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Articolo 1
Denominazione e vini

1. La denominazione di origine controllata “Terre @©osenza” € riservata ai vini che
rispondono alle condizioni ed ai requisiti prescuial presente disciplinare di produzione per le
seguenti tipologie:

rosso, anche con la menzione riserva, passitaeremia tardiva e novello;

rosato, anche nella tipologia spumante;

bianco, anche nelle tipologie spumante, passienelemmia tardiva;

Magliocco, anche nelle tipologie spumante roseassito;

Greco bianco, anche nelle tipologie spumante dtpass

Guarnaccia bianca, anche nelle tipologie spumariassito;

Malvasia bianca, anche nelle tipologie spumanpassito;

Montonico bianco (localmente detto Mantonico), anoklle tipologie spumante e passito;
Pecorello, anche nelle tipologie spumante e passit

Chardonnay, anche nelle tipologie spumante eitpass

Gaglioppo;

Greco nero;

Aglianico;

Calabrese;

Cabernet Sauvignon e/o Cabernet;

Merlot;

Sangiovese.

2. L'utilizzo delle sottozone: “Condoleo”, Donnigi"Esaro”, “Pollino”, “San Vito di Luzzi”,
“Colline del Crati”, “Verbicaro”, sono disciplinatigamite allegati in calce al presente disciplinare
Salvo gquanto espressamente previsto nei predktgadi, per la produzione dei vini delle relative
sottozone devono essere applicate le norme prelastgresente disciplinare di produzione.

Articolo 2
Base ampelografica

La Denominazione di Origine Controllata “Terre dd¥génza” e riservata ai vini ottenuti da uve
provenienti da vigneti aventi, in ambito aziengdl seguente composizione ampelografica:

“Terre di Cosenza” rosso:

Magliocco ( localmente detto anche Magliocco Dotcérvino o Mantonico nero o Lacrima o
Guarnaccia nera): minimo 60%;

possono concorrere alla produzione di detto vinave di altri vitigni a bacca nera, idonei alla
coltivazione nella Regione Calabria, iscritti neddistro Nazionale delle varieta di vite per uve da
vino approvato con D.M. 7 maggio 2004 e succesaygiornamenti, riportati nell’allegato 1 del
presente disciplinare fino ad un massimo del 40%.



“Terre di Cosenza” rosato:

Greco nero, Magliocco, Gaglioppo, Aglianico, Caktdm, da soli o congiuntamente, nella
percentuale minima dell’'60%;

possono concorrere altri vitigni, fra quelli idoradia coltivazione nella Regione Calabria, iscritti

nel Registro Nazionale delle varieta di vite pee wla vino approvato con D.M. 7 maggio 2004 e
successivi aggiornamenti, riportati nell’allegatalel presente disciplinare, fino a un massimo del
40%.

“Terre di Cosenza” bianco:

Greco bianco, Guarnaccia bianca, Pecorello, Mootor(localmente Mantonico), da soli o

congiuntamente, nella percentuale minima del 60 %;

possono concorrere altri vitigni a bacca biancadalli idonei alla coltivazione nella Regione

Calabria, iscritti nel Registro Nazionale delleigtx di vite per uve da vino approvato con D.M. 7
maggio 2004 e successivi aggiornamenti, riportatiallegato 1 del presente disciplinare, fino a
un massimo del 40%.

“Terre di Cosenza” bianco spumante:

Mantonico minimo 60%.

possono concorrere altri vitigni a bacca biancadualli idonei alla coltivazione nella Regione
Calabria, iscritti nel Registro Nazionale delleigta di vite per uve da vino approvato con D.M. 7
maggio 2004 e successivi aggiornamenti, riportatiallegato 1 del presente disciplinare, fino a
un massimo del 40%.

“Terre di Cosenza” spumante rose:

Mantonico minimo 60%.

possono concorrere, da soli 0o congiuntamente i esggwitigni a bacca nera: greco nero,
magliocco, gaglioppo aglianico e calabrese finm anassimo del 40%.

“Terre di Cosenza” Magliocco:

Magliocco (localmente detto anche Magliocco Dolc&mino o Mantonico nero o Lacrima o
Guarnaccia nera), minimo 85%;

possono concorrere, Greco nero, Gaglioppo, Aglan@alabrese, da soli o congiuntamente, nella
misura massima del 15%.

Tale tipologia deve, obbligatoriamente, fare sip@xiriferimento alla sottozona e/o alla vigna dall
guale provengono le uve, e rispondere ai requsiroduzione specificati nei successivi articoli 4
e 6.

La denominazione “Terre di Cosenza”, con la sjpeaione di una delle seguenti indicazioni di
vitigno:

Greco bianco;

Guarnaccia bianca;

Malvasia bianca;

Montonico bianco (localmente detto Mantonico);
Pecorello;

Chardonnay;

Gaglioppo;

Greco nero;

Aglianico;

Calabrese;

Cabernet sauvignon e/o Cabernet;

Merlot;



Sangiovese,

e riservata ai vini ottenuti da uve provenienti \dgneti composti, nel’ambito aziendale, per
almeno I'85% dal corrispondente vitigno.

Possono concorrere alla produzione di detti vinche le uve dei vitigni a bacca di colore analogo,
idonei alla coltivazione per la regione Calabrgresenti nei vigneti in misura non superiore al 15%
del totale.

Articolo 3
Zona di produzione

Le uve destinate alla produzione dei vini attiessere designati con la Denominazione di Origine
Controllata “Terre di Cosenza” di cui all’articolodevono provenire dai vigneti ubicati nell’intero
territorio amministrativo della provincia di Cosenz

Articolo 4
Norme per la viticoltura

Le condizioni ambientali e di coltura dei vignetitinati alla produzione dei vini di cui all’ ait.
devono essere quelle tradizionali delle zone dilpzeone e, comunque atte a conferire alle uve ed
ai vini le specifiche caratteristiche di qualita.

E’ vietata ogni pratica di forzatura. E’ consentitaigazione di soccorso.

La produzione massima di uva per ettaro di vigntocoltura specializzata per i vini a
Denominazione di Origine Controllata “Terre di Coz& non deve essere superiore ai limiti
indicati nella seguente tabella 1:

Le uve destinate alla produzione dei vini a Den@mnione di Origine Controllata “Terre di
Cosenza” devono assicurare ai vini un titolo alowtrico volumico naturale minimo nel rispetto
dei limiti indicati nella seguente tabella 1:

Tabella 1
Produzione Titolo
Tipologia vini massima uva Alcolometrico
Tonnellate/e] Volumico
ttaro Naturale
Minimo %
rosso e rosso riserva 11 10,5
rosato e rosato spumante 11 9,5
bianco e bianco spumante 11 9,5
passito 11 12,5
vendemmia tardiva 11 11,5
novello 11 10,5
Greco bianco 11 9,5
Guarnaccia bianca 11 9,5
Malvasia bianca 11 9,5
Montonico bianco 11 9,5
Pecorello 11 9,5
Chardonnay 11 9,5
Gaglioppo 11 10,5
Greco nero 11 10,5
Aglianico 11 10,5
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Calabrese 11 10,5
Cabernet Sauvignon e/o

Cabernet 11 10,5
Merlot 11 10,5
Sangiovese 11 10,5
Magliocco 9 12

Nel caso di annate particolarmente sfavorevolialos relativi al Titolo alcolometrico
volumico naturale minimo possono essere ridotliod&5% vol.

La resa massima, per i nuovi impianti, si intengbagire dal terzo anno in avanti:

Per il primo anno: resayari a 0
Per il secondo anno: resa uva pari al 30%
Per il terzo anno: resa uva pari all’ 80%.

Nelle annate favorevoli i quantitativi di uve ofteéine da destinare alla produzione dei vini
“Terre di Cosenza” devono essere riportati neitlihi cui sopra, fermi restando i limiti resa uva-
vino per i quantitativi di cui trattasi, purché paoduzione globale non superi del 20% i limiti
medesimi.

La resa massima dell’ uva in vino finito non degsaxe superiore al 70%.

Le uve destinate alla produzione dei vini a Den@mione di Origine Controllata “Terre di
Cosenza” con l'indicazione della Vigna devono proke da vigneti aventi una produzione
massima per ettaro e un titolo alcolometrico voltonnaturale minimo nel rispetto dei limiti di
seguito indicati:

Tipologia Prod. Max Uva Tonn./Ha Tit. alcc_)l._ Vol. nat.
minimo
0
Terre di Cosenza bianco. 8,5 115 %
Terre di Cosenza rosso e riserva. 8,5 125 %
Terre di Cosenza Magliocco. 8,5 125 %
Terre di Cosenza bianco, con la 2 115 %
specificazione della sottozona
Terre di (_:pser)za rosso e riserva, con la 7 12.5 %
specificazione della sottozona
Terre d|_ Qosgnza Magliocco, con la - 12.5 %
specificazione della sottozona
Terre di Cosenza Condoleo con la
. g 7 12%
specificazione del vitigno Greco nerg

Articolo 5
Norme per la vinificazione

Le operazioni di vinificazione per la produziona dini di cui all'art. 1, anche con l'indicazione
della sottozona, devono essere effettuate nell’andalla provincia di Cosenza.

Il vino a Denominazione di Origine Controllata “ferdi Cosenza” rosso, con 0 senza indicazione
della sottozona, dopo 24 mesi di invecchiamentqasgire dal 1° novembre dellanno della
vendemmia, puo portare in etichetta la menziorsefa”.



Per la produzione delle tipologie passito le uvagalun’accurata cernita, devono essere sottoposte
ad appassimento all’aria o in locali idonei, corssbilita di una parziale disidratazione con aria
ventilata e/o deumidificata .

L’'immissione al consumo puo essere effettuata &éirpadal 1° dicembre dellanno successivo a
qguello di produzione.

Per la produzione delle tipologie vendemmia tardi@ppassimento delle uve deve avvenire sulla
pianta.

