torgiano”a—eceezione—della

robbligatoria I'indicazione dell’'annata di produzéon

ideke uve, eventualmente preceduta dalla menzione

“vendemmia”, ad eccezione della tipologia
“Spumante” per la quale é facoltativa.
E facolta del singolo produttore riportare

nell’etichettatura dei vini Torgiano D.O., il temn

geografico “Umbria”. Tale indicazione qualora
utilizzata, deve figurare in caratteri di altezzann
superiore rispetto a quella utilizzata per la &&rit
della denominazione di origine “Torgiano”.

Articolo 8

Confezionamento

vini a denominazione di origine controllata

O‘T,qrgiano” in vista dell'immissione al consumo

6g}gvono

I'abbigliamento consoni ai caratteri di un vino di

essere anche per quanto riguarda
pregio. Per la loro immissione al consumo sono
ammesse solo —debbeno-essere-immessi-al-ecensumo
i bottiglie di vetro di forma atta a salvaguardare
l'immagine dei vini,di capacita da 0,375 a 18 litri.
LLEecipienti devono essere chiusiclusivamenteon
tappo raso bocca.

,nllrptealternativa sSono ammesse chiusure consentite
jdalle normative vigenti per tutte le capacita psevi

dal presente disciplinare di produzione.

el caso di chiusura con tappo a vite la chiusessed
fysere effettuata con tappi di dimensioni non
ggperiori @ mm 30 di diametro e non inferiori a 60
mm di lunghezza.

\riger le tipologie‘ Torgiano Vin Santo e “Torgiano
¥gRdemmia Tardiva sono ammesse chiusure con

tappo a “T".
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Articolo 9

Legame con I'ambiente geografico

A) Informazioni sulla zona geografica.

1. Fattori naturali rilevanti per il legame.

La zona geografica delimitata ricade nell'int
territorio del Comune amministrativo di Torgiano
provincia di Perugia.

La geologia dell'area é caratterizzata della pres
di terreni fluvio - lacustri che si depositaronaaite
il

conosciuto anche come Lago Tiberino. Affiora

Pleistocene nel bacino della Val
cioe nell’area di Torgiano i termini piu recentillde

sequenza litologica nota in letteratura cq
Successione Umbro-Marchigiana.

Tali depositi, di eta villafranchiana (parte altal
Pliocene, epoca compresa tra gli 1,65 e gli

milioni di anni fa) sono costituiti da sabbie
conglomerati intercalati localmente a livelli atgdi
di spessore variabile.

Nellarea di Torgiano questi terreni villafranchiig
sono costituiti da sabbie, sabbie argillose, a
sabbiose ed argille.

Le strutture sedimentarie presenti nelle sabbiddiy
lacustri sono date da laminazioni piano-parallele
incrociate, mentre le argille, che mostrano

laminazione esclusivamente di tipo piano-parall
contengono banchi di lignite.

Episodi vulcanici sono testimoniati dalla presedr
vulcaniti (tufi e tufiti) comuni a tutta la Valleedl
Tevere. La deposizione di rocce calcaree di ori
continentale € evidenziata da depositi travertin
con resti organici vegetali. Nell’area sono dun
presenti depositi pre - pliocenici marini (marng
arenacea), che costituiscono l'ossatura dei mo

rilievi dolci circostanti Torgiano (circa 400 me

Tiberink Pleistocene nel

Articolo 9

Legame con I'ambiente geografico

A) Informazioni sulla zona geografica

Al - Fattori naturali rilevanti per il legame

bk@ zona geografica delimitata ricade nell'intero
ferritorio amministrativodel Comuneamministrativo

di Torgiano, in provincia di Perugia.

dra geologia dell’area & caratterizzata della presen
di terreni fluvio - lacustri che si depositaronaaite
bacino della Val Tiberina
aconosciuto anche come Lago Tiberino. Affiorano
»cioé nell'area di Torgiano i termini piu recentillde
sequenza
Successione Umbro-Marchigiana.

litologica nota in letteratura come
drali depositi, di eta villafranchiana (parte altel d
DRlibcene, epoca compresa tra gli 1,65 e gli 0,01
railioni di anni fa) sono costituiti da sabbie e
conglomerati intercalati localmente a livelli atgdi

di spessore variabile.

aflell’'area di Torgiano questi terreni villafranchian
gdbno costituiti da sabbie, sabbie argillose, agill
sabbiose ed argille.

Le strutture sedimentarie presenti nelle sabbidadiu
sl@custri sono date da laminazioni piano-parallale e
unarociate, mentre le argille, che mostrano una
dhminazione esclusivamente di tipo piano-parallelo,
contengono banchi di lignite.

eEpisodi vulcanici sono testimoniati dalla presedra
vulcaniti (tufi e tufiti) comuni a tutta la Valleedl
girevere. La deposizione di rocce calcaree di origine
gsintinentale & evidenziata da depositi travertinosi
een resti organici vegetali. Nellarea sono dunque
quresenti depositi pre - pliocenici marini (marnoso-
rbiginacea), che costituiscono I'ossatura dei mokbidi

tdolci rilievi delei circostanti Torgiano (circa89 300

1
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s.l.m.), depositi lacustri Pliocenici, depositi \ilo-
lacustri Pleistocenici, depositi fluviali Oleocen
vulcaniti e travertini.

