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UFFICIO PUBBLICAZIONI LEGGI E DECRET]I
Largo Arenula, 70
00186 ROMA
OGGETTO: Pubblicazione decreto ministeriale 22 ithioee 2010,

concernentela modifica della denominazione di origine controll&tani del Piave” o “Piave” in
“Piave” e approvazione del relativo disciplinargoobduzione.

Si trasmette in allegato, in duplice copia, pepldblicazioned’'urgenza nella Gazzetta
Ufficiale, ai sensi dell’art. 18 delle Legge 10 bedio 1992 n° 164, il decreto ministeriale di cui
all'oggetto e il relativo disciplinare di produnie.

F.to
IL DIRIGENTE REGGENTE
(Dott. Luca Lauro)
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DIPARTIMENTO DELLE POLITICHE COMPETITIVE DEL MONDCRURALE E DELLA QUALITA
DIREZIONE GENERALE DELLO SVILUPPO AGROALIMENTARE IDELLA QUALITA
SAQ IX

DECRETO 22 DICEMBRE 2010 CONCERNENTE LA  MODIFICA DELLA
DENOMINAZIONE DI ORIGINE CONTROLLATA “VINI DEL PIAVE” O “PIAVE” IN
‘PIAVE” E APPROVAZIONE DEL RELATIVO DISCIPLINARE D PRODUZIONE.

IL CAPO DIPARTIMENTO

VISTO il regolamento (CE) n. 1234/2007 del Consigliopsi come modificato con il
regolamento (CE) n. 491/2009 del Consiglio, recantg@nizzazione comune dei mercati agricoli e
disposizioni specifiche per taluni prodotti agricohel cui ambito é stato inserito il Regolamento
(CE) n. 479/2008 del Consiglio, relativo all’orgarézione comune del mercato vitivinicolo (OCM
vino), che contempla, a decorrere dal 1° agosto92@0nuovo sistema comunitario per la
protezione delle denominazioni di origine, delledigazioni geografiche e delle menzioni
tradizionali di taluni prodotti vitivinicoli, in paicolare gli articoli 38 e 49 relativi alla nuova
procedura per il conferimento della protezione comawia e per la modifica dei disciplinari delle
denominazioni di origine e delle indicazioni gedmtae dei prodotti in questione;

VISTO il regolamento (CE) n. 607/09 della Commissioeeante modalita di applicazione
del regolamento (CE) n. 479/2008 del Consiglio geanto riguarda le denominazioni di origine
protette e le indicazioni geografiche protette, nfeenzioni tradizionali, I'etichettatura e la
presentazione di determinati prodotti vitivinicadig in particolare I'articolo 73, ai sensi del ka
in via transitoria e con scadenza al 31 dicembrEl20per I'esame delle domande, relative al
conferimento della protezione ed alla modificadisciplinari dei vini a denominazione di origine e
ad indicazione geografica, presentate allo Statmione entro il 1° agosto 2009, si applica la
procedura prevista dalla preesistente normativeonale e comunitaria in materia;

VISTA la legge 10 febbraio 1992, n. 164, recante nuaseplina delle denominazioni di
origine dei vini;

VISTO il Decreto del Presidente della Repubblica 20lefd94, n.348, con il quale é
stato emanato il regolamento recante la disciplileh procedimento di riconoscimento di
denominazione di origine dei vini;



VISTO il Decreto legislativo 8 aprile 2010 n° 61, recadisposizioni sulla tutela delle
denominazioni di origine e delle indicazioni gedmtae dei vini, in attuazione dell'articolo 15
legge 7 luglio 2009, n° 88;

VISTO il Decreto del presidente della Repubblica debgjbsto 1971, con il quale é stata
riconosciuta la Denominazione di Origine Contraldei vini “Vini del Piave” o “Piave” ed é stato
approvato il relativo disciplinare di produzion@, altimo modificato con il D.M. 8 settembre 2008;

VISTA la domanda presentata dal Consorzio di tutela ¥WatiPiave DOC, fatta propria
dalla Regione Veneto, intesa ad ottenere la madidiella Denominazione di Origine Controllata
“Vini del Piave” o “Piave” in “Piave” e la modificdel relativo disciplinare di produzione;

VISTO il parere favorevole della Regione Veneto sullata istanza;

VISTE le risultanze della pubblica audizione, concerndat@redetta istanza, tenutasi a
Gorgo al Monticano (TV) il 14 settembre 2010, canplrtecipazione di enti, organizzazioni ed
aziende vitivinicole;