La resa massima dell’'uva in vino finito, pronta geconsumo, non deve essere superiore al 70%
per tutti i tipi di vino, ad eccezione della tipgla passito e/o vendemmia tardiva per la quale non
deve essere superiore al 50%.

La Denominazione di Origine Controllata “Terre cdgénza” Novello deve essere ottenuta con la
macerazione carbonica di almeno il 40 % delle uve.

La tipologia spumante deve essere ottenuta esaluginte per rifermentazione naturale in bottiglia
con permanenza sui lieviti per almeno 9 (nove) redsi durata del procedimento di elaborazione
non deve essere inferiore a 12 (dodici) mesi.

Nella vinificazione sono ammesse soltanto le phatienologiche, leali e costanti, atte a conferire
ai vini le proprie peculiari caratteristiche.

Articolo 6
Caratteristiche al consumo

| vini di cui all'articolo 1 all'atto dell'immissioe al consumo devono rispondere alle seguenti
caratteristiche:

“Terre di Cosenza” rosso, anche nella tipologiarkia;

colore: rosso rubino piu 0 meno carico (fino a gtarcarico per la tipologia riserva);
odore: vinoso, gradevole, caratteristico;

sapore: pieno, asciutto e armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,508al;

acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 20,0 g/l.

“Terre di Cosenza” rosso novello

colore: rosso rubino;

odore: fruttato;

sapore: armonico fresco;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,5086l;
acidita totale minima: 4,5 g/l.;

estratto non riduttore minimo: 20,0 g/l.

“Terre di Cosenza” rosato

colore: rosa piu 0 meno intenso;

odore: caratteristico, delicato;

sapore: fresco, asciutto, armonico, gradevolejoli@ fragrante;
titolo alcolometrico volumico totale minimo:10,508al;

acidita totale minima: 5,0 g/l;

estratto non riduttore minimo: 18,0 g/l.

“Terre di Cosenza” bianco
colore: giallo paglierino talvolta tendente al vagdolo;
odore: caratteristico, gradevole, fruttato;



sapore: fresco, delicato, fruttato;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10,5086,
acidita totale minima: 5,0 g/l;

estratto non riduttore minimo: 16,0 g/l.

“Terre di Cosenza” spumante bianco

colore: giallo paglierino con riflessi verdolini;

odore: fine, delicato, fragrante;

sapore: morbido, giustamente pieno, da extra bduy;a

spuma: fine, regolare, persistente;

titolo alcolometrico complessivo minimo al consufig00% vol,
acidita totale minima: 5,0 g/l;

estratto non riduttore minimo:16,0 g/l.

“Terre di Cosenza” spumante rosé

colore: rosato piu 0 meno intenso;

odore: gentile, fine, ampio e composito;

sapore: sapido, fresco, fine e armonico, da extragbdry;
spuma: fine, regolare, persistente;

titolo alcolometrico complessivo minimo al consufriig00% vol;
acidita totale minima: 5,0 g/l;

estratto non riduttore minimo: 16,0 g/I.

“Terre di Cosenza” rosso passito

colore: rosso rubino carico tendente al granatol’aorecchiamento;

odore: intenso, caratteristico del vitigno o dégwi di provenienza;

sapore: pieno, vellutato, caldo, delicato, dolce;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 16,0086l di cui almeno 12,00% vol svolto;
acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 24,0 g/l.

“Terre di Cosenza” bianco passito

colore: giallo paglierino intenso o dorato, talacétmbrato;

odore: intenso, caratteristico del vitigno o deigvii di provenienza;

sapore: dolce, fine, delicato;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 14,0086l di cui almeno 12,00% vol svolto;
acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 24,0 g/l.

“Terre di Cosenza” rosso vendemmia tardiva

colore: rosso rubino carico tendente al granatol’aorecchiamento;

odore: intenso, caratteristico del vitigno o deigwvii di provenienza;

sapore: pieno, vellutato, caldo, delicato, dasectamabile;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 13,0086l di cui almeno 11,00% vol svolto;
acidita totale minima: 4,5 g/l;

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

“Terre di Cosenza” bianco vendemmia tardiva

colore: giallo paglierino intenso o dorato, talacétmbrato;

odore: intenso, caratteristico del vitigno o deigvii di provenienza;
sapore: fine, delicato, da secco ad amabile;



titolo alcolometrico volumico totale minimo: 13,0086l di cui almeno 11,00% vol svolto;
acidita totale minima: 4,5 g/l;
estratto non riduttore minimo: 22,0 g/l.

“Terre di Cosenza” Greco bianco

colore: giallo paglierino con eventuali riflessirgelini;
odore: fresco, delicato, fruttato;

sapore: secco, pieno, armonico, talvolta fruttato;
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10,5086,
acidita totale minima: 5,0 g/l;

estratto non riduttore minimo:16,0 g/l.

“Terre di Cosenza” Guarnaccia bianca

colore: giallo paglierino con eventuali riflessirgelini;
odore: delicato, gradevole e persistente;

sapore: fresco, secco, piacevole;

titolo alcolometrico volumico totale minimo:10,508al;
acidita totale minima:5,0 g/l;

estratto non riduttore minimo: 16,0 g/l.

“Terre di Cosenza” Malvasia bianca

colore: giallo paglierino con eventuali riflessirdb;
odore: aromatico, floreale, caratteristico;

sapore: fresco, morbido, piacevole;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10,5086,
acidita totale minima: 5,0 g/l;

estratto non riduttore minimo: 16,0 g/l.

“Terre di Cosenza”Montonico bianco (localmente Memito)
colore: giallo paglierino piu 0 meno carico;

odore: fresco, delicato, fruttato;

sapore: secco, pieno, armonico, talvolta fruttato;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10,5086,
acidita totale minima: 5,0 g/l;

estratto non riduttore minimo: 16,0 g/l.

“Terre di Cosenza” Pecorello

colore: giallo paglierino piu 0 meno carico;

odore: fresco, delicato, fruttato;

sapore: secco, pieno, armonico, talvolta fruttato;
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10,5086,
acidita totale minima: 5,0 g/l;

estratto non riduttore minimo: 16,0 g/l.

“Terre di Cosenza” Chardonnay

colore: Giallo paglierino chiaro con sfumature \agdole;
odore: leggero, profumo caratteristico;

sapore: secco, vellutato, morbido, armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10,5086,
acidita totale minima: 5,0 g/l;

estratto non riduttore minimo: 16,0 g/l.



“Terre di Cosenza” Gaglioppo

colore: dal rosso rubino pit 0 meno intenso;

odore: vinoso, gradevole, caratteristico;

sapore: secco, corposo, caldo, armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,5086,
acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 20,0 g/I.

“Terre di Cosenza” Greco nero

colore: dal rosso rubino al granato;

odore: vinoso, caratteristico, delicato;

sapore: secco, armonico, gradevole;

titolo alcolometrico volumico totale minimo:11,50a6l;
acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 20,0 g/I.

“Terre di Cosenza” Aglianico

colore: rosso rubino pit 0 meno intenso o granato;

odore: vinoso, gradevole, caratteristico;

sapore: pieno, asciutto, sapido, armonico e giustdentannico;
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,5086,
acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 20,0 g/I.

“Terre di Cosenza” Calabrese

colore: rubino pit 0 meno intenso;

odore speziato, fruttato, caratteristico;

sapore: pieno, asciutto e armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,5086,
acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 20,0 g/I.

“Terre di Cosenza” Cabernet Sauvignon e/o Cabernet
colore: rosso rubino intenso;

odore: caratteristico, fruttato, intenso;

sapore: asciutto, rotondo, armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,5086,
acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 20,0 g/I.

“Terre di Cosenza” Merlot

colore: rubino piu 0 meno carico;

odore: fruttato, caratteristico;

sapore: secco, armonico, tipico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,50%6l;
acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 20,0 g/I.

“Terre di Cosenza” Sangiovese
colore: rubino vivace tendente al granato;



odore: intensamente vinoso;

sapore: asciutto, armonico sapido, leggermentadann
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,5086,
acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 20,0 g/l.

“Terre di Cosenza” Magliocco

colore: rosso rubino piu 0 meno carico;

odore: caratteristico, gradevole, complesso;

sapore: pieno, asciutto e armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 12,5086,
acidita totale minima: 5,0 g/l;

estratto non riduttore minimo: 23,0 g/l.

“Terre di Cosenza” Magliocco spumante rosé

spuma: fine, regolare, persistente;

colore: rosato pit 0 meno intenso;

odore: gentile, fine, ampio, composito, caratterist

sapore: sapido, fresco, fine e armonico, da extragbdry;

titolo alcolometrico complessivo minimo al consutriig00% vol;
acidita totale minima: 5,0 g/l;

estratto secco netto minimo: 16,0 g/l.

“Terre di Cosenza” Greco bianco spumante

spuma: fine, regolare, persistente;

colore: giallo paglierino con riflessi verdolini;

odore: fine, delicato, fruttato;

sapore: morbido, giustamente pieno, talvolta ftaitda extra brut a dry;
titolo alcolometrico complessivo minimo al consutfig00% vol;
acidita totale minima: 5,0 g/l;

estratto non riduttore minimo: 16,0 g/l.

“Terre di Cosenza” Guarnaccia bianca spumante

colore: giallo paglierino con riflessi verdolini;

odore: fine, gradevole, persistente, fragrante;

sapore: morbido, giustamente pieno, da extra bduy;a

spuma: fine, regolare, persistente;

titolo alcolometrico complessivo minimo al consutiig00% vol;
acidita totale minima: 5,0 g/l;

estratto non riduttore minimo: 16,0 g/l.

“Terre di Cosenza” Malvasia bianca spumante

colore: giallo paglierino con eventuali riflessirdb;

odore: aromatico, floreale, fine;

sapore: morbido, giustamente pieno, da brut a dry;

spuma: fine, regolare, persistente;

titolo alcolometrico complessivo minimo al consutfig00% vol;
acidita totale minima: 5,0 g/l;

estratto non riduttore minimo: 16,0 g/l.