La sedimentazione attuale (Olocene) e dovut
depositi alluvionali sabbiosi negli alvei dei prijpali
corsi d'acqua, Tevere e Chiascio.

L'evoluzione recente di quest’area, dunque, veq
passaggio da una zona a sedimentazione lacus
cui sono testimonianza i depositi di ligniti e
organismi  fossili continentali  (mammiferi
molluschi), ad una successione di depositi flu
legati all'evoluzione ed al cambiamento di corso
fiume Tevere, il cui bacino idrogeologico, co
qguello dei principali corsi d’acqua, influenza
maniera determinante la natura dmicostanti terren
ed in particolar modo la loro agricoltura. Tutt
depositi dovuti alle esondazioni ed agli straripati
fluviali rappresentano infatti terreni molto feitil
Questi terreni recenti che si depongono in ambi
fluviale e di acqua dolce, rappresentano ['ult
differenziazione geologica di un’intera regione
dominio Umbro-Marchigiano.

In conclusione, & per una piccola curiosita sdiieat
che ricolleghiamo la natura delle rocce affiors
nell'area di Torgiano alla storia evolutiva, fatliefasi
alterne marine e continentali, dei sedimenti
precedono questi depositi.

Su di un basamento di natura continentale, peitt
alla placca africana, si e sviluppata nell’arcaoltiie
250 milioni di anni, la storia della Regione Umb
Marchigiana.

Alla base della successione sedimentaria, fosg
terreni testimoniano un ambiente continentale dat
facies fluviali, palustri e terre emerse durants
Triassico; la sedimentazione Giurassica asg

invece un carattere marcatamente marino.

metri s.I.m.), depositi lacustri Pliocenici, degbsi

dluvio-lacustri  Pleistocenici, depositi  fluviali
Oleocenici, vulcaniti e travertini.

alLai sedimentazione attuale (Olocene) €& dovuta ai
depositi alluvionali sabbiosi negli alvei dei prijpali

corsi d'acqua, Tevere e Chiascio.

l&'dvoluzione recente di quest’area, dunque, vede il
tpagtiaggio da una zona a sedimentazione lacustre di
giui sono testimonianza i depositi di ligniti e gli
erganismi  fossili continentali (mammiferi e
i@olluschi), ad una successione di depositi fluviali
tegati all'evoluzione ed al cambiamento di corsd de
nieme Tevere, il cui bacino idrogeologico, come
puello dei principali corsi d'acqua, influenza in
imaniera determinante la natura deicostanti terreni

ed in particolar modo la loro agricoltura. Tutti i
edepositi dovuti alle esondazioni ed agli straripatne
fluviali rappresentano infatti terreni molto feitil

aDteesti terreni recenti che si depongono in ambiente
rflaviale e di acqua dolce, rappresentano ['ultima
differenziazione geologica di un’intera regione, il
dominio Umbro-Marchigiano.

In conclusione, & per una piccola curiosita sdiieati
antie ricolleghiamo la natura delle rocce affioranti
nell'area di Torgiano alla storia evolutiva, fatliefasi
cleerne marine e continentali, dei sedimenti che
precedono questi depositi.

&u di un basamento di natura continentale, peténen
alla placca africana, si e sviluppata nell’arcaoltiie
ras50 milioni di anni, la storia della Regione Umbro-
Marchigiana.

siMlla base della successione sedimentaria, fossili e
derreni testimoniano un ambiente continentale dato
ofaties fluviali, palustri e terre emerse durante il
umaessico; la sedimentazione Giurassica assume

invece un carattere marcatamente marino.

L’ingressione oceanica della fine dell’epoca Tries

1

sL’ingressione oceanica della fine dell’'epoca Triess
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di

subacquea di piattaforma prima (Calcare Massi(

determina l'instaurarsi una sedimentazi
ed una sedimentazione pelagica poi, che rimane
per tutta I'Era Secondaria (Mesozoico) e che ta
sedimenti fluvio-lacustri soltanto successivamg
all'orogenesi Appenninica, con il dominio del La
Tiberino. Le rocce della nostra successione cirdi
dunque che durante il Triassico le nostre areeod
caratterizzate da una sedimentazione contineritg
mare poi arrivo a coprire praticamente [int
penisola (bel lungi dall’avere una configurazic
geografica simile a quella attuale) fino alla fidel
Miocene quando, circa dodici milioni di anni fa,aj
forte attivita tettonica successiva all' orogern
Appenninica, portd all’emersione della penis
stessa. In Umbria si instaurd un regime lacustr
vaste proporzioni, indicato dai geologi conieago
Tiberino”, che si estendeva da Citta di Castel
Spoleto, da Perugia a Citta della Pieve. Qu
grande lago resto durante il Pliocene e per graie
del Pleistocene (cioé per circa tre milioni di gre
caratterizzare con la sua presenza le
sedimentarie dell’area Umbra.