VISTO il parere del Comitato nazionale per la tutela s Malorizzazione delle
denominazioni di origine e delle indicazioni gedgtze tipiche dei vini sulla citata domanda e la
proposta di disciplinare di produzione, pubblicatlla Gazzetta Ufficiale — Serie Generale — n. 242
del 15 ottobre 2010;

CONSIDERATO che non sono pervenute, nei termini e nei modvigtie istanze o
controdeduzioni da parte degli interessati avvérgarere e la proposta di disciplinare sopra gitat

RITENUTO, pertanto, di dover procedere alla modifica dé&lenominazione di Origine
Controllata “Vini del Piave” o “Piave” in “Piave’ed all'approvazione del relativo disciplinare di
produzione;

DECRETA
Articolo 1

1. La Denominazione di Origine Controllata “Vini delake” o “Piave”, riconosciuta con
Decreto del presidente della Repubblica 11 agoS8#i,le successive modifiche, € modificata in
“Piave” ed e approvato, nel testo annesso, itixealisciplinare di produzione le cui disposizioni
entrano in vigore a decorrere dalla campagna vendale 2010/2011, fatte salve le disposizioni
transitorie di cui al successivo articolo 3.

Articolo 2
1. | vigneti gia iscritti allo schedario viticolo dalldenominazione di origine controllata “Vini
del Piave” o “Piave”, aventi base ampelograficgpoisdente a quanto previsto all’articolo 2

dellannesso disciplinare di produzione, devonendersi iscritti d’ufficio allo schedario viticolo
della denominazione di origine controllata “Piave”

Articolo 3



1. I quantitativi di vini a denominazione di originerdrollata “Vini del Piave” o “Piave”, nelle

tipologie Cabernet franc, Cabernet sauvignon, Pimanco, Pinot grigio e Pinot nero, derivanti
dalla corrente vendemmia 2010/2011, prodotti asisdel disciplinare di produzione allegato al
D.M. 8 settembre 2008, possono essere confezierddsignati con la denominazione di origine
controllata “Vini del Piave” o “Piave” e commerdiedate fino a completo esaurimento delle scorte.

2. | produttori che intendono usufruire della posdidildi cui al precedente comma devono
comunicare i quantitativi dei vini di cui trattasintro sessanta giorni dalla data di pubblicazione
nella Gazzetta Ufficiale del presente decratdJfficio competente dell’lspettorato Centralellde
Tutela della qualita e repressione frodi dei prodagroalimentari ed all’Organismo autorizzato al
controllo sulla produzione dei vini in questione.

Articolo 4
1. Per tutto quanto non espressamente previsto daeme Decreto valgono le norme
comunitarie e nazionali in materia di produzioneesignazione, presentazione e
commercializzazione dei vini a denominazione djioe controllata.

Articolo 5
1. A titolo di aggiornamento dell’elenco dei codicieprsto dall’articolo 7 del Decreto
ministeriale 28 dicembre 2006, i codici di tuttetipologie di vini a denominazione di origine
controllata “Piave” sono riportati nell’allegatodkel presente Decreto.

Articolo 6
1. Chiunque produce, vende, pone in vendita o comeiglégiribuisce per il consumo vini con
la denominazione di origine controllata “Piave”tenuto, a norma di legge, all'osservanza delle
condizioni e dei requisiti stabiliti nellannessisaplinare di produzione.

Il presente Decreto sara pubblicato nella Gazxéfiaiale della Repubblica italiana.
Roma, 22 dicembre 2010 F.to

IL CAPO DIPARTIMENTO
Adriano Rasi Caldogno

ANNESSO

DISCIPLINARE DI PRODUZIONE DELLA DENOMINAZIONE DI ORIGINE CONTROLLATA
DEI VINI “PIAVE"

Articolo 1



1. La Denominazione di Origine Controllata «Piavesriservata ai vini che rispondono alle
condizioni ed ai requisiti stabiliti dal preseniediblinare di produzione, per le seguenti tipokogi
Rosso;

Rosso riserva;

Cabernet;

Cabernet riserva;

Carmeneére;

Merlot;

Merlot riserva;

Raboso;

Raboso passito;

Tai;

Verduzzo;

Verduzzo passito;

Chardonnay;

Manzoni bianco.

Articolo 2

1. La Denominazione di Origine Controllata «Piaw®n la specificazione di uno dei seguenti
vitigni:

- Cabernet (da Cabernet franc e/o Cabernet SauvigimoCarmenere);

- Carmeneére;

- Merlot:

- Manzoni bianco;

- Raboso (da Raboso Piave e/o Raboso veronese);

- Tai (da Tocai friulano);

- Verduzzo (da Verduzzo trevigiano e/o Verduzzol&mo);

- Chardonnay;

e riservata ai vini ottenuti nell'ambito azienddieuve provenienti da vigneti costituiti per almeno
I'85% dai corrispondenti vitigni.