“Terre di Cosenza” Mantonico bianco spumante

colore: giallo paglierino con riflessi verdolini;

odore: fresco, fine, delicato, fragrante;

sapore: morbido, giustamente pieno, talvolta ftaitda extra brut a dry;
spuma: fine, regolare, persistente;

titolo alcolometrico complessivo minimo al consutriig00% vol;
acidita totale minima: 5,0 g/l;

estratto non riduttore minimo:16,0 g/I.

“Terre di Cosenza” Pecorello spumante

colore: giallo paglierino con riflessi verdolini;

odore: Fresco, fruttato, fine, delicato, fragrante;

sapore: morbido, giustamente pieno, da extra bduy;a

spuma: fine, regolare, persistente;

titolo alcolometrico complessivo minimo al consufig00% vol,
acidita totale minima: 5,0 g/l;

estratto non riduttore minimo:16,0 g/l.

“Terre di Cosenza” Chardonnay spumante bianco

colore: giallo paglierino con riflessi verdolini;

odore: leggero, fine, delicato, fragrante;

sapore: morbido, giustamente pieno, da extra bduy;a

spuma: fine, regolare, persistente;

titolo alcolometrico complessivo minimo al consutiig00% vol;
acidita totale minima: 5,0 g/l;

estratto non riduttore minimo:16,0 g/I.

“Terre di Cosenza” Magliocco passito

colore: rosso rubino carico tendente al granatol’aorecchiamento;

odore: fruttato, intenso, caratteristico;

sapore: pieno, vellutato, caldo, delicato, dolce;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 16,0086l di cui almeno 12,00% vol svolto;
acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 24,0 g/l.

“Terre di Cosenza” Greco bianco passito

colore: giallo paglierino intenso o dorato;

odore: fruttato, intenso, caratteristico;

sapore: dolce, fine, delicato;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 14,0086l di cui almeno 12,00% vol svolto;
acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 24,0 g/l.

“Terre di Cosenza” Guarnaccia bianca passito

colore: giallo paglierino intenso o dorato, talacétmbrato;

odore: gradevole, persistente, caratteristico;

sapore: dolce, fine, delicato;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 14,0086l di cui almeno 12,00% vol svolto;
acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 24,0 g/l.
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“Terre di Cosenza” Malvasia bianca passito

colore: giallo paglierino intenso o dorato, talacétmbrato;

odore: aromatico, floreale, intenso, caratteristico

sapore: dolce, fine, delicato;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 14,080 vol di cui almeno 12,00% vol svolto;
acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 24,0 g/l.

“Terre di Cosenza” Mantonico bianco passito

colore: giallo paglierino intenso o dorato, talacétmbrato;

odore: intenso, fresco, fruttato, caratteristico;

sapore: dolce, pieno, fine, delicato;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 14,0086l di cui almeno 12,00% vol svolto;
acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 24,0 g/l.

“Terre di Cosenza” Pecorello passito

colore: giallo paglierino intenso o dorato, talacétmbrato;

odore: fresco, fruttato, caratteristico;

sapore: dolce, fine, delicato;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 14,0086l di cui almeno 12,00% vol svolto;
acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 24,0 g/l.

“Terre di Cosenza” Chardonnay passito

colore: giallo paglierino intenso o dorato;

odore: fruttato, intenso, caratteristico;

sapore: dolce, fine, delicato;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 14,0086l di cui almeno 12,00% vol svolto;
acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 24,0 g/l.

In relazione all'eventuale conservazione in reaipidi legno il sapore dei vini puo rilevare lieve
sentore di legno.

E in facolta del Ministero delle Politiche agricaddéimentari e forestali modificare con proprio
decreto i limiti minimi sopra indicati per I'acidittotale e I estratto non riduttore minimo.

Articolo 7
Designazione e presentazione

Alla Denominazione di Origine Controllata “Terre @bsenza” € vietata I' aggiunta di qualsiasi
qualificazione diversa da quelle previste nel pnésealisciplinare di produzione, ivi compresi gli
aggettivi extra, fine, scelto, selezionato, suger®similari.

Nella designazione e presentazione dei vini a Deémarione di Origine Controllata “Terre di
Cosenza” puo figurare in etichetta il nome delldcsamna in carattere di dimensione doppia rispetto
a quella utilizzata per la Denominazione di Origine

Nella designazione e presentazione dei vini a démemione di origine controllata “Terre di
Cosenza” e sue sottozone nelle tipologie BiancesB@& Rosato, che derivino dall'assemblaggio di
due varieta di vitigno € ammessa l'indicazione\dggni che lo compongono esclusivamente nelle
informazioni al consumatore ed alle seguenti candiz
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- Essa non contenga il riferimento geografico delemominazione di origine controllata
“Terre di Cosenza”;

- Siano riportati con gli stessi caratteri e remizone grafica della altre informazioni al
consumatore;

- Le varieta da cui il vino deriva devono essetidate in ordine decrescente in relazione alle
guantita utilizzate e che ognuno di esse partgapalmeno il 15% del totale;

- Il prodotto in questione sia ottenuto al 100%edahrieta menzionate.

Per tutte le tipologie dei vini a Denominazione @iigine Controllata “Terre di Cosenza” e
consentito I'uso di indicazioni geografiche e toporastiche che facciano riferimento alla Vigna, di
cui all’elenco dei toponimi, allegato 1, del pretsedisciplinare di produzione.

Nell'etichettatura dei vini a denominazione di amigy controllata “Terre di Cosenza” deve figurare
l'indicazione dell’annata di produzione delle uad,esclusione delle tipologie spumante.

Articolo 8
Confezionamento
| vini di cui allart. 1 possono essere insgieal consumo esclusivamente in bottiglie di vetro
della capacita di 0,250 litri - 0,375 litri — 0®0tri - 0,750 litri — 1,5 litri — 3,0 litri - 5itri - 6,0 litri
- 9,0 litri — 10 litri e superiori, ad esclusiodedame e damigiane, secondo quanto previsto dalla
normativa vigente in materia. | sistemi di chiusemnsentiti sono quelli previsti dalle norme di

legge.

Articolo 9
Legame con 'ambiente geografico

A) Informazione sulla zona geografica

1) Fattori naturali rilevanti per il legame

Il comprensorio del Terre di Cosenza, ricade nelitteio amministrativo della Provincia di
Cosenza, si espande dai litorali delle costeckbm Tirrenica e nel loro entroterra collinare sino
alle prime pendici della Sil&Comprende un territorio molto esteso per circa @D.Malle zone
litoranee si passa alle superfici terrazzate psglie pendici interne. Procedendo verso l'interno s
incontrano le colline a profilo molto regolare, dwnferiscono al paesaggio un aspetto leggermente
ondulato. Infine si ritrovano le alture delle zgria interne che, sono facilmente riconoscibili [ger
pendenze piu aspre.

L’'area € interamente occupata da sedmenti di et#ate e quaternaria. | conglomerati si
presentano etero metrici, il materiale cementarttesétuito da carbonato di calcio. La presenza dei
conglomerati appare subito evidente poiché il pggisadiventa sempre piu aspro e le pendenze si
accentuano. La zona costiera e rappresentata dasio terrazzo olocenico le cui caratteristiche
granulometriche variano a seconda dei sedmentnaheo dato origine al terrazzo stessi.

| dati climatici evidenziano che le piogge sono @aitrate prevalentemente nel periodo autunno-
inverno, raggiungono i loro valori massimi nei mesettobre, novembre e dicembre i minimi si
hanno nei mesi di luglio e agosto. La temperatuedienmensile raggiunge il massimo nei mesi di
luglio e agosto ed i minimi nei mesi di gennaidylfeaio e marzo. Siamo in presenza di un clima
subumido con una leggera deficienza idrica in estprattutto nelle fasce pianeggianti una
concentrazione estiva dell’efficienza termica.

2) Fattori umani rilevanti per il legame

Di fondamentale rilievo sono i fattori umani legatiterritorio di produzione, che per consolidata
tradizione hanno contribuito ad ottenere il vinaréedi Cosenza. Tanto lavoro condotto nel tempo
ha permesso di recuperare gli antichi vitigni deerdino giacché, il territorio, aveva goduto nei
tempi passati, di grande fama che gli derivavaedalbduzioni di grandi vini esclusivi delle mense
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dell'antica nobilta locale. La selezione dei viligautoctoni ha permesso di ridare a questa zona
I'antico splendore che da sempre aveva goduto. Mtoca questa operazione di recupero, e stato
possibile identificare, le zone dove I'esposizienéa particolarita dei terreni, potessero garantire
vini di altissima qualita. Nel Cinquecento e petau’epoca moderna il vino viene descritto come
uno degli elementi caratterizzanti un’agricolturaue’economia propri di una Calabria felix,
prospera, fertile, secondo immagini veritiere ceegono tramandate da padre in figlio.

B) Informazioni sulla qualita o sulle caratteribigcdel prodotto essenzialmente o esclusivamente
attribuibili allambiente geografico.

La DOC “Terre di Cosenza” e riferita alle tipologlecui all’'art. 1 che dal punto di vista analitico
ed organolettico presentano caratteristiche moltoleati e peculiari, descritte all’art. 6 del
disciplinare, che ne permettono una chiara indizdmlone e tipicizzazione legata all’ambiente
geografico.

In tutte le tipologie si riscontrano aromi prevadtmente fruttati (bacche e drupe), ma anche floreal
tipici del vitigno.

C) Descrizione dell'interazione causale fra glinetati di cui alla lettera A) e quelli di cui alla
lettera B).

L’'orografia collinare dell'areale di produzione’edposizione prevalente dei versanti concorrono a
determinare un ambiente adeguatamente ventilatonaso.

Anche la tessitura, la struttura chimico-fisica tdgreni, interagiscono in maniera determinante con
la coltura della vite, contribuendo all’ottenimerttelle peculiari caratteristiche fisico chimiche e
organolettiche del Terre di Cosenza.