A questa sedimentazione sono legate le s4
Plioceniche e Pleistoceniche che affiorano neld;
di Torgiano; le ligniti ed i resti di mammiferi c
frequentemente si rinvengono rappresentang
testimonianze della vita che fino ad un milione
anni fa si sviluppo sulle sponde del Lago Tiberino
| terreni nelle zone piu basse intorno, ai 200 m
sono costituiti in  prevalenza da sedimenti
granulometria argillosa e sabbiosa ed occuj
terrazzi fluviali pleistocenici.
I suoli sono piuttosto profondi ed evoluti ¢
tessitura franco argillosa, calcarei moderatameti
buona struttura anche in profondita, con dren

buono ed elevata capacita di ritenzione idrica.

di

ceiadacquea di piattaforma prima (Calcare Massiccio)

odetermina  l'instaurarsi una sedimentazione
2 ddleina sedimentazione pelagica poi, che rimane tale
n@er tutta I'Era Secondaria (Mesozoico) e che t@na
reilimenti  fluvio-lacustri soltanto successivamente
gdl'orogenesi Appenninica, con il dominio del Lago
cdiberino. Le rocce della nostra successione cirtico
piumque che durante il Triassico le nostre areeoeran
learatterizzate da una sedimentazione continentale;
en@are poi arrivo a coprire praticamente l'intera
ppenisola (bel lungi dallavere una configurazione
geografica simile a quella attuale) fino alla fidel
Miocene quando, circa dodici milioni di anni fa,aun
daite attivita tettonica successiva all’ orogenesi
Appenninica, portd allemersione della penisola
estdssa. In Umbria si instaurdo un regime lacustre di
vaste proporzioni, indicato dai geologi conieago
oliderino”, che si estendeva da Citta di Castello a
eSpmleto, da Perugia a Cittd della Pieve. Questo
pgrande lago resto durante il Pliocene e per graie pa
idel Pleistocene (cioé per circa tre milioni di greni
fmiatterizzare con la sua presenza le fasi
sedimentarie dell’area Umbra.

Bbi@uesta sedimentazione sono legate le sabbie
aRdioceniche e Pleistoceniche che affiorano neldare
ndi Torgiano; le ligniti ed i resti di mammiferi che
fréguentemente si rinvengono rappresentano le
tdstimonianze della vita che fino ad un milione di
.anni fa si sviluppo sulle sponde del Lago Tiberino.
dtterreni nelle zone piu basse intorno, ai 200 metr
sano costituiti in prevalenza da sedimenti a
pgrenulometria  argillosa e sabbiosa ed occupano
terrazzi fluviali pleistocenici.

drsuoli sono dimedia profondita-piuttestoprefendd

con tessitura franco argillosa,
di

profondita, con drenaggio buono ed elevata capacita

evoluti calcarei

loderatamente, buona struttura anche in
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La falda interessa raramente lo strato esploraiie

radici mentre ristagni superficiali localizzati
possono verificare in zone a scarsa permeal
dove lo scheletro € minore e le sistemazioni ag
sono trascurate.

Lo scheletro & in genere poco presente tranr
alcune aree alluvionali prossime ai vecchi alvdi
fiumi, ed in prossimita delle scarpate che sepaid
diversi terrazzi fluviali.
Nelle fasce piu collinari (350/400 metri) sovent
depositi colluviali, ossia materiali erosi delleeg]
collinari circostanti e trasportati in basso comr
vecchi depositi alluvionali.

Anche qui i suoli sono molto profondi con tessit
degli orizzonti di superficie franca, con meno Hag

e piu sabbia rispetto alle aree piu basse.

fluviolacustri Villafranchiani.

rilievi collinari sono interessati da depog
Questi depositi sono caratterizzati da una notg
variabilita litologica, si passa infatti repentiname
da sedimenti sabbioso ciottolosi a sedimenti argji
sabbiosi.

Nelle zone dove affiorano i sedimenti piu sabbid
suoli sono moderatamente profondi, presentang
tessitura franco sabbiosa, sovente sono ricch
scheletro. Sono inoltre suoli calcarei con mode
contenuto di calcare attivo, poveri di sostg
organica, permeabili con modesta capacita di rite
idrica.

Dove invece affiorano i sedimenti argillosi sabb
sono suoli profondi con tessitura franco argillosa
scarso scheletro.

Anche questi suoli sono calcarei con mag
contenuto di sostanza organica, con buona capc

ritenzione idrica.

di ritenzione idrica.
daa falda interessa raramente lo strato esploraiie da

sadici mentre ristagni superficiali localizzati si

ip@ssono verificare in zone a scarsa permeabilita,

rdove lo scheletro € minore e le sistemazioni agrari

sono trascurate.

d.dnscheletro & in genere poco presente tranne in
dicune aree alluvionali prossime ai vecchi alvei de
afiami, ed in prossimita delle scarpate che sepafano
diversi terrazzi fluviali.

eNelle fasce piu collinari 356/480 230-300 metri)
rsovente i depositi colluviali, ossia materiali eros
pdelle aree collinari circostanti e trasportati iasbo
coprono vecchi depositi alluvionali.

uAache qui i suoli sonomelte—prefendi di media
iprofonditacon tessitura degli orizzonti di superficie
franca, con meno argilla e piu sabbia rispetto alle
aree piu basse.

siti rilievi  collinari  sono interessati da depositi
fluviolacustri Villafranchiani.