Possono inoltre concorrere alla produzione di detti anche le uve di altri vitigni, a frutto di
colore analogo, idonei alla coltivazione nelle ejwe province di Treviso e Venezia.

2. La Denominazione di Origine Controllata “Piavetn le specificazione “rosso” e riservata ai
vini provenienti da vigneti aventi, nellambito andale, la seguente composizione ampelografica:
- Merlot per almeno il 50%;

possono concorrere alla produzione di detto virtce alarieta a bacca rossa, non aromatiche,
congiuntamente o disgiuntamente, elencate al pee¢tedcomma 1, fino a un massimo del 50%.

Articolo 3

1. Le uve destinate alla produzione della Denomamez di Origine Controllata «Piave» devono
essere prodotte nell'intero territorio ricadente baxino del Piave con I'esclusione di quelle zone
non idonee alla produzione di vini di qualita eodkgio previsti dal presente disciplinare.

In particolare la zona di produzione comprende:

2. Provincia di Treviso:

l'intero territorio dei comuni di Arcade, Breda #iave, Casale sul Sile, Cessalto, Chiarano,
Cimadolmo, Codogne, Fontanelle, Godega Sant'Urb&wgo al Monticano, Mareno di Piave,
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Maserada sul Piave, Monastier, Oderzo, OrmelletPdnPiave, Ponzano Veneto, Portobuffole,
Povegliano, Roncade, Salgareda, San Biagio di l@alBan Fior, San Polo di Piave, Santa Lucia di
Piave, Spresiano, Vazzola, Zenson di Piave.

parte del territorio dei comuni di Carbonera, Cadgaiarine, Mansué, Mogliano Veneto, Orsago,
Preganziol, Silea, Villorba, Colle Umberto, Conagh, Cordignano, Giavera del Montello,
Montebelluna, Motta di Livenza, Nervesa della Bglita Paese, San Vendemiano, Susegana,
Trevignano, Vittorio Veneto, Volpago del Montello.

3. Provincia di Venezia:

I'intero territorio dei comuni di Fossalta di Piav®arcon, Meolo, Noventa di Piave, Quarto
d’Altino, San Dona di Piave;

parte del territorio dei comuni di Venezia, Ceg@ieaclea, Jesolo, Musile di Piave, Torre di Mosto.
Tale zona e cosi delimitata:

partendo dal fiume Livenza, dove la provincia deviso confina con quella di Venezia, la linea di
delimitazione segue l'argine destro del fiume sieBso al ponte della frazione La Salute di
Livenza; che detto ponte continua per la stradastaafino al ponte girevole sul canale Livenza
Morta, in localita La Salute, indi prende la strati@ corre lungo I'argine destro del canale fina al
localita Brian. Da questa localita segue il canbéegon ed il canale S. Croce fino alla sua
confluenza col canale delle Talpe, quindi percdale canale fino all'incrocio dello stesso col
collettore principale del Livenzuola fino all'in@m con il canale Revedoli, continua per il canale
medesimo fino alla confluenza col fiume Piave espts il fiume giunge a Cortellazzo. Da
Cortellazzo prosegue lungo il canale Cavetta fitiinerocio con lo stradone per C. Carrar e
percorre detto stradone fino alla sua intersezioolecanale Cortellazzo. Prosegue lungo detto
canale fino all'incrocio con lo stradone Bova Mogcleée percorre fino ad incontrare (g. 0.2) e
seguire verso ovest, la strada che corre parakelag sud, al canale Cortellazzo fino all'incrocio
con la strada di congiunzione tra via Cavetta drivéae via Corer, segue, verso sud, questa strada
(che coincide con l'acquedotto sotterraneo) peracBO0 metri fino al punto d’incontro con via
Corer. Segue tale via ad ovest, raggiunge la vizeRa e piegando a sud, raggiunge il canale delle
Dune. Percorre quindi il canale suddetto fino adlfbcio con via Roma destra (strada litoranea) e
continuando per detta via raggiunge il flume She cisale fino a Ca Uliana (C. Bianca). Viene
seguito, quindi, I'argine litoraneo fino a C. Ghdande piega ad ovest la strada per Ca Luciana
riprendendo a seguire l'argine litoraneo fino ab stongiungimento con l'argine di S. Marco.
Proseguendo lungo quest’ultimo argine raggiungeo€igg Da Caposile la linea di delimitazione
segue la strada per Portegrandi fino al bivio canstrada Interessati: risale quindi la strada
Interessati raggiungendo l'incrocio con la stragdedMillepertiche e, percorsa detta strada verso
ovest fino alla localita Millepertiche, continuarpa stessa strada per un tratto di circa 300 metri
volgendo quindi a sud per il canale che passaeer L fino a C. Storta dove incontra il canale
Canellera. Costeggia detto canale fino ad immeti@rssso C. della Macchinetta, sul canale
Lanzoni che segue verso ovest fino all'incrocio tarstrada che congiunge Trezze con la strada
Caposile-Portegrandi e sulla medesima fino al puhitccontro con la Caposile-Portegrandi che
percorre verso ovest fino a Portegrandi.