Sono sicuramente dei vini autoctoni piu coltivatoGalabria. Quella del Terre di Cosenza e la
produzione piu variegata e tipicizzata di tutta I@Provincia di Cosenza.
Per questi vini nel corso della lunga storia, s@b@ti innescati ad opera delluomo processi
innovativi per migliorare e affinare le produzioQuesta attivita, pur tramandando, con le varie
generazioni le tecniche tradizionali di coltivazgnha permesso di modernizzare in modo
encomiabile le tecniche produttive a partire dgneti e passando per le cantine e arrivando a un
marketing aggressivo e moderno. Questa valutaziende la viticoltura cosentina, un cardine
dell'economia e del progresso territoriale.

Articolo 10
Riferimenti alla struttura di controllo

Nome e indirizzo:
Valoritalia societa per la certificazione delle figadae delle produzioni vitivinicole italiane S.r.|
Via Piave, 24 — 00187 Roma

La societa “Valoritalia societa per la certificazéo delle qualita e delle produzioni vitivinicole
italiane s.r.l.”, con sede in Roma, Via Piave, 24)'Organismo di controllo autorizzato dal
Ministero delle politiche agricole alimentari e dstali, ai sensi dell’articolo 13 del decreto
legislativo n. 61/2010 (Allegato 2) che effettuar&ifica annuale del rispetto delle disposizioei d
presente disciplinare, conformemente all’articols, par. 1, 1° capoverso, lettera a) e c¢), ed
all'articolo 26 del Reg. (CE) n. 607/2009, per pgotti beneficianti della DOP, mediante una
metodologia dei controlli sistematica nell'arco luielera filiera produttiva (viticoltura,
elaborazione, confezionamento), conformementetatocarticolo 25, par. 1, 2° capoverso, lettera
C).

In particolare tale verifica € espletata nel rigpeti un predeterminato piano dei controlli,
approvato dal Ministero, conforme al modello apjatovcon il DM 2 novembre 2010, pubblicato in
GU n. 271 del 19-11-2010 (Allegato 3).
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ALLEGATO A
“Terre di Cosenza” sottozona Colline del Crati

Articolo 1
Denominazione e vini

La Denominazione di Origine Controllata “Terre digénza” accompagnata dalla specificazione
“Colline del Crati” e riservata ai seguenti vini:
bianco;
bianco vendemmia tardiva:
bianco passito;
rosso (anche con la menzione riserva);
rosso vendemmia tardiva;
rosso passito;
Magliocco (anche con la menzione riserva);
rosato;
che rispondono alle condizioni ed ai requisiti 8itimel presente disciplinare di produzione.

Articolo 2
Base ampelografica

| vini a Denominazione di Origine Controllata “Terrdi Cosenza” accompagnata dalla
specificazione della sottozona “Colline del Cratitiservata ai vini ottenuti esclusivamente da uve
provenienti da vigneti aventi in ambito aziendalséguente composizione ampelografica:

“Terre di Cosenza” Colline del Crati rosso (anclkedentipologie passito, vendemmia tardiva e con
la menzione riserva):

Magliocco (localmente detto anche Magliocco Dolddantonico nero): minimo 70%;

possono concorrere alla produzione di detto vinave di altri vitigni a bacca nera, idonei alla
coltivazione nella Regione Calabria, fino ad un siras del 30% ed iscritti nel Registro Nazionale
delle varieta di vite per uve da vino, approvatin cD.M. 7 maggio 2004 e successivi
aggiornamenti, riportati nell’allegato 1 del pretgedisciplinare.

“Terre di Cosenza” Colline del Crati rosato:

Greco nero, Magliocco, Gaglioppo, Aglianico, Cakd®, da soli o congiuntamente, nella
percentuale minima dell’70 %;

Possono concorrere altri vitigni a bacca nera fuellgidonei alla coltivazione nella Regione
Calabria, fino a un massimo del 30 % ed iscrittiRegistro Nazionale delle varieta di vite per uve
da vino, approvato con D.M. 7 maggio 2004 e ssgige aggiornamenti, riportati nell’allegato 1
del presente disciplinare.

“Terre di Cosenza” Colline del Crati bian@nche nella tipologia passito e vendemmia tardiva)
Greco bianco, Guarnaccia bianca, Pecorello, Moaotor{localmente Mantonico), da soli o
congiuntamente, nella percentuale minima del 70 %;

Possono concorrere altri vitigni a bacca biancagfralli idonei alla coltivazione nella Regione
Calabria, fino a un massimo del 30 % ed iscrittiRegistro Nazionale delle varieta di vite per uve
da vino, approvato con D.M. 7 maggio 2004 e ssgige aggiornamenti, riportati nell’allegato 1
del presente disciplinare.

“Terre di Cosenza” Colline del Crati Magliocco (aeacon la menzione riserva):
Magliocco ( localmente detto anche Magliocco Dalddantonico nero), minimo 85 %;
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Possono concorrere, Greco nero, Gaglioppo, Aglar@alabrese, da soli o congiuntamente, nella
misura massima del 15 %.

Articolo 3
Zona di produzione

La zona di produzione delle uve per I' ottenimethéo mosti e dei vini atti ad essere designati con
la Denominazione di Origine Controllata “Terre dbgeénza” accompagnata dalla specificazione
della sottozona “Colline del Crati’comprende I'@nd territorio amministrativo dei comuni di :
Acri, Bisignano, Castiglione Cosentino, Cervic&grzeto, Lattarico, Luzzi, Marano Marchesato,
Marano Principato, Mongrassano, Montalto, RendeseR&ota Greca, San Benedetto Ullano, San
Fili, San Martino di Finita, Santa Sofia d’ EpirBan Vincenzo la Costa e Torano Castello in
provincia di Cosenza.

Articolo 4
Norme per la viticoltura

Le condizioni ambientali e di coltura dei vigndéstinati alla produzione dei vini di cui all’
art. 2 devono essere quelle tradizionali della zona

La produzione massima di uva per ettaro di vignet@oltura specializzata per i vini a
Denominazione di Origine Controllata Terre di Caseraccompagnata dalla specificazione
“Colline del Crati” non deve essere superiore an&hiate 10.

Per I'ottenimento dei vini a Denominazione di OmigiControllata “Terre di Cosenza”
sottozona “Colline del Crati” con la specificaziodel vitigno “Magliocco”, la produzione di uva
per ettaro di vigneto non deve essere superiavareetiate 7.

Le uve destinate alla produzione dei vini a Dem@nione di Origine Controllata Terre di
Cosenza sottozona “Colline del Crati” devono asai@iai vini un titolo alcolometrico volumico
naturale minimo di:

Bianco 10,5 %
Rosato 10,5 %
Rosso 11,0 %
Riserva 11,5 %
Magliocco 12,0 %
Passito 13,0 %

Vendemmia tardiva 12,0 %
Nel caso di annate particolarmente sfavorevoltj @atori possono essere ridotti dello 0,5% vol.

Articolo 5
Norme per la vinificazione

Nella vinificazione sono ammesse soltanto le phatiatte a conferire ai vini le proprie peculiari
caratteristiche.

Per la produzione della tipologia passito, le uegaho essere sottoposte all’ appassimento in
pianta o dopo la raccolta, fino ad assicurare abwttenuto un titolo alcolometrico volumico
minimo del 16,00%.

La resa massima dell’'uva in vino finito, pronto gezonsumo, non deve essere superiore al 70%
per tutti i tipi di vino, ad eccezione delle tipgle passito e vendemmia tardiva per le quali non
deve essere superiore al 50%.
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Articolo 6
Caratteristiche al consumo

| vini a Denominazione di Origine Controllata “Terdi Cosenza” sottozona “Colline del
Crati” all’ atto dell’ immissione al consumo devonispondere alla seguenti caratteristiche:

“Terre di Cosenza” Colline del Crati bianco

colore: giallo paglierino talvolta tendente al vagdolo;
odore: caratteristico, gradevole, fruttato;

sapore: fresco, delicato, fruttato;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,008al;
acidita totale minima: 5,0 g/l;

estratto non riduttore minimo: 16,0 g/I.

“Terre di Cosenza” Colline del Crati bianco vendemmardiva

colore: giallo paglierino intenso o dorato, talacétmbrato;

odore: intenso, caratteristico del vitigno o deigwii di provenienza,

sapore: da secco ad amabile, fine, delicato;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 14,0086l di cui almeno 12,00% vol svolto;
acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 26,0 g/l.

“Terre di Cosenza” Colline del Crati bianco passito

colore: giallo paglierino intenso o dorato, talacétmbrato;

odore: intenso, caratteristico del vitigno o deigwii di provenienza,

sapore: dolce, fine, delicato;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 16,0086l di cui almeno 13,00% vol svolto;
acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 26,0 g/l.

“Terre di Cosenza” Colline del Crati rosso (anche & menzione riserva)

colore: rosso rubino piu 0 meno carico (fino a gtarcarico per la tipologia riserva);
odore: vinoso, gradevole, caratteristico;

sapore: pieno, asciutto e armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 12,008al;

acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 20,0 g/l.

“Terre di Cosenza” Colline del Crati rosso vendemtardiva

colore: rosso rubino carico tendente al granatol'aorecchiamento;

odore: intenso, caratteristico del vitigno o dégwi di provenienza;

sapore: da secco ad amabile pieno, vellutato, cdklato;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 14,0086l di cui almeno 12,00% vol svolto;
acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 26,0 g/l.

“Terre di Cosenza” Colline del Crati rosso passito

colore: rosso rubino carico tendente al granatol'aorecchiamento;

odore: intenso, caratteristico del vitigno o deigwii di provenienza,

sapore: pieno, vellutato, caldo, delicato, dolce;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 16,0086l di cui almeno 13,00% vol svolto;
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acidita totale minima: 4,5 g/l;
estratto non riduttore minimo: 26,0 g/l.