\Qleesti depositi sono caratterizzati da una notevole
variabilita litologica, si passa infatti repentiname
[lda sedimenti sabbioso ciottolosi a sedimenti argjill
sabbiosi.

dilelle zone dove affiorano i sedimenti piu sabbiosi
suali sono—moederatamente—profongiresentano una
tedsitura franco sabbiosa sovente sono ricchi di
retheletro. Sono inoltre suoli calcarei con moderato
rantenuto di calcare attivo, poveri di sostanza
rarganica, permeabili con modesta capacita di ritenu
idrica.

@ove invece affiorano i sedimenti argillosi sabbios
sono suolipiu profondi con tessitura franco argillosa
con scarso scheletro.

pianche questi suoli sono calcarei con maggior
ticdntenuto di sostanza organica, con buona capdicita

ritenzione idrica.
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Il clima dell’area & secco e siccitoso in estate
buone escursioni termiche, nei mesi di luglio
agosto, temperato nel mese di giugno, e settem
freddo e umido nei mesi invernali.

Il massimo della piovosita € localizzato nella setaj
decade di febbraio, mentre il massimo decadic
pioggia si ha nella seconda decade del mes
novembre con un minimo assoluto nella pr
decade di luglio.

Le precipitazioni annue variano da un minimo
800/1000 mm ed un massimo di 2.100 mm: la m
annua risulta essere di 1.500 mm; i giorni con gi@
sono compresi tra 70 e 120 giorni, con una med

95 giorni piovosi.

2. Fattori umani rilevanti per il legame.

Di fondamentale rilievo sono i fattori umani legat
consolid
il

territorio di produzione, che per

tradizione hanno contribuito ad ottenere Vi
“Torgiano”.
Recenti scavi archeologici di una villa rustica eoa
alle porte di Torgiano, hanno riportato alla I
un’ingente quantitd di resti d’anfore vinarie;
ritrovamento convalida la presenza di un’es
viticoltura, preannunciata da numerosi altri sif
reperti affiorati alla luce nel tempo. Studi in s0
localizzano qui il percorso dell’Amerina.
Torgiano & un castrum che deve la sua riedificaz
su rovine romane, alla posizione strategica e
garanzia di approvvigionamento dei mercati pery
offerta dalla fertilitd dei terreni di pianura ellda
vocazione vitivinicola e olivicola dei rilievi chia
collegano alla coeva Castel Grifone, oggi Brufa.
Insediamento in

romano rovina, Torgiano

riedificato come castrum del sistema difeng
perugino; la delibera & presa dal Comune di Pe

nel 1276 in rispondenza agli obbiettivi militard

doclima dell’area & secco e siccitoso in estata co
lkedone escursioni termichenei mesi di luglio ed
largosto, temperato fiemei di giugng e settembre
freddo e umido nei mesi invernali.

Il massimo della piovosita € localizzato nella seta
adelcade di febbraio, mentre il massimo decadico di
@ialjgia si ha nella seconda decade del mese di
mavembre con un minimo assoluto nella prima
decade di luglio.

e precipitazioni annue variano da un minimo di
e208/1000 mm ed un massimo di 2.100 mm: la media
pannua risulta essere di 1.500 mm; i giorni con gi@g
izatio compresi tra 70 e 120 giorni, con una media di

95 giorni piovosi.

2 A2- Fattori umani rilevanti per il legame.

Di fondamentale rilievo sono i fattori umani legati
drritorio  di consolidata

produziong che per
im@dizione hanno contribuito ad ottenere vino
“Torgiano”.

Recenti scavi archeologici di umdla rusticaromana
lalle porte di Torgiano, hanno riportato alla luce
iin'ingente quantita di resti d’anfore vinarie; |l
leseovamento convalida la presenza di un’estesa
niiticoltura, preannunciata da numerosi altri simili
rreperti affiorati alla luce nel tempo. Studi in sor
localizzano qui il percorso delf Via Amerina.
idorgiano € urcastrumche deve la sua riedificazione
allarovine romanealla posizione strategica e alla
nagaranzia di approvvigionamento dei mercati perygini
offerta dalla fertilita dei terreni di pianura ellda
vocazione vitivinicola e olivicola dei rilievi chia
collegano alla coeva Castel Grifone, oggi Brufa.
elnsediamento in

romano rovina, Torgiano e

iedificato come castrum del sistema difensivo
rpgieugino; la delibera e presa dal Comune di Perugia

el 1276 in rispondenza agli obbiettivi militard e
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economici offerti da ubicazione e ambier
Considerato che ai piedi del rilievo su cui poggi
distante brevi miglia da Perugia, in direzione RGH
confluiscono Chiascio Tevere e le vallate perc
il

innestato su nodo viario

dai due fiumi, castrum ha il valore di

avamposto roman
altomedievale. | terreni pianeggianti sono ottirer
cereali, ortaggi, frutta, piante da fibre tesdiliicchi
di