Da Portegrandi la linea di delimitazione continoa ta strada statale n. 14 e poco prima di Terzo
(km. 8 + 225) sale lungo la via che costeggia Ceaiduer raggiungere il fiume Dese proseguendo
per detto fiume fino al punto d’intersezione deitesso con il confine della provincia di Trevisa. L
delimitazione prende quindi a seguire (verso ntat§ confine fino al suo incrocio con la strada
Marcon-Mogliano e, piegato ad ovest lungo taledstreaggiunge I'abitato di Mogliano e si dirige
verso nord lungo la statale n. 13 Pontebbana, atwal in corrispondenza della localitdh Madonna
delle Grazie. Di qui piega ad est seguendo la atd da Madonna delle Grazie porta a Dosson
attraverso la localita Case Minime e quindi attragde scuole elementari di detto paese, prosegue
lungo la nuova strada Dosson-Casier e giunti agCasissa sull’altra sponda del Sile all'altezza dei
“Silos” raggiungendo Silea. Di qui la linea di deitazione prende la strada per Lanzago, poi quella
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per Carbonera ed oltrepassato Biban giunge a PePraga quindi ad ovest lungo la strada per
Lancenigo e passando per villa Brambullo e villan@®, raggiunge la statale n. 13 Pontebbana in
corrispondenza dell’abitato di Carita di Villort#egue a sud la statale Pontebbana fino all’incrocio
con la strada per borgo Fontane che segue findtnepassato detto borgo, incontra e segue verso
est il confine del comune di Treviso fino alla soi@rsezione con la statale Feltrina (n. 348). i q

la linea di delimitazione si identifica con la setld statale fino al suo incrocio con la statale
Schiavonesca-Marosticana (n. 248), in localitas®itani. Piega quindi ad est lungo detta statale per
attraversare poi, subito dopo passato I'abitatietivesa della Battaglia, il fiume Piave con ladine
retta tra il ponte sul canale della Vittoria (q) & territorio del comune di Nervesa e la stratla c
conduce a borgo Battistella (g. 77) sull’altra sgenDi qui piega a destra e, superato I'argine del
Piave, segue la strada per la localita Colfoscondl prosegue per Susegana immettendosi sulla
statale Pontebbana immediatamente prima dell’abitht quest’'ultimo paese. Costeggiando Il
tracciato della statale Pontebbana fino all'inovodi questa con la statale n. 51 (stazione di San
Vendemiano) prosegue in coincidenza con il percatisdetta statale fino alla localita Casello
Cinque, dove piega lungo la strada per Colle Unabéttraversato il paese raggiunge borgo Pigatti
ed, a borgo S. Rocco, gira a sinistra lungo ladatm@i raccordo con la provinciale S. Giacomo di
Veglia, Cordignano, Ponte della Muda.

Prosegue poi ad est lungo detta provinciale fiftmate della Muda; indi gira a sud lungo la strada
che attraversando il vecchio percorso della stad®aletebbana, porta a Palu di Ponte e quindi a
borgo Palu. Di qui la delimitazione della zonad&nitifica con la provinciale per Francenigo, dove
si salda con il fiume Aralt e quindi con il confitka le province di Treviso e di Pordenone che
segue verso sud fino a Ca Salice. Piega quindvadtdungo il fiume Livenza fino all'intersezione
con la strada Portobuffole-Mansue (g. 11) e lagreecfino a questa localita. A Mansué la linea di
delimitazione volge ad est coincidendo con la strpdr Navole, ma giunta a Fossabiuba piega a
nord lungo la strada che porta in localita PontiTd@meacque. Di qui torna a seguire il flume
Livenza che discende verso sud, fino al punto depaa.