“Terre di Cosenza” Colline del Crati Magliocco (Aeacon la menzione riserva)
colore: rosso rubino pit 0 meno carico;

odore: caratteristico, gradevole, complesso;

sapore: pieno, asciutto e armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 13,5086,

acidita totale minima: 5,0 g/l;

estratto non riduttore minimo: 25,0 g/l.

“Terre di Cosenza” Colline del Crati rosato

colore: rosa pit 0 meno intenso;

odore: caratteristico, delicato;

sapore: fresco, armonico, gradevole, talvoltarfatg;
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,00%6l;
acidita totale minima: 5,0 g/l;

estratto non riduttore minimo: 18,0 g/I.

In relazione all'eventuale conservazione in reaipidi legno il sapore dei vini puo rilevare lieve
sentore di legno.

E’ in facolta del Ministero delle Politiche agrieohlimentari e forestali modificare con proprio
decreto i limiti minimi sopra indicati per I" acidi totale e I' estratto non riduttore minimo.

Articolo 7
Designazione e presentazione

Nella designazione e presentazione dei vini Denamame di Origine Controllata “Terre di
Cosenza” sottozona “Colline del Crati” e vietatagjgiunta di qualsiasi qualificazione aggiuntiva
diversa da quelle previste nel presente discipdinasi compresi gli aggettivi extra, fine, scelto,

selezionato e similari.

Le indicazioni tendenti a specificare I attivitgrecola dell’ imbottigliatore quali viticoltore,
fattoria, tenuta, podere e altri termini similabn® consentite in osservanza alle disposizioni €ee
nazionali in materia.

Articolo 8
Confezionamento

| vini di cui allart. 1 possono essere insgieal consumo esclusivamente in bottiglie di vetro
della capacita di 0,250 litri - 0,375 litri — 0®0tri - 0,750 litri — 1,5 litri — 3,0 litri - 5itri - 6,0 litri

- 9,0 litri — 10 litri e superiori, ad esclusiodedame e damigiane, secondo quanto previsto dalla
normativa vigente in materia.

| sistemi di chiusura consentiti sono quelli prévislle norme di legge.
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ALLEGATO B
“Terre di Cosenza” sottozona “Condoleo”

Articolo 1
Denominazione e vini

La Denominazione di Origine Controllata “Terre (@losenza” accompagnata dalla
specificazione “Condoleo” € riservata ai segueinti. v

rosso anche nelle tipologie passito, vendemmaiviay riserva e novello;
rosato;

bianco anche nella tipologia passito e vendemnniaviz;

Greco nero anche nella tipologia riserva.

Articolo 2
Base ampelografica

| vini a Denominazione di Origine Controllata Terde Cosenza accompagnata dalla

specificazione della sottozona “Condoleo” € ris&vai vini ottenuti esclusivamente da uve
provenienti da vigneti aventi in ambito aziendalséguente composizione ampelografica:

“Terre di Cosenza’Condoleo rosso (anche nelle digiel passito e vendemmia tardiva, riserva e
novello):

Greco nero, minimo 60%;

Possono concorrere altri vitigni a bacca nera fuellgidonei alla coltivazione nella Regione
Calabria, fino a un massimo del 40% ed iscrittiRebistro Nazionale delle varieta di vite per uve
da vino, approvato con D.M. 7 maggio 2004 e ssgige aggiornamenti, riportati nell’allegato 1
del presente disciplinare.

“Terre di Cosenza”’Condoleo rosato:

Greco nero, Magliocco, Gaglioppo, Aglianico, Cakdm, da soli o congiuntamente, nella
percentuale minima dell’80 %;

Possono concorrere altri vitigni a bacca nera fuellgidonei alla coltivazione nella Regione
Calabria, fino a un massimo del 20 % ed iscrittiRegistro Nazionale delle varieta di vite per uve
da vino, approvato con D.M. 7 maggio 2004 e ssgige aggiornamenti, riportati nell’allegato 1
del presente disciplinare.

“Terre di Cosenza’Condoleo bianco (anche nelladigia passito e vendemmia tardiva):

Greco bianco, Guarnaccia bianca, Pecorello, Moator{localmente Mantonico), da soli o

congiuntamente, nella percentuale minima del 70 %;

Possono concorrere altri vitigni a bacca biancagfralli idonei alla coltivazione nella Regione

Calabria, fino a un massimo del 30 % ed iscrittiRegistro Nazionale delle varieta di vite per uve
da vino, approvato con D.M. 7 maggio 2004 e ssgige aggiornamenti, riportati nell’allegato 1

del presente disciplinare.

“Terre di Cosenza’Condoleo Greco nero:

Greco nero, minimo 85 %;

Possono concorrere, Magliocco, Gaglioppo, Aglianicalabrese, da soli o congiuntamente, nella
misura massima del 15 %.
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Articolo 3
Zona di produzione

La zona di produzione delle uve per l'ottenimentei dini atti ad essere designati con la
Denominazione di Origine Controllata “Terre di Coza”, con la specificazione della sottozona
“Condoleo”, dovranno provenire dai vigneti ubicaiell’ intero territorio amministrativo del
comune di Mandatoriccio in provincia di Cosenza.

Articolo 4
Norme per la viticoltura

Le condizioni ambientali e di coltura dei vigndéstinati alla produzione dei vini di cui all’
art.2 devono essere quelle tradizionali della zona.

La produzione massima di uva per ettaro di vignet@oltura specializzata per i vini a
Denominazione di Origine Controllata “Terre di Caz& accompagnata dalla specificazione
“Condoleo” non deve essere superiore a tonnellate 1

Per l'ottenimento dei vini a Denominagodi Origine Controllata “Terre di Cosenza”
sottozona “Condoleo” con la specificazione delgvib “Greco nero”, la produzione di uva per
ettaro di vigneto non deve essere superiore a latn .

Le uve destinate alla produzione dei vini a Dem@nione di Origine Controllata Terre di
Cosenza sottozona “Condoleo” devono assicurarenaum titolo alcolometrico volumico naturale
minimo di:

Rosato 10,5%
Rosso 11,0 %
Novello 11,0 %
Riserva 11,5%
Greco nero 12,0 %
Bianco 10,5 %
Vendemmia tardiva 12,0 %
Passito 13,0 %

Nel caso di annate particolarmente sfavorevoliti gatori possono essere ridotti dello 0,5% vol.

Articolo 5
Norme per la vinificazione

Nella vinificazione sono ammesse soltanto le phatiatte a conferire ai vini le proprie peculiari
caratteristiche.

Per la produzione della tipologia passito, le uegaho essere sottoposte all’ appassimento in
pianta o dopo la raccolta, fino ad assicurare ab\wttenuto un titolo alcolometrico volumico
minimo del 16,00% vol.

La resa massima dell’'uva in vino finito, pronto gezonsumo, non deve essere superiore al 70%
per tutti i tipi di vino, ad eccezione della tipgla passito per la quale non deve essere supaliore
50%.

Articolo 6
Caratteristiche al consumo

| vini a Denominazione di Origine Controllata “Terdi Cosenza” sottozona “Condoleo” all’ atto
dell immissione al consumo devono rispondere sdiguenti caratteristiche:
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“Terre di Cosenza” Condoleo rosso (anche nellddipa riserva)

colore: rosso rubino piu 0 meno carico (fino a gtarcarico per la tipologia riserva);
odore: vinoso, gradevole, caratteristico;

sapore: pieno, asciutto e armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 12,008al;

acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 20,0 g/l.

“Terre di Cosenza” Condoleo passito rosso

colore: rosso rubino carico tendente al granatol’aorecchiamento

odore: intenso, caratteristico del vitigno o dégwi di provenienza;

sapore: pieno, vellutato, caldo, delicato, dolce;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 16,0086l di cui almeno 13,00% vol svolto;
acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 26,0 g/l.

“Terre di Cosenza” Condoleo vendemmia tardiva rosso

colore: rosso rubino carico tendente al granatol'aorecchiamento;

odore: intenso, caratteristico del vitigno o dégwi di provenienza;

sapore: da secco da amabile, pieno, vellutatopcdiicato;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 14 %lvdi cui almeno 12 % vol. svolto;
acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 26,0 g/l.

“Terre di Cosenza” Condoleo rosso novello

colore: dal rosso rubino al porpora;

odore: vinoso, gradevole;

sapore: gradevole, fresco, fruttato;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 12,00%6l;
acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 18,0 g/l.

“Terre di Cosenza” Condoleo rosato

colore: rosa piu 0 meno intenso;

odore: caratteristico, delicato;

sapore: fresco, armonico, gradevole, talvoltarbatg;
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,00%6l;
acidita totale minima: 5,0 g/l;

estratto non riduttore minimo: 18,0 g/l.

“Terre di Cosenza” Condoleo bianco

colore: giallo paglierino talvolta tendente al vagdolo;
odore: caratteristico, gradevole, fruttato;

sapore: fresco, delicato, fruttato;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,008al;
acidita totale minima: 5,0 g/l;

estratto non riduttore minimo: 16,0 g/l.

“Terre di Cosenza” Condoleo passito bianco
colore: giallo paglierino intenso o dorato, talacétmbrato;
odore: intenso, caratteristico del vitigno o deigwii di provenienza,
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sapore: dolce, fine, delicato;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 16,008l di cui almeno 13,00% vol svolto;
acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 26,0 g/l.

“Terre di Cosenza” Condoleo vendemmia tardiva lmanc

colore: giallo paglierino intenso o dorato, talacétmbrato;

odore: intenso, caratteristico del vitigno o deigwvii di provenienza;

sapore: da secco ad amabile, fine, delicato;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 14,0086l di cui almeno 12,00% vol svolto;
acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 26,0 g/l.

“Terre di Cosenza” Condoleo Greco nero (anche nigitdogia riserva)

colore: dal rosso rubino al granato (fino a grarcatiaco per la tipologia riserva);
odore: vinoso, caratteristico, delicato;

sapore: secco, armonico, gradevole;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 13,0086,

acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 25,0 g/l.