I'altitudine media di 200 - 400 m s.I.m., I'espasize

depositi limo, la terra fresca per [Iargil

soleggiata della dorsale che collega Torgiano B

ieconomici  offerti da ubicazione e ambiente.
aConsiderato che ai piedi del rilievo su cui poggia
ndistante brevi miglia da Perugia, in direzione Rema
pesefluiscenoil Chiascioconfluisce nelTevere e le
Lvallate percorse dai due fiumi, il castrum haailore
ndiaun avamposto innestato su nodo viario romano e
@ltomedievale. | terreni pianeggiantiprossimita dei
due fiumi sono ottimi per cereali, ortaggi, frutta,
aiante da fibre tessili. | ricchi depositi di lima, terra
fresca per I'argilla, I'altitudine media @20-400 220

ra 300 m s.l.m., 'esposizione soleggiata della dorsale

che collega Torgiano a Brufa

il medievale Castel Grifone, coevo castello digiog il medievale Castel Grifone, coevo castello digiog

— rendono l'area collinare ambiente ideale |perrendono l'area collinare ambiente ideale per
l'allevamento di viti e olivi. l'allevamento di viti e olivi.

Numerosi rogiti notarili confermano il rapiddlumerosi rogiti notarili confermano il rapido
susseguirsi di opere di dissodamento e|sdsseguirsi di opere di dissodamento e di

miglioramento fondiario realizzate sotto l'influe
della colonizzazione benedettina, presente in
anche con il lascito di Santa Maria in Bucarelg)
1338. Sono le opere che avviano una produz
viticola presto tutelata dagli Statuti Comunali
Perugia, piu tardi da quelli di Torgiano.

Una maggiore attenzione alla toponomastica, irev
soffermarsi su due tra le possibili etimologie
toponimo Torgiano delle quali una deriverebbe
“turris amnes”, cioe “terra dei fiumi”, la secong
certamente piu attendibile, dal nome “Tursil
membro di un'importante famiglia senatoriale che
IV secolo d.C. domino la zona. Un'ulteriore ipote
stata formulata intorno a Tursa, una divinita un
battagliera e minacciosa, posta a tutela dei cb
territoriali (Marina Bon Valsassina).
di

fornaci,

Frammenti mosaici, resti di edicole, strutt

edilizie, cisterne, canalizzazioni, anf

vinarie e toponimastica testimoniano la presenz

insediamenti e villae rusticae e attestano la &

niglioramento fondiario realizzate sotto I'influenz
Idetia colonizzazione benedettina, presente in loco
a@nche con il lascito di Santa Maria in Bucarelg] d
itB88. Sono le opere che avviano una produzione
dticola presto tutelata dagli Statuti Comunali di
Perugia, piu tardi da quelli di Torgiano.

tdna maggiore attenzione alla toponomastica, irita
dadffermarsi su due tra le possibili etimologie del
tdponimo Torgianpdelle quali una deriverebbe da
j&urris amnes”, cioe “terra dei fiumi”mentre la

dal

famiglia

ISeconda, certamente piu attendibile, nome

feursius”, membro di un'importante
ssenatoriale che nel IV secolo d.C. domind la zona.
la'ulteriore ipotesi e stata formulata intorno aSay
nfima divinita umbra battagliera e minacciosa, pasta
tutela dei confini territorial{Marina-Bon-alsassina).
UFeammenti  di
oedilizie, fornaci,

aidarie e toponimastica testimoniano la presenza di

mosaici, resti di edicole, strutture

cisterne, canalizzazioni, anfore

d¢abediamenti evillae rusticae e attestano la locale

2
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consuetudine alla viticoltura in eta romana. N
conferma l'alto numero di resti di anfore vina
affiorate alla luce durante il recente scavo dgli
citata villa rustica del Il sec. a.C., alle porté

Torgiano.

ecansuetudine alla viticoltura in eta romana. Ne é
remnferma l'alto numero di resti di anfore vinarie
affiorate alla luce durante il recente scavo dglka
atata villa rustica del 1l sec. a.C., alle porte di

Torgiano.

E da considerare che il letto del Tevere era allBrala considerare che il letto del Tevere era allora

prossimo al luogo e che nelle “Epistulae Plinio
Giovane lo considera abituale via fluviale pe
trasporto a Roma di prodotti dalla sua tenuta
Tifernum Tiberinum (Citta di Castello).

Reperti e ricerche in corso sulla viabilita rom
localizzano nel territorio circostante Torgiano
percorso della  via  Amerina  precede
all'attraversamento del Tevere.
Dopo lunghi secoli di alterne vicende storig
allaffermarsi della nuova viticoltura mondia
Torgiano si € allineata con le zone vitivinic
italiane piu note ricevendo per prima in Umbrial,
1968 |l
Origine Controllata cui & seguita quello a DOCG
1990.

L'incidenza dei fattori umani, nel corso dellarsiQ

riconoscimento della Denominazione

e in particolare riferita alla puntuale definiziodei
seguenti aspetti tecnico produttivi, che costitorm
parte integrante del vigente disciplinare
produzione.