Dalla zona sopra delimitata viene escluso il settritorio:

partendo dalla confluenza del canale Piavon caranlale Canalat in localita Ceggia, la linea di
delimitazione segue il canale Canalat fino alladdrche va a congiungersi col canale Nogariola in
prossimita di Ca Simonetto: segue a nord il cahadgariola fino alla sua confluenza col canale
Casaratta, percorre a sud-est il canale Casamgtaungendo la localita Staffolo e per la strada
Staffolo-Stretti fino alla localita Osteria al Matuno. Prosegue verso est lungo il canale S. Martin
e per breve tratto il canale Casaratta, quindisgtasil canale di Taglio, percorre il canale codet
“Principale primo” per raggiungere Ponte Capitellm Ponte Capitello la linea di delimitazione
segue la strada Fausta fino al suo incrocio catrieda che, passando per la localita Tre Case, si
dirige verso sud. Percorre detta strada fino adiafluenza col collettore “Principale secondo” e
segue detto collettore fino alla localita Senziellpoi lungo il canale Cavanella fino al ponte Tre
Cai, quindi verso nord, per la strada Salici, faigponte Salici. Continua per la strada direttaan S
Giorgio di Livenza che viene lasciata prima di gjare al Livenza Morta - in prossimita
dell'opificio a forza elettrica - per piegare versod-est lungo lo stradone che inizia dal’Agenzia
Romiati, e seguire poi, sempre in direzione sudiesentiero fino al canale Paletti. Scende per
detto canale fino al suo incrocio con la stradde/ahgli e di qui prosegue, in linea retta, fintaal
localita Ca Pernice. Percorre ora lo stradone &#@€rnice ed il canale Valle dei Tagli e poi lungo
detto canale, verso nord, fino alla localita CartsavPrende la strada vicinale per la localita
Socchiera, piega lungo il canale Mazzotto ed irrigpondenza della localita Carranta, prosegue
lungo il canale Sette Casoni fino alla sua confhaenol canale Braccio di Sacca. Percorre tale
canale fino al suo congiungimento con il collettPeincipale secondo” (Agenzia Sette Casoni),
costeggia detto collettore fino al ponte la Pamgaosegue per il canale “Emo primo” in direzione
ovest prima e poi nord fino allo stradone che v&édd-ornassari a Stretti. La linea di delimitazione
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segue tale stradone fino al ponte sul canale Bnard di Stretti), lo attraversa per seguire verso
ovest detto canale fino ad incontrare e seguiresoveord, il canale della Pace e lo stradone
pedonale tangente a Ca Speranza che percorrd fianale della Bella Madonna.

Continua ancora ad ovest per detto canale finoladalita Osteria dove, passato il ponte, segue
verso nord il canale Piavon raggiungendo il bivib canale Fossa che viene seguito fino alla sua
confluenza col canale Maliso.

Percorre il canale Maliso fino al suo incontro cahale Taglietto; quindi in linea retta, lungo la
carrareccia, raggiunge il canale Piavon in prodaimi Case San Biagio ed il canale Piavon fino a
Ceggia, punto di inizio della delimitazione.

Articolo 4

1. Le condizioni ambientali e di coltura dei vigné#stinati alla produzione dei vini di cui all’aft
devono essere quelle tradizionali della zona e,urmue, atte a conferire alle uve ed ai vini derivat
le loro specifiche caratteristiche di qualita.

2. Sono pertanto da considerare idonei alla pratezdei vini di cui all’art. 1, unicamente i vighet
ubicati in terreni di favorevole giacitura, di dng sedimentaria-alluvionale e di natura
prevalentemente argillosa, calcarea e ghiaiosa.

3. Sono invece da escludere i terreni torbosi, umideschi e quelli decisamente silicei.

| sesti di impianto, le forme di allevamento ed istami di potatura devono essere quelli
genericamente usati o, comunque, atti a non medadile caratteristiche delle uve e del vino.

4. Per i vigneti piantati dopo I'approvazione detgente disciplinare sono ammesse solo le forme
di allevamento a spalliera semplice e doppia eelasida minima di impianto per ettaro non deve
essere inferiore a 2.500 ceppi.

5. Tuttavia per le sole varieta Raboso Piave e Raberonese é consentita la tradizionale forma a
raggi “Bellussi” con un numero minimo di ceppi atheo pari 1.250 piante e a condizione che sia
garantita la tradizionale potatura con una carieasima di 60.000 gemme ad ettaro.