In relazione all'eventuale conservazione in reaipidi legno il sapore dei vini puo rilevare lieve
sentore di legno.

E’ in facolta del Ministero delle Politiche agrieohlimentari e forestali modificare con proprio
decreto i limiti minimi sopra indicati per I" acidi totale e estratto non riduttore minimo.

Articolo 7
Designazione e presentazione

Nella designazione e presentazione dei vini Denamame di Origine Controllata “Terre di
Cosenza” sottozona “Condoleo” e vietata I' aggiutitgjualsiasi qualificazione aggiuntiva diversa
da quelle previste nel presente disciplinare, armpresi gli aggettivi extra, fine, scelto, seleatm
e similari.

Le indicazioni tendenti a specificare I' attivitgrecola dell’ imbottigliatore quali viticoltore,
fattoria, tenuta, podere e altri termini similabn® consentite in osservanza alle disposizioni €ee
nazionali in materia.

Articolo 8
Confezionamento

I vini di cui all'art. 1 possono essere insgieal consumo esclusivamente in bottiglie di vetro
della capacita di 0,250 litri - 0,375 litri — 0@®0tri - 0,750 litri — 1,5 litri — 3,0 litri - 5itri - 6,0 litri
- 9,0 litri — 10 litri e superiori, ad esclusiodedame e damigiane, secondo quanto previsto dalla
normativa vigente in materia.

| sistemi di chiusura consentiti sono quelli pstivilalle norme di legge.
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ALLEGATO C
“Terre di Cosenza” sottozona “Donnici”

Articolo 1
Denominazione e vini

La Denominazione di Origine Controllata “Terre @losenza” accompagnata dalla

specificazione “Donnici” e riservata ai seguentiivi

bianco anche nella tipologia passito e vendemnnchvia

rosso anche nelle tipologie passito, vendemmiavayrdserva e novello;
rosato:

Magliocco anche nella tipologia riserva.

Articolo 2
Base ampelografica

| vini a Denominazione di Origine Controllata “Terdi Cosenza” accompagnata dalla
specificazione della sottozona “Donnici” € riseevahi vini ottenuti esclusivamente da uve
provenienti da vigneti aventi in ambito aziendaleséguente composizione ampelografica:

“Terre di Cosenza” Donnici bianco (anche nellalmgoa passito e vendemmia tardiva):

Montonico bianco (localmente noto come Mantonicanimo 50%;

Greco bianco, Malvasia bianca, Pecorello biancas@dieco congiuntamente): massimo 30%;
possono concorrere alla produzione di detto vinovie di altri vitigni a bacca bianca, idonei alla
coltivazione nella Regione Calabria, fino ad un simas del 20% ed iscritti nel Registro Nazionale
delle varieta di vite per uve da vino, approvamn cD.M. 7 maggio 2004 e successivi
aggiornamenti, riportati nell’allegato 1 del pretgedisciplinare.

“Terre di Cosenza” Donnici rosso (anche nelle tygm passito e vendemmia tardiva, riserva e
novello):

Magliocco ( localmente detto anche Magliocco Dalddantonico nero): minimo 60%;

Greco nero: minimo 10%;

possono concorrere alla produzione di detto vinavie Malvasia bianca, Greco bianco, Mantonico
bianco, Pecorello bianco, da soli o congiuntamantessimo 10%;

possono inoltre concorrere altri vitigni a baccaran idonei alla coltivazione nella Regione
Calabria, fino ad un massimo del 20% ed iscrittiRegistro Nazionale delle varieta di vite per uve
da vino, approvato con D.M. 7 maggio 2004 e ssgige aggiornamenti, riportati nell’allegato 1
del presente disciplinare.

“Terre di Cosenza” Donnici rosato:

Magliocco ( localmente detto anche Magliocco Dalddantonico nero): minimo 60%;

Greco nero: minimo 10%;

possono concorrere alla produzione di detto vinavie Malvasia bianca, Greco bianco, Mantonico
bianco, Pecorello bianco, da soli o congiuntamantessimo 10%;

possono inoltre concorrere altri vitigni a baccaran idonei alla coltivazione nella Regione
Calabria, fino ad un massimo del 20% ed iscrittiRegistro Nazionale delle varieta di vite per uve
da vino, approvato con D.M. 7 maggio 2004 e ssgige aggiornamenti, riportati nell’allegato 1
del presente disciplinare.
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“Terre di Cosenza” Donnici Magliocco (anche neifologia riserva):

Magliocco (localmente detto anche Magliocco Dolddantonico nero), minimo 85 %;

Possono concorrere, Greco nero, Gaglioppo, Aglar@alabrese, da soli o congiuntamente, nella
misura massima del 15 %.

Articolo 3
Zona di produzione

La zona di produzione delle uve destinate alla pzaxhe dei vini a Denominazione di
Origine Controllata “Terre di Cosenza” con la sfieazione della sottozona “Donnici” comprende
I intero territorio amministrativo, esclusi i fondvalle ed i vigneti ubicati al di sopra degli 860
dei comuni di Aprigliano, Cellara, Cosenza, Dipigoa Figline Vegliaturo, Mangone, Paterno
Calabro, Pedace, Piane Crati e Pietrafitta, taftirovincia di Cosenza.

Articolo 4
Norme per la viticoltura

Le condizioni ambientali di coltura dei vigneti sti@ati alla produzione dei vini a
Denominazione di Origine Controllata “Terre di Caz&’ con la specificazione della sottozona
“Donnici”di cui all’ art. 2 debbono essere quethdizionali della zona e comunque atte a conferire
alle uve, ai mosti ed ai vini derivati, le spedifccaratteristiche di qualita.

Sono pertanto da considerarsi idonei i vignetiebesposti e ubicati su terreni idonei.

Sono da escludersi, ai fini della iscrizione alhedario viticolo, i vigneti situati in aree
particolarmente umide.

| sesti di impianto, le forme di allevamento esistemi di potatura debbono essere tali da
non modificare le caratteristiche di qualita deVa e dei vini derivati. Sono da escludere le forme
di allevamento a tendone.

E’ vietata ogni pratica di forzatura. E' conseatit irrigazione di soccorso per non piu di
due interventi annui prima dell’ invaiatura.

| nuovi impianti ed i reimpianti debbono prevedere numero minimo di 2500 ceppi per
ettaro.

La resa massima di uva per ettaro in coltura spezsda non deve superare le 10 tonnellate
per la produzione del vino a Denominazione di @egiControllata “Terre di Cosenza” con la
specificazione della sottozona “Donnici” biancosso e rosato. Per l'ottenimento dei vini a
Denominazione di Origine Controllata “Terre di Caz&’ con la specificazione della sottozona
“Donnici” con la specificazione del vitigno “Magleco”, la produzione di uva per ettaro di vigneto
non deve essere superiore a tonnellate 7.

Fermo restando il limite massimo sopra indicatprizduzione massima per ettaro di vigneti
in coltura promiscua deve essere calcolata in nap@dl’ effettiva superficie coperta dalla vite.

Nelle annate favorevoli i quantitativi di uve ofteéne da destinare alla produzione dei vini
“Terre di Cosenza” sottozona “Donnici” devono esseportati nei limiti di cui sopra, fermi
restando i limiti resa uva-vino per i quantitatdii cui trattasi, purche la produzione globale non
superi del 20% i limiti medesimi.

La resa massima dell’'uva in vino finito, pronta peeonsumo, non deve essere superiore al
70% per tutti i tipi di vino, ad eccezione dellpdiogia passito e/o vendemmia tardiva per la quale
non deve essere superiore al 50%.

Qualora superi questo limite, ma non il 75%, I’ eenza non ha diritto alla denominazione di
origine controllata. Oltre il 75% decade il dirithtla denominazione di origine controllata perdutt
il prodotto.
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La regione Calabria, con proprio decreto, sentéeorganizzazioni di categoria interessate,
puo stabilire di anno in anno, prima della vendeaynain limite di produzione di uva per ettaro
inferiore a quelli fissati nel presente disciplial produzione, dandone immediata comunicazione
al competente organismo di controllo.

Le uve destinate alla vinificazione debbono asai@iai vini a Denominazione di Origine
Controllata “Terre di Cosenza” con la specificagatella sottozona “Donnici” bianco e rosato un
titolo alcometrico volumico minimo naturale del Q0% vol ed al vino “Donnici” rosso un titolo
alcometrico volumico naturale minimo dell’ 11,00%l.v

Articolo 5
Norme per la vinificazione

Nella vinificazione sono ammesse soltanto le patienologiche legali, costanti e tradizionali della
zona — anche se attuate con metodologie e mactchoderni - e comunque atte a conferire al vino
le sue peculiari caratteristiche qualitative.

Articolo 6
Caratteristiche al consumo

| vini a Denominazione di Origine Controllata “Terdi Cosenza” sottozona “Donnici” all’ atto
dell immissione al consumo devono rispondere s#iguenti caratteristiche:

“Terre di Cosenza” Donnici bianco

colore: bianco con riflessi gialli o verdolini;

odore: fresco, vinoso, gradevole, caratteristico;
sapore: secco, pieno, armonico, talvolta fruttato;
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,008al;
acidita totale minima: 5,0 g/l;

estratto non riduttore minimo: 16,0 g/l.

“Terre di Cosenza” Donnici passito bianco

colore: giallo paglierino intenso o dorato, talacétmbrato;

odore: intenso, caratteristico del vitigno o deigvii di provenienza,

sapore: dolce, fine, delicato;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 16,0086l di cui almeno 13,00% vol svolto;
acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 26,0 g/l.

“Terre di Cosenza” Donnici vendemmia tardiva bianco

colore: giallo paglierino intenso o dorato, talacétmbrato;

odore: intenso, caratteristico del vitigno o deigvii di provenienza,

sapore: dolce, fine, delicato;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 14,0086l di cui almeno 12,00% vol svolto;
acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 26,0 g/l.