- La base ampelografica dei vigneti: i vitigni id
alla produzione del vino in questione sono qu
tradizionalmente coltivati nell'area  geograf
considerata: Sangiovese,

Merlot,

Cabernet Sauvign
Canaiolo tra i vitigni a bacca ros
Trebbiano Toscano e Grechetto, cui si sono agg
Chardonnay Pinot Grigio Riesling, Vermenti
Viogner tra quelli a bacca bianca;

- Le forme di allevamento, i sesti d'impianto ¢
sistemi di potatura che, anche per i nuovi impija

sono quelli tradizionali e tali da perseguire

'ptossimo al luogo e che nelle “Epistulae Plinio” il
diovane lo considera abituale via fluviale per il
atrdsporto a Roma di prodotti dalla sua tenuta di
Tifernum Tiberinum (Citta di Castello).

aRaperti e ricerche in corso sulla viabilita romana
Idcalizzano nel territorio circostante Torgiano Il
mercorso  della Vwia Amerina  precedente
all'attraversamento del Tevere.

Heppo lunghi secoli di alterne vicende storiche,
a@ll'affermarsi della nuova viticoltura mondiale,
plorgiano si € allineata con le zone vitivinicole
fi@aliane piu note ricevendo per prima in Umbrial ne
mwes il
@rigine Controllata cui & seguita quello a DOCG
nel 1990.

ENel corso della storid; incidenza dei fattori uman
nel-corso—della—storia,e in particolare riferita alla
puntuale definizione dei seguenti aspetti tecnico
[@ioduttivi,

vigente disciplinare di produzione

riconoscimento delld Denominazione di

che costituiscono parte integrante del

"+ Lla base ampelografica dei vigneti: i vitigni idonei

alla produzione del vino in questione sono qt

¢eadizionalmente coltivati nellarea geografica

considerata: SangioveseColorino, Cabernet

Sauvignon, Merlot, Canaiolo tra i vitigni a bacca
itodsa; Trebbiano Toscano e Grechetto, cui Si sono

aggiunti Vermentino Chardonnay Pinot
Riesling Mermenting Viogner

Grigio

tra quelli a bacca

pbianca;

aAtibe forme di allevamento, i sesti d'impianto e i

destemi di potatura che, anche per i nuovi impjanti

2
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migliore e razionale disposizione sulla superf

delle viti, sia per agevolare I'esecuzione d
operazioni colturali, sia per consentire la razie
gestione della chioma, permettendo di ottenere
adeguata superficie fogliare ben esposta ¢
contenere le rese di produzione di vino entro itii
fissati dal disciplinare;

- Le pratiche relative all'elaborazione dei vinghe
sono quelle tradizionalmente consolidate in zong

la vinificazione in rosso dei vini tranquilli, d#renti

per quelli maggiormente strutturati, la

elaborazione comporta determinati periodi
invecchiamento ed affinamento obbligatori.

B) Informazioni sulla qualita o sullg

caratteristiche del prodotto essenzialmente
esclusivamente attribuibili all'ambient
geografico
La DOC “TORGIANQ” e riferita a varie tipolog
di vino sia rosso che bianco oltre che Torgiano
Santo, Torgiano Vendemmia Tardiva e Torgi
Spumante che dal punto di vista analitico

organolettico presentano caratteristiche m
evidenti e peculiari, descritte all'articolo 6 ¢
ch

individuazione e tipicizzazione legata all’ambig

disciplinare, che ne permettono una
geografico.

Al sapore tutti i vini hanno una acidita normale,
amaro poco percepibile, poca astringenza e b
struttura che contribuisce al loro equilibrio gtista
Il colore tendenzialmente rosso rubino o gi
paglierino si accompagna ad aromi floreali e ftu
tipici dei vitigni di base . Per la tipologia Tdago
il

esserlo definitivamente

Vendemmia Tardiva colore giallo ten

allambrato, per ne

tipologia Torgiano Vin Santo.

ndelle viti,

aeno quelli tradizionali e tali da perseguire la

alitégliore e razionale disposizione sulla superficie

sia per agevolare I'esecuzione delle

oparazioni colturali, sia per consentire la raziena

 gelitione della chioma, permettendo di ottenere una

nadeguata superficie fogliare ben esposta e di

contenere le rese di produzione di vino entro itlim
fissati dal disciplinare;

- He pratiche relative all’elaborazione dei vini, che
sono quelle tradizionalmente consolidate inager

Cla vinificazione in rosso dei vini tranquilli, d#renti

er quelli maggiormente strutturati, la cui

elaborazione comporta determinati periodi di

invecchiamento ed affinamento obbligatori.
B)Informazioni sulla qualta o sulle

0 caratteristiche del prodotto essenzialmente o
esclusivamente attribuibili all'ambiente
geografico

a)

-l

&a DOC ‘Torgiano” e riferita a varie tipologie di
Vino sia rosso che bianco oltre chi€orgiano Vin
agantd, “Torgiano Vendemmia Tardivee “ Torgiano
8gumanté che tali tipologia dal punto di vista
Qdigalitico ed organolettico presentano carattetistic
ledolto evidenti e peculiari, descritte all’articafodel
@digciplinare, che ne permettono una chiara
ntedividuazione e tipicizzazione legata all’ambiente
geografico.