6. E vietata ogni pratica di forzatura. E amme$sahzione di soccorso.

7. La produzione massima di uva per ettaro in calfpecializzata delle varieta di viti destinata al
produzione dei vini di cui all’art 1 e i rispettititoli alcolometrici volumici naturali minimi sonb
seguenti:

Vitiano Prod. max Titolo alc
9 uva/ha Tonn| vol. nat. minimo
**Raboso Piave 13 11.00 %
**Raboso veronese 13 11.00 %
Merlot 12 11.00 %
Chardonnay 12 11.00 %
*Cabernet franc 11 11.00 %
*Cabernet Sauvignon 11 11.00 %
Carmenere 11 11.00 %
***\Verduzzo trevigiano 12 10.50 %
***\/erduzzo friulano 12 10.50 %
Tai 12 11.00 %
Manzoni bianco 12 11.00 %

* varieta atte a produrre la tipologia Cabernet
** yarieta atte a produrre la tipologia Raboso
*** yarieta atte a produrre la tipologia Verduzzo



8. Le uve della varieta destinate alla produzioekedipologie: Merlot, Cabernet e rosso designati
con la menzione “riserva’ devono avere un titoleoBdmetrico volumico naturale minimo
superiore del 1,00% vol., rispetto a quelli precgdmente indicati.

9. Fermo restando il limite massimo sopra indickteesa per ettaro di vigneto a coltura promiscua
deve essere calcolata in rapporto alla effettiyeedicie coperta dalle viti.

10. Nelle annate favorevoli, i quantitativi di ueétenuti da destinare alla produzione dei vini a
denominazione di origine controllata “Piave”, dewassere riportati nei limiti di cui sopra purché
la produzione globale non superi del 20% i limigdaesimi, fermo restando i limiti resa uva/vino
per i quantitativi di cui trattasi.

11. La Regione Veneto, su richiesta motivata dehgbwio di Tutela, sentite le organizzazioni
professionali di categoria, pud, con proprio praliveento, stabilire di ridurre i quantitativi di uva
per ettaro rivendicabile rispetto a quelli sopraséiti, dandone immediata comunicazione al
Ministero delle politiche agricole alimentari e éstali.

Articolo 5

1. Le operazioni di appassimento, ove previstejimficazione e di invecchiamento obbligatorio
devono essere effettuate nell'interno della zonaatiuzione delimitata dall'art. 3.

2. Tuttavia, tenuto conto delle situazioni tradiab di produzione, € consentito che tali operazion
siano effettuate entro l'intero territorio dellaoyincia di Treviso e nel territorio situato ad orie

del fiume Brenta, in provincia di Venezia.

3. E in facolta del Ministero delle politiche agiie alimentari e forestali di consentire che le
suddette operazioni siano effettuate anche in Istanti situati nei comuni di Fontanafredda,
Porcia, Sacile, Caneva, Pasiano e Prata dellarmevili Pordenone, sentito il parere della Regione
Friuli-Venezia Giulia in ordine alla tradizionalitdella effettuazione delle operazioni stesse nei
citati Comuni ed a condizione che le Ditte inteatss

a) dimostrino di essere preesistenti alla dataidbpicazione del presente Decreto;

b) vinifichino ai fini dell'impiego della Denomineme di Origine Controllata di cui al presente
disciplinare uve prodotte in terreni vitati idoradia produzione dei vini di cui all’art. 1.

4. Nella vinificazione sono ammesse soltanto lgigra enologiche locali, leali e costanti atte a
conferire ai vini le loro peculiari caratteristiche

5. La resa massima dell’'uva in vino non deve esseayergare al 70% per tutti i vini. Qualora la resa
uva/vino superi i limiti di cui sopra, ma non il%5 I'eccedenza non ha diritto alla Denominazione
di Origine e puo essere presa in carico come vinod&azione Geografica Tipica. Oltre detto
limite invece decade il diritto alla Denominaziati€Origine Controllata per tutta la partita.

6. Nella preparazione dei vini «Piave» e consentéa misura del 10% del volume la tradizionale
correzione con uve, mosti 0 vini provenienti dalle a colore analogo delle varieta di vitigni
previste all'art. 1 del presente disciplinare diduzione, nel rispetto comunque delle percentuali
stabilite dall’art. 2.

7. La vinificazione delle uve destinate alla pradae dei vini Raboso passito e Verduzzo passito
pud avvenire solo dopo che le stesse sono statepeste ad appassimento naturale, fino ad
assicurare un titolo alcolometrico volumico natenadinimo del 15% vol.

L’appassimento puo essere condotto anche con li@asimpianti di condizionamento ambientale
purché operanti a temperature analoghe a quetlentisabili nel corso dei processi tradizionali di
appassimento.

Le uve appassite, destinate alla produzione dai passiti non possono essere pigiate in data
anteriore al 8 dicembre di ogni anno. La Regioneéte con proprio provvedimento, a seguito di
motivata richiesta del Consorzio di Tutela, pudcpdre detta data.

La resa massima dell’'uva in vino, delle uve sottd@@d appassimento non deve essere superiore al
50%.