“Terre di Cosenza” Donnici rosso (anche nella o riserva)
colore: dal rosso rubino al cerasuolo;

odore: vinoso, gradevole;

sapore: pieno, asciutto e armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 12,00,
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acidita totale minima: 5,0 g/l;
estratto non riduttore minimo: 20,0 g/I.

“Terre di Cosenza” Donnici passito rosso

colore: rosso rubino carico tendente al granatol’aorecchiamento;

odore: intenso, caratteristico del vitigno o dépwi di provenienza;

sapore: pieno, vellutato, caldo, delicato, dolce;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 16,0086l di cui almeno 13,00 % vol svolto;
acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 26,0 g/l.

“Terre di Cosenza” Donnici vendemmia tardiva rosso

colore: rosso rubino carico tendente al granatol’aorecchiamento;

odore: intenso, caratteristico del vitigno o dépwi di provenienza;

sapore: pieno, vellutato, caldo, delicato, dolce;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 14,0086l di cui almeno 12,00% vol svolto;
acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 26,0 g/l.

“Terre di Cosenza” Donnici rosso Novello

colore: rosso rubino;

odore: fruttato;

sapore: armonico fresco;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 12,0086l;
acidita totale minima: 5,0 g/l.;

estratto non riduttore minimo: 20,0 g/I.

“Terre di Cosenza” Donnici Rosato

colore: rosa pit 0 meno intenso;

odore: caratteristico delicato;

sapore: fresco, armonico, gradevole, talvoltarfatg;
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,00%6l;
acidita totale minima: 5,0 g/l;

estratto non riduttore minimo: 18,0 g/I.

“Terre di Cosenza” Donnici Magliocco, anche neifmkogia riserva
colore: rosso rubino pit 0 meno carico;

odore: caratteristico, gradevole, complesso;

sapore: pieno, asciutto e armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 13,5086,

acidita totale minima: 5,0 g/l;

estratto non riduttore minimo: 25,0 g/l.

In relazione all'eventuale conservazione in reaipidi legno il sapore dei vini puo rilevare lieve
sentore di legno.

E’ in facolta del Ministero delle Politiche agrieohlimentari e forestali modificare con proprio
decreto i limiti minimi sopra indicati per I’ acidi totale e I'estratto non riduttore minimo
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Articolo 7
Designazione e presentazione

Il vino a Denominazione di Origine Controllata ffe di Cosenza” con la specificazione
della sottozona “Donnici’rosso, dopo due anni dieicchiamento, a partire dal 1° novembre dell’
anno della vendemmia, di cui almeno sei mesi irtilwhtlegno e sei mesi di affinamento in
bottiglia, pud portare in etichetta la menzionsérva”.

Il vino a Denominazione di Origine Controllata “Terdi Cosenza” con la specificazione
della sottozona “Donnici”rosso puo utilizzare iricbetta I' indicazione “Novello” secondo la
vigente normativa per i vini novelli.

Nella designazione e presentazione dei vini Denamiame di Origine Controllata “Terre di
Cosenza” sottozona “Donnici” e vietata I' aggiudtaqualsiasi qualificazione aggiuntiva diversa da
guelle previste nel presente disciplinare, ivi coespgli aggettivi extra, fine, scelto, selezionato
similari.

Le indicazioni tendenti a specificare I attivitgrecola dell’ imbottigliatore quali viticoltore,
fattoria, tenuta, podere e altri termini similabn® consentite in osservanza alle disposizioni €ee
nazionali in materia.

Articolo 8
Confezionamento

| vini di cui allart. 1 possono essere insgieal consumo esclusivamente in bottiglie di vetro
della capacita di 0,250 litri - 0,375 litri — 0®0tri - 0,750 litri — 1,5 litri — 3,0 litri - 5itri - 6,0 litri

- 9,0 litri — 10 litri e superiori, ad esclusiodedame e damigiane, secondo quanto previsto dalla
normativa vigente in materia. | sistemi di chiusammsentiti sono quelli previsti dalle norme di

legge.
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ALLEGATO D
“Terre di Cosenza” sottozona “Esaro”

Articolo 1
Denominazione e vini

La Denominazione di Origine Controllata “Terre @losenza” accompagnata dalla

specificazione “Esaro” e riservata ai seguenti:vini

bianco anche nella tipologia passito e vendemnnchvia

rosso anche nella tipologia riserva, passito e @emdia tardiva;
rosato;

Magliocco anche nella tipologia riserva.

Articolo 2
Base ampelografica

I vini a Denominazione di Origine Controllata “Terdi Cosenza” accompagnata dalla
specificazione della sottozona “Esaro” € risenataini ottenuti esclusivamente da uve provenienti
da vigneti aventi in ambito aziendale la seguenteposizione ampelografica:

“Terre di Cosenza” Esaro bianco (anche nella tigel@assito e vendemmia tardiva):

Greco bianco, Guarnaccia bianca, Pecorello, Mootor{localmente Mantonico), da soli o

congiuntamente, nella percentuale minima del 70%;

Possono concorrere altri vitigni a bacca biancagfralli idonei alla coltivazione nella Regione

Calabria, fino a un massimo del 30% ed iscrittiRegistro Nazionale delle varieta di vite per uve
da vino, approvato con D.M. 7 maggio 2004 e ssgige aggiornamenti, riportati nell’allegato 1

del presente disciplinare.

“Terre di Cosenza” Esaro rosso (anche nelle tigelpgssito, vendemmia tardiva e riserva):
Magliocco ( localmente detto anche Guarnaccia mefdagliocco Dolce o Mantonico nero o
Lacrima): minimo 70%;

possono concorrere alla produzione di detto vinove di altri vitigni a bacca nera, idonei alla
coltivazione nella Regione Calabria, fino ad un simas del 30% ed iscritti nel Registro Nazionale
delle varieta di vite per uve da vino, approvatmn cD.M. 7 maggio 2004 e successivi
aggiornamenti, riportati nell’allegato 1 del pretgedisciplinare.

“Terre di Cosenza” Esaro rosato:

Greco nero, Magliocco, Gaglioppo, Aglianico, Caktdm, da soli o congiuntamente, nella
percentuale minima del 70%;

Possono concorrere altri vitigni a bacca nera fuellgidonei alla coltivazione nella Regione
Calabria, fino a un massimo del 30% ed iscrittiRefistro Nazionale delle varieta di vite per uve
da vino, approvato con D.M. 7 maggio 2004 e ssgige aggiornamenti, riportati nell’allegato 1
del presente disciplinare.

Terre di Cosenza “Esaro” Magliocco:

Magliocco (localmente detto anche Guarnaccia nenslagliocco Dolce o Mantonico nero o
Lacrima), minimo 85 %;

Possono concorrere, Greco nero, Gaglioppo, Aglar@alabrese, da soli o congiuntamente, nella
misura massima del 15 %.
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Articolo 3
Zona di produzione

La zona di produzione delle uve per I' ottenimedi mosti e dei vini atti ad essere
designati con Denominazione di Origine Controlldfeerre di Cosenza” sottozona “Esaro”
comprende | intero territorio amministrativo denguni di : Acquaformosa, Altomonte, Fagnano
Castello, Firmo, Lungo, Malvito, Mottafollone, Raggo Gravina, San Donato di Ninea, San
Lorenzo del Vallo, San Marco Argentano, San S&stnta Caterina Albanese, Sant’Agata d’ Esaro,
Spezzano Albanese, Tarsia e Terranova da Sibprowincia di Cosenza.

Articolo 4
Norme per la viticoltura

Le condizioni ambientali e di coltura dei vigndéstinati alla produzione dei vini di cui all’
art. 2 devono essere quelle tradizionali della zona

La produzione massima di uva per ettaro di vignet@oltura specializzata per i vini a
Denominazione di Origine Controllata “Terre di Coz&’ accompagnata dalla specificazione
“Esaro” non deve essere superiore a tonnellate 10.

Per I'ottenimento dei vini a Denominazione di OmigiControllata “Terre di Cosenza”
sottozona “Esaro” con la specificazione del vitigiMagliocco”, la produzione di uva per ettaro di
vigneto non deve essere superiore a tonnellate 7.

Le uve destinate alla produzione dei vini a Denmione di Origine Controllata “Terre di
Cosenza” sottozona “Esaro” devono assicurare aiuwintitolo alcolometrico volumico naturale
minimo di:

Bianco 10,5 %
Rosato 10,5%
Rosso 11,0 %
Riserva 11,5%
Magliocco 12,0 %
Vendemmia tardiva 12,0 %
Passito 13,0 %

Nel caso di annate particolarmente sfavorevolij datori possono essere ridotti dello 0,5%
vol.
Articolo 5
Norme per la vinificazione

Nella vinificazione sono ammesse soltanto le phatiatte a conferire ai vini le proprie
peculiari caratteristiche.

Per la produzione della tipologia passito, le degono essere sottoposte all’ appassimento
in pianta o dopo la raccolta, fino ad assicurargimb ottenuto un titolo alcolometrico volumico
minimo del 16%.

La resa massima dell’uva in vino finito, pronta peconsumo, non deve essere superiore al
70% per tutti i tipi di vino, ad eccezione dellpdiogia passito per la quale non deve essere
superiore al 50%.
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Articolo 6
Caratteristiche al consumo

I vini a Denominazione di Origine Controllata “Terdi Cosenza” sottozona “Esaro” all’atto
dell'immissione al consumo devono rispondere alguenti caratteristiche:

“Terre di Cosenza” Esaro bianco

colore: giallo paglierino talvolta tendente al vagdolo;
odore: caratteristico, gradevole, fruttato;

sapore: fresco, delicato, fruttato;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,008al;
acidita totale minima: 5,0 g/l;

estratto non riduttore minimo: 16,0 g/l.