Al sapore tutti i vini hanno una aciditd normal@, u
Lmaro poco percepibile, poca astringenza e buona
struttura che contribuisce al loro equilibrio gtista

allo colore tendenzialmente rosso rubino o giallo
lidaglierino si accompagna ad aromi floreali e ftutta
tipici dei vitigni di base . Per la tipologia Tdago

il

esserlo definitivamente

Od¢endemmia Tardiva colore tende

e’ ambrato,

giallo
per nella

tipologia Torgiano Vin Santo.

C) descrizione dellinterazione causale fra ¢

JIC) descrizione dell'interazione causale fra gli
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elementi di cui alla lettera a) e quelli di cui al
lettera b).

L'orografia collinare dell’areale di produzione,
'esposizione ad ovest - sud-ovest, concorror
determinare un ambiente aeroso, luminoso e ca
suolo naturalmente sgrondante dalle acque re
particolarmente vocato per la coltivazione dei it
Da tale area sono peraltro esclusi i terreni caimfir]
con i corsi dei fiumi Tevere e Chiascio ubicati
zone spesso non adatte ad una viticoltura ditgual
| terreni nelle zone piu basse intorno ai 200/2%0ri
costituiti come detto in prevalenza da sedimer
granulometria prevalentemente argillosa e sabl
che occupano terrazzi fluviali pleistocenici, caols
piuttosto profondi ed evoluti con tessitura fra
argillosa, calcarei moderatamente, di buona stal
anche in profondita con drenaggio buono ed ele
capacita di ritenzione idrica, sono adatti
coltivazione di vitigni a bacca bianca quali Grethg
Chardonnay, Trebbiano, Vermentino etc. Bu
risulta anche l'escursione termica; essendo in
dotati di un’ottima capacita di ritenzione idri
difendono le piante da fenomeni di stress idrico.
Le fasce piu collinari (350/400 metri) dove sq
presenti depositi colluviali (ossia materiali @
delle aree collinari circostanti e trasportati i@sso
dove coprono vecchi depositi alluvionali), s
caratterizzate da terreni con una tessitura (
orizzonti di superficie franca, con meno argillpia
sabbia rispetto alle aree piu basse, dove i ri
collinari sono interessati da depositi fluviolacu

Villafranchiani.

elementi di cui alla letteraA a) e quelli di cui alla
letteraB b)

l8orografia collinare dell’areale di produzione, e
tieaposizione adevest -Saud-Oevest, concorrono a
rdeterminare un ambiente aeroso, luminoso e con un
suolo naturalmente sgrondante dalle acque re

1 particolarmente vocato per la coltivazione dei ign

Da tale area sono peraltro esclusi i terreni camfiin
aon i corsi dei fiumi Tevere e Chiascio ubicati in
izone spesso non adatte ad una viticoltura ditguali

nl terreni nelle zone piu basse intorno ai 28@/metri
1costituiti come detto in prevalenza da sedimenti a
grsaulometria prevalentemente argillosa e sabbiosa
che occupano terrazzi fluviali pleistocenici, caols

npwttosto profondi ed evoluti con tessitura franco

targillosa, calcarei moderatamente, di buona staittu

\&tehe in profondita con drenaggio buono ed elevata

alapacita di ritenzione idrica, sono adatti alla
2 coltivazione di vitigni a bacca bianca quali Grethe
cBhardonnay, Trebbiano, Vermentino etc. Buona
ofiselta anche I'escursione termica; essendo inoltre
adotati di un’ottima capacita di ritenzione idrica
difendono le piante da fenomeni di stress idrico.
he fasce piu collinari356/400220-300metri) dove
@0No presenti depositi colluvidlissia-materiali-erosi
lnari_ci : im0,
piove—coprono—vecchi—depositi—aluvionalisono
legtatterizzate da terreni con una tessitura degli
orizzonti di superficie franca, con meno argillpia
lisabbia rispetto alle aree piu basse, dove i rilievi
stollinari sono interessati da depositi fluviolacust

Villafranchiani.

Pur in una moderata variabilita litologica (si g&@dur in una moderata variabilita litologica (si g@&s

da sabb

ciottolosi a sedimenti argillosi sabbiosi), i teir

infatti  repentinamente sedimenti
spesso sono ricchi di scheletro ed affioran

sedimenti piu sabbiosi , i suoli sono moderatam

da

eciottolosi a sedimenti argillosi sabbiosi), i terre

ostatti  repentinamente sedimenti sabbioso

spesso sono ricchi di scheletro ed affiorano i

esgdimenti piu sabbiosi, i suoli sono moderatamente

2
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profondi, presentando una tessitura franco sabf
con buon contenuto di calcare, poveri di sosti
organica, permeabili con modesta capacita di rite
idrica. Tali terreni quindi sono naturalmente vo
alla coltivazione dei grandi vitigni rossi in paudlare
Sangiovese, Merlot, Cabernet Sauvignon, Canal
dellareale