8. | seguenti vini designati con la denominazionerdjine controllata “Piave” non possono essere
immessi al consumo, a partire dal 1° novembre alatiata di produzione delle uve, prima del:

Tipologia Periodo

Chardonnay, Tai, Manzoni bianco e )
3 mesi
Verduzzo
Cabernet, Merlot, Carmenere e rosso 4 mesi
Merlot, Cabernet e rosso nella versione )
. 24 mesi
riserva, Raboso
Raboso passito 18 mesi
Verduzzo passito 12 mesi
Articolo 6

1. 1 vini «Piave» all'atto dell'immissione al consudevono rispondere alle seguenti caratteristiche:

Merlot e Merlot riserva:

colore: rosso rubino, tendente al granato condichiamento;

odore: vinoso, intenso, caratteristico, piu debcatereo e gradevole se invecchiato;

sapore: asciutto o abboccato, sapido, di corpaig@gmente tannico, armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 12,00%0l. e 12,50% vol. nella versione riserva,
acidita totale minima: 4,50 g/l;

estratto non riduttore minimo: 23,00 g/l e 25,00nglla versione riserva.

Cabernet e Cabernet riserva:

colore: rosso rubino, quasi granato se invecchiato;

odore: vinoso, intenso, caratteristico, gradevole;

sapore: asciutto, sapido, di corpo, lievementaarb, giustamente tannico, armonico e
caratteristico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 12,00%0l. e 12,50% vol. nella versione riserva;
acidita totale minima: 4,50 g/l;

estratto non riduttore minimo: 22,00 g/l e 25,00nglla versione riserva.

Rosso e Rosso riserva:

colore: rosso rubino anche intenso se giovanegtdedl granato se invecchiato;

odore: vinoso, intenso e gradevole;

sapore: asciutto, armonico, con eventuale percezicedevole di legno;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 12,0086l. e 12,50% vol. nella versione riserva:
acidita totale minima: 4,50 g/l;

estratto non riduttore minimo: 23,00 g/l e 25,00nglla versione riserva.

Tai:

colore: giallo paglierino chiaro, tendente al vaydolo;
odore: delicato, gradevole, caratteristico, nontaimitenso;
sapore: asciutto, fresco, armonico, lievemente atizan
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 12,0086l.;
acidita totale minima: 4,50 g/l;

estratto non riduttore minimo: 18,00 g/l.

Verduzzo:
colore: dal giallo dorato al giallo paglierino;
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odore: vinoso, delicato, caratteristico, gradevole;
sapore: asciutto, sapido, armonico e gradevole;
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,50%6l.;
acidita totale minima: 4,50 g/l;

estratto non riduttore minimo: 18,00 g/l.

Verduzzo passito:

colore: giallo dorato piu 0 meno intenso, talvalabrato;

odore: caratteristico, intenso, gradevole;

sapore: dolce, caldo, armonico con eventuale pemezgradevole di legno;
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 15,0086l.;

titolo alcolometrico volumico effettivo minimo: 1&) % vol.;

acidita totale minima: 4,50 g/l;

estratto non riduttore minimo: 22,00 g/I.

Raboso:

colore: rosso rubino carico, tendente al granain,ilcprolungato invecchiamento;

odore: vinoso, marcato, tipico, con profumo di gttd con il prolungarsi dell'invecchiamento;
sapore: secco, austero, sapido, giustamente taneggermente acidulo;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 12,0086l.;

acidita totale minima: 6,00 g/l;

estratto non riduttore minimo: 23,00 g/I.

Raboso passito:

colore: rosso rubino carico, tendente al granato;

odore: vinoso, caratteristico, tipico;

sapore: austero, sapido, giustamente tannicoulacid
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 15,0086l.;
titolo alcolometrico volumico effettivo minimo: 1&)% vol.;
acidita totale minima: 6,00 g/l;

estratto non riduttore minimo: 26,00 g/l.

Chardonnay:

colore: giallo paglierino;

odore: fine, caratteristico;

sapore: asciutto, fine, talvolta morbido;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 12,0086l.;
acidita totale minima: 4,50 g/l;

estratto non riduttore minimo: 18,00 g/l.

Carmeneére:

colore: rosso rubino intenso, tendente al granatd'mvecchiamento;
odore: erbaceo, caratteristico;

sapore: secco, di corpo, erbaceo, armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 12,0086l.;

estratto non riduttore minimo: 22,00 g/I.

Manzoni bianco:

colore: dal giallo paglierino al dorato;
odore: caratteristico, floreale, intenso;
sapore: secco, armonico, sapido;
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titolo alcolometrico volumico totale minimo: 12,50%6l.;
acidita totale minima: 5,00 g/l;
estratto non riduttore minimo: 20,00 g/l.

