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Filiera vitivinicola “Alimenti Elementari”

 - Art. 1 -

Denominazione

La denominazione “Filiera vitivinicola - Alimenti Alimentari” accompagnata o meno dalle specificazioni previste dal presente disciplinare di produzione, è riservata ai mosti e vini che rispondono alle condizioni e ai requisiti appresso indicati

- Art. 2 -

Caratteristiche del prodotto

La denominazione “Filiera vitivinicola - Alimenti Alimentari” è riservata ai seguenti vini: 

· bianco, anche nella tipologia frizzante, spumante, passito e vendemmia tardiva; 

· rosso, anche nella tipologia novello, frizzante, spumante, passito e vendemmia tardiva; 

· rosato, anche nella tipologia frizzante, spumante, passito e vendemmia tardiva;

· con la specificazione del nome del/i vitigno/i, anche nelle tipologie spumante, vendemmia tardiva, frizzante, passito e novello, quest’ultimo limitatamente ai rossi.

I vini bianchi, rossi, rosati, passito, vendemmia tardiva e spumante devono essere ottenuti da uve provenienti da vigneti composti, nell’ambito aziendale, da uno o più vitigni idonei alla coltivazione per la Regione Lazio, ed iscritti nel Registro Nazionale delle varietà di vite per uve da vino, con particolare attenzione ai vitigni autoctoni del territorio provinciale. 
La denominazione “Filiera vitivinicola - Alimenti Alimentari”, con la specificazione di uno dei vitigni idonei alla coltivazione per la Regione Lazio, è riservata ai vini ottenuti da uve provenienti da vigneti composti, nell’ambito aziendale, per almeno l’85% dal corrispondente vitigno.

- Art. 3 –
Zona di produzione uve

La zona di produzione delle uve per l’ottenimento dei mosti e dei vini atti ad essere commercializzati con il marchio collettivo “Filiera vitivinicola - Alimenti Elementari” comprende l’intero territorio della provincia di Rieti

- Art. 4 –

Metodo di ottenimento.

Norme per la viticoltura
Le condizioni ambientali e di coltura dei vigneti destinati alla produzione dei vini di cui all’art. 2 devono essere quelle tradizionali della zona. La produzione massima di uva per ettaro di vigneto in coltura specializzata, nell’ambito aziendale, non deve essere superiore ai limiti sottoindicati:

· vino bianco: tonnellate 21;

· vino rosso e rosato: tonnellate 20;

· vino passito: tonnellate 10;

· vino vendemmia tardiva: tonnellate 14.

Le uve destinate alla produzione dei vini devono assicurare al vino un titolo alcolometrico potenziale volumico naturale minimo di:

· 10% vol per i vini bianchi;

· 10% vol per i vini rosati;

· 10% vol per i vini rossi;

· 16% vol per i vini passiti;

· 15% vol per i vini da vendemmia tardiva;

· 9,0% vol per i vini spumante
Norme per la vinificazione
Le operazioni di vinificazione devono essere effettuate all’interno della zona delimitata nell’articolo 3. Nella vinificazione sono ammesse soltanto le pratiche atte a conferire ai vini le proprie peculiari caratteristiche. La resa massima dell’uva in vino finito, pronto per il consumo non deve essere superiore al 75% per tutti i tipi di vino, ad eccezione del “passito” che non deve essere superiore al 45%, fermo restando i limiti di produzione imposti dalle produzioni IG o DO dove prodotti.
Le uve bianche destinate alla produzione del vino passito devono essere sottoposte ad un periodo di appassimento che deve essere protratto fino a raggiungere un contenuto zuccherino minimo di 272 grammi/litro. È ammessa nella prima fase dell’appassimento l’utilizzazione dell’aria ventilata per la disidratazione delle uve.

Le tecniche di spumantizzazione sono quelle consentite dalla legislazione vigente

- Art. 5 -

Etichettatura

I vini della “Filiera vitivinicola - Alimenti Elementari” devono essere immessi al consumo in recipienti di volume nominale fino a 3 litri ed essere confezionati con etichette che recano obbligatoriamente, a caratteri di stampa chiari e leggibili, oltre alle informazioni corrispondenti ai requisiti di legge, le seguenti ulteriori informazioni:
· “Filiera vitivinicola - Alimenti Elementari” (non necessariamente in etichetta);

· Il nome, la ragione sociale e l’indirizzo dell’azienda produttrice;

· Il logotipo del marchio “Alimenti Elementari”.

Nella etichettatura, designazione e presentazione dei vini di cui all'art. 2 è vietata l'aggiunta di qualsiasi qualificazione diversa da quelle previste dalla normativa vigente. 

· Art. 6 –

Condizioni imposte dal Consorzio ai produttori per l’utilizzazione del marchio
Tutti i produttori che vorranno aderire al marchio collettivo “Alimenti Elementari”, oltre a dover rispettare i requisiti minimi previsti dal presente atto, dovranno sottoporsi ai controlli effettuati con cadenza almeno annuali effettuati da un tecnico specialistico (Agronomo o Agrotecnico o Perito Agrario) direttamente in azienda. Durante queste visite di controllo verrà redatto un verbale volto ad appurare il corretto utilizzo di prodotti fitosanitari e concimi, la reale produzione delle uve sulla base della disponibilità dei terreni condotti, documentazione utile a verificare l’effettivo luogo di trasformazione e conservazione dei prodotti. La documentazione che verrà visionata e archiviata presso l’azienda è composta da: quaderno di campagna aziendale, eventuali registri bio, fatture di acquisto di materie prime, ddt di trasporto delle uve allo stabilimento di trasformazione se diverso da quello aziendale. Attraverso il portale SIAN verranno invece verificati il fascicolo aziendale, le superfici vitate, le denunce di produzione delle uve e le denunce di giacenza dei vini.
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