Anche il clima di

caratterizzato da precipitazioni abbondanti (1

produziong

mm), con scarse piogge estive (120 mm) nei me

luglio e agosto, aridita e temperatura relativam

ipeafondi, presentando una tessitura franco sabpiosa
anaa buon contenuto di calcare, poveri di sostanza
rarganica, permeabili con modesta capacita di ritenu
citrica. Tali terreni quindi sono naturalmente vécat
alla coltivazione dei grandi vitigni rossi in paudlare
dangioveseMerot—Cabernet-Sauvighon,—Canaiolo
Colorino, Canaiolo, Cabernet Sauvignon e il Merlot.
Anche il di
I&Gatterizzato da precipitazioni abbondanti (1165

clima dell'areale produzion
shdi), con scarse piogge estive (120 mm) nei mesi di

doglio e agosto, aridita e temperatura relativament

elevata, e ottima insolazione nei mesi di setteradi&levata e ottima insolazione nei mesi di settenglore

ottobre, consente alle uve di maturare lentam
giungere a maturazione completa in qualche g
contribuendo in

anche a novembre, man

significativa alle particolari caratteristic
organolettiche del vino "Torgiano".

Indubbiamente molto del particolare “bouquet”
vino "Torgiano” & dovuto a questa maturazi

prolungata sulla pianta, in un clima temperato,

aitebre, consente alle uve djiungere maturare
hlemtamente givngere a maturazione completa, in
igilche anno anche——nevembre meta ottohre
heontribuendo in maniera significativa alle partarol
caratteristiche organolettiche del vino "Torgiano".
daeblubbiamente molto del particolafdouquet del

ovieo "Torgiano” e dovuto a questangamaturazione

pralungata—sulla—piantdan un clima temperato ma

caratterizzato, segnatamente nella fase finaleindacaratterizzatoseghatamente-nella—fasefinatla una

elevata escursione termica tra notte e giorno.

Nel 1968 il Torgiano ottiene il riconoscimento DO
La storia recente e caratterizzata da un’evoluz
positiva della denominazione, con [Iimpianto
nuovi vigneti, la nascita di nuove aziende oltr
guella storica (Lungarotti) che ha contribuito &
creazione delle denominazione in modo pressqg

determinante.

Articolo 10

Riferimenti della Struttura di Controllo

Nome e Indirizzo: Valoritalia srl, Societa per
Certificazione della qualita delle
Vitivinicole ltaliane, Via Piave 84, 00187 Rom
Sede periferica di Orvieto, Telefono 0763/3437

Fax 0763/394980;

produzig

elevata escursione termica tra notte e giorno.
(Nel1968-il Torgiano-ottiene-iriconoscimento-DOC
ibmestoria recente € caratterizzata da un’evoluzione
pgositiva della denominazione, con l'impianto di
en@ovi vigneti, la nascita di nuove aziende oltre a
ati@ella storica (Lungarotti) che ha contribuito alla
cofe@zione delle denominazione in mogleessecche

determinante.

Articolo 10

Riferimenti della Struttura di Controllo

Mome elindirizzo: ValoritaliaSsr.l, Societa per la
@ertificazione della qualita delle
d/itivinicole Italiane, ViaPRiave XX Settembre 98/G,

am185 Roma; Sede periferica di Orvieto, Telefono

0763/343790- Fax 0763/394980;

produzioni

2
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La Societa Valoritalia € I'Organismo di contro

autorizzato dal Ministero delle politiche agric

alimentari e forestali, ai sensi dell’art. 64 ddédgge

n. 238/2016, che effettua la verifica annuale

rispetto delle disposizioni del presente disciplin

conformemente all’art. 19, par. 1, 1° capove

lettera a) e ¢), ed all'art. 20 del Reg. UE n2849,

per i prodotti beneficianti della DOP, mediante

metodologia di controlli combinata (sistematicaag

campione), nell'arco dellintera filiera produtti

(viticoltura, elaborazione, confezionamen
conformemente al citato articolo 19, par.1,
capoverso.

In particolare, tale verifica & espletata nel rigpeli

un predeterminato piano dei controlli, approvatb

Ministero, conforme al modello approvato con il [

02 agosto 2012, pubblicato in G.U. n. 253
30.10.2018

mail: sop31@valoritalia.it

llba Societa Valoritalia € I'Organismo di controllo
piutorizzato dal Ministero dell@Folitiche agricole
alimentari e forestali, ai sensi dell’art. 64 ddédgge
del 238/2016, che effettua la verifica annuale del
arispetto delle disposizioni del presente disciplna
reonformemente all'art. 19, par. 1, 1° capoverso,
lettera a) e ¢), ed all'art. 20 del Reg. UE n2849,
uper i prodotti beneficianti della DOP, mediante una
anetodologia di controlli combinata (sistematicazed
veampione), nell'arco dellintera filiera produttiva
tqyiticoltura, elaborazione, confezionamento),
@nformemente al citato articolo 19, par.1l, 2°
capoverso.

In particolare, tale verifica & espletata nel rigpeli

da predeterminato piano dei controlli, approvatb da
DMinistero, conforme al modello approvato con il DM
@ agosto 2012, pubblicato in G.U. n. 253 del

30.10.2018
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