2. In relazione all’eventuale conservazione in piggiti di legno, il sapore dei vini puo rilevare
sentore di legno.

3. E in facolta del Ministero delle politiche agrie alimentari e forestali modificare con proprio
decreto, per i vini di cui al presente disciplinarémiti minimi sopra indicati per I'acidita to@e
I'estratto non riduttore minimo.

Articolo 7

1. Nella presentazione e designazione dei vini aobenazione di Origine Controllata «Piave» &
vietata l'aggiunta di qualsiasi qualificazione amggiva diversa da quella prevista dal presente
disciplinare, ivi compresi gli aggettivi «extra»fine», «scelto», «selezionato», «superiore» e
similari.

2. Nella presentazione e designazione dei vini aobenazione di Origine Controllata «Piave» il
nome del vitigno deve figurare in etichetta in ¢t di dimensioni non superiori ai 2/3 di quelli
utilizzati per indicare la denominazione di origine

3. In deroga a quanto sopra, nella presentaziodeseggnazione del vino Raboso, anche nella
versione passito, il nome della tipologia deve edete la Denominazione, come di seguito
riportato: Raboso del Piave, ed avere medesimardiimee dei caratteri.

4. Nella presentazione e designazione del vino Miainzianco puo essere utilizzato in alternativa il
sinonimo Incrocio Manzoni 6.0.13.

5. Per il vino “Piave” rosso (anche nella versiangiserva) in etichetta deve essere omesso |l
riferimento del colore.

6. E consentito l'uso di indicazioni che facciaiferimento a nomi, ragioni sociali, marchi privati
non aventi significato laudativo e non idonei argan inganno l'acquirente.

7. Le indicazioni tendenti a specificare I'attivegricola dell'imbottigliatore quali «viticoltore»,
«fattoria», «tenuta», «podere», «cascina» ed t@tmini similari sono consentite in osservanza
delle disposizioni comunitarie e nazionali in meter

8. Nella presentazione e designazione dei viniuliadl'articolo 1, € obbligatoria I'indicazione
dell’'annata di produzione delle uve.

Articolo 8

1. | vini a Denominazione di Origine Controllataiad®» devono essere immessi al consumo
unicamente nelle tradizionali bottiglie di vetrcyd ad una capacita massima di litri 9, chiuse con
tappo raso bocca, mentre per le bottiglie fino3@B litri € consentito 'uso del tappo a vite.

2. E tuttavia consentito per le bottiglie fino @ill,500, con esclusione della versione riserusol

del tappo capsula a vite.
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ALLEGATO A

Posizioni Codici| 1-4|5|6-8(9|10|11|12|13|14
PIAVE (ROSSO) B0O94| X | 999 |2/ X | X |A| 0| X
PIAVE (ROSSO) RISERVA BO94X | 999 |2/ A | X|A |1 | X
PIAVE CABERNET B094| X |[CAB|2| X | X |A| 0| X
PIAVE CABERNET RISERVA BO94X |CAB|2|A| X |A| 1| X
PIAVE CARMENERE BO94|X | 336 |2/ X | X|A|0|X
PIAVE CHARDONNAY B094| X | 298 | 1| X | X |A| 0| X
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PIAVE MANZONI BIANCO B094|X| 299 |11 X | X|A| 0| X
PIAVE MERLOT B094|X| 146 |2/ X | X |A |0 | X
PIAVE MERLOT RISERVA B094X| 146 |2 A | X|A|1 | X
PIAVE RABOSO BO94|X|RAB|2| X | X|A |0 | X
PIAVE RABOSO PASSITO BO9¥X|RAB|2|D | X |A |1 | X
PIAVE TAI B094| X[ 2351 X | X]|A]0 | X
PIAVE VERDUZZO BO94|X|VER|1| X | X|A |0 | X
PIAVE VERDUZZO PASSITO BO94X|VER|1|D | X|A |1 X
Codici tipologie vini previste dal preesistente disciplinare da

utilizzare per la vendemmia 2009 e precedenti

PIAVE CABERNET SAUVIGNON BO94X| 043 [ 2 X | X|A|0 | X
PIAVE CABERNET SAUVIGNON RISERVA BO94X| 043 | 2/A | X|A|1|X
PIAVE MALANOTTE BO94|X|RAB|2| X | X |A |1 | X
PIAVE PINOT BIANCO B094|X| 193 |1 X | X|A |0 | X
PIAVE PINOT GRIGIO BO94|X| 194 |1 X | X]|A |0 | X
PIAVE PINOT NERO B094| X[ 1952 X | X|A |0 | X
PIAVE RABOSO B094|X| 203 |2 X | X|A |0 | X
PIAVE VERDUZZO B094| X | 257 |1 X | X]|A |0 | X
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