“Terre di Cosenza” Esaro passito bianco

colore: giallo paglierino intenso o dorato, talacétmbrato;

odore: intenso, caratteristico del vitigno o deigwii di provenienza,

sapore: dolce, fine, delicato;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 16,0086l di cui almeno 13,00% vol svolto;
acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 26,0 g/l.

“Terre di Cosenza” Esaro vendemmia tardiva bianco

colore: giallo paglierino intenso o dorato, talacétmbrato;

odore: intenso, caratteristico del vitigno o deigwii di provenienza,

sapore: dolce, fine, delicato;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 14,0086l di cui almeno 12,00% vol svolto;
acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 26,0 g/l.

“Terre di Cosenza” Esaro rosso, anche nella tipalagerva

colore: rosso rubino piu 0 meno carico (fino a gtarcarico per la tipologia riserva);
odore: vinoso, gradevole, caratteristico;

sapore: pieno, asciutto e armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 12,008al;

acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 20,0 g/l.

“Terre di Cosenza” Esaro passito rosso

colore: rosso rubino carico tendente al granatol’aorecchiamento;

odore: intenso, caratteristico del vitigno o dégwi di provenienza;

sapore: pieno, vellutato, caldo, delicato, dolce;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 16,0086l di cui almeno 13,00% vol svolto;
acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 26,0 g/l.

“Terre di Cosenza” Esaro vendemmia tardiva rosso

colore: rosso rubino carico tendente al granatol’aorecchiamento

odore: intenso, caratteristico del vitigno o dégwi di provenienza;

sapore: pieno, vellutato, caldo, delicato, dolce;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 14,0086l di cui almeno 12,00% vol svolto;
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acidita totale minima: 4,5 g/l;
estratto non riduttore minimo: 26,0 g/l.

“Terre di Cosenza” Esaro rosato

colore: rosa pit 0 meno intenso;

odore: caratteristico, delicato;

sapore: fresco, armonico, gradevole, talvoltarfatg;
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,00%6l;
acidita totale minima: 5,0 g/l;

estratto non riduttore minimo: 18,0 g/I.

“Terre di Cosenza” Esaro Magliocco, anche nellaltigia riserva
colore: rosso rubino pit 0 meno carico;

odore: caratteristico, gradevole, complesso;

sapore: pieno, asciutto e armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 13,51y,

acidita totale minima: 5,0 g/l;

estratto non riduttore minimo: 25,0 g/I.

In relazione all'eventuale conservazione in reaipidi legno il sapore dei vini puo rilevare lieve
sentore di legno

E’ in facolta del Ministero delle Politiche agrieohlimentari e forestali modificare con proprio
decreto i limiti minimi sopra indicati per I' actdi totale e I'estratto non riduttore minimo.

Articolo 7
Designazione e presentazione

Nella designazione e presentazione dei vini Denamame di Origine Controllata “Terre di
Cosenza” sottozona “Esaro” € vietata I' aggiuntajalsiasi qualificazione aggiuntiva diversa da
guelle previste nel presente disciplinare, ivi coespgli aggettivi extra, fine, scelto, selezionato
similari.

Le indicazioni tendenti a specificare I' attivit@grecola dell’ imbottigliatore quali viticoltore,
fattoria, tenuta, podere e altri termini similabn® consentite in osservanza alle disposizioni €ee
nazionali in materia.

Articolo 8
Confezionamento

| vini di cui allart. 1 possono essere insgieal consumo esclusivamente in bottiglie di
vetro della capacita di 0,250 litri - 0,375 I#i0,500 litri - 0,750 litri — 1,5 litri — 3,0 litr¢ 5 litri -
6,0 litri - 9,0 litri — 10 litri e superiori, adselusione di dame e damigiane, secondo quantogboevi
dalla normativa vigente in materia. | sistemi diuslura consentiti sono quelli previsti dalle norme
di legge.
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ALLEGATO E
“Terre di Cosenza” sottozona “Pollino”

Articolo 1
Denominazione e vini

La Denominazione di Origine Controllata “Terre @losenza” accompagnata dalla

specificazione “Pollino” é riservata ai seguentiivi

bianco anche nella tipologia passito e vendemnnchvia

rosso anche nelle tipologie riserva, novello, gassivendemmia tardiva;
rosato;

Magliocco anche nella tipologia riserva,

moscato passito.

Articolo 2
Base ampelografica

| vini a Denominazione di Origine Controllata “Terrdi Cosenza” accompagnata dalla
specificazione della sottozona “Pollino” € riseevaai vini ottenuti esclusivamente da uve
provenienti da vigneti aventi in ambito aziendalséguente composizione ampelografica:

“Terre di Cosenza” Pollino bianco (anche nella liygta passito e vendemmia tardiva):

Greco bianco, Guarnaccia bianca, Pecorello, Moaotor{localmente Mantonico), da soli o

congiuntamente, nella percentuale minima del 80%;

Possono concorrere altri vitigni a bacca biancagfralli idonei alla coltivazione nella Regione

Calabria, fino a un massimo del 20% ed iscrittiRegistro Nazionale delle varieta di vite per uve
da vino, approvato con D.M. 7 maggio 2004 e ssgige aggiornamenti, riportati nell’allegato 1

del presente disciplinare.

“Terre di Cosenza” Pollino rosso (anche nelle ot riserva, novello, passito e vendemmia
tardiva):

Magliocco (localmente detto anche Guarnaccia nenslagliocco Dolce o Mantonico nero o
Lacrima) e/o Gaglioppo, da soli o congiuntamentanisura non inferiore al 60%;

possono concorrere altri vitigni a bacca nera fuellg idonei alla coltivazione nella Regione
Calabria fino ad un massimo del 40% ed iscrittiRegistro Nazionale delle varieta di vite per uve
da vino, approvato con D.M. 7 maggio 2004 e ssgige aggiornamenti, riportati nell’allegato 1
del presente disciplinare.

“Terre di Cosenza” Pollino rosato

Magliocco, Greco nero, Gaglioppo, Aglianico, Catd®, da soli o congiuntamente, nella
percentuale minima del 70%;

Possono concorrere altri vitigni a bacca nera fuellgidonei alla coltivazione nella Regione
Calabria, fino a un massimo del 30% ed iscrittiRebistro Nazionale delle varieta di vite per uve
da vino, approvato con D.M. 7 maggio 2004 e ssgige aggiornamenti, riportati nell’allegato 1
del presente disciplinare.

“Terre di Cosenza” Pollino Magliocco (anche neifmlogia riserva):
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Magliocco (localmente detto anche Guarnaccia nerslagliocco Dolce o Mantonico nero o
Lacrima), minimo 85 %;

Possono concorrere, Greco nero, Gaglioppo, Aglar@alabrese, da soli o congiuntamente, nella
misura massima del 15 %.

“Terre di Cosenza” Pollino Moscato passito:

Moscato, minimo 85 %;

Possono concorrere altri vitigni a bacca biancaytralli idonei nella regione Calabria, nella misura
massima del 15 %.

Articolo 3
Zona di produzione

Le uve per l'ottenimento dei vini atti ad esseresigeati con la Denominazione di Origine
Controllata “Terre di Cosenza”, con la specificamalella sottozona “Pollino”, dovranno provenire
dai vigneti ubicati nella zona appresso indicatee comprende in parte il territorio dei comuni di:
Castrovillari, S.Basile, Saracena, Cassano lonmt&Ce Frascineto.

Tale zona e cosi delimitata: a nord dal punto ciidoio del confine comunale di Castrovillari con la
strada statale delle Calabrie (n.19), in prossicéékm 198,500, il limite segue in direzione swtl-e

la strada ferrata che fiancheggia la strada stdiiate ad incrociarla presso il centro abitato di
Castrovillari. Da qui, segue per breve tratto ladd statale n.19 sino ad incrociare poco dopo la
strada statale di Castrovillari (n.105) e quindiga questa proseguire verso ovest incrociando il
confine di Castrovillari (km 87,500 circa), lo segper breve tratto verso nord-ovest e quindi verso
ovest segue quello di S.Basile fino ad incrociaresttada per il centro abitato. Da tale punto di
incrocio segue una retta spezzata verso sud pasgardle quote 676, 647, 650 e 643 e sul
proseguimento della retta tra queste due ultimeaeguaggiunge il confine comunale di S.Basile;
prosegue lungo questi verso sud prima e poi vessbr® al km 82 della strada per S.Basile, segue
tale strada e superato di poco il km 81 proseguguela che porta al centro abitato di saracema, |
attraversa e prosegue per la strada che in dire=od va a congiungersi con la strada statalem. 10
in prossimita del km 76,500. Segue la strada gtatallO5 in direzione sud sino al km 72,500 per
poi proseguire verso sud-est per la strada chauagg C.sta del Cappello ed incrocia, presso il
Porcile, il sentiero che segue verso nord-est sirraggiungere i ruderi a quota 284 in localita
Cavello.

Da quota 284 segue verso nord-est una retta im@dgiche raggiunge i ruderi a quota 270
(localita Scarpone) e da qui, sempre seguendo ettea mella stessa direzione raggiunge prima la
guota 114 e poi la quota 109 (Mass.a di Gallo).uSeguindi la strada verso nord-est per breve
tratto ed in prossimita della quota 114 prosegusoveud-est per quella che conduce a Varco
Amendola (quota 106), quindi attraversa la stradeake delle Calabrie (n.19) prosegue per la strada
che attraverso la localita Ciriaco e passandoggubte 99 e 79 raggiunge in prossimita del km 3,5
la strada che, proseguendo verso est, va ad iaceota linea ferroviaria per Cassano lonio.
Prosegue lungo tale strada e raggiunta la ferrprogegue verso nord lungo la medesima sino ad
incrociare prima del centro abitato (quota 199tlada che la costeggia sul lato est; segue quest
ultima sino ad incontrare in localita Frana Montadlaastrada per Frascineto che segue verso nord
lungo la medesima sino alla altezza della quota(888a 800 metri prima della stazione di Civita).
Da qui segue una linea retta verso est fino adanare il confine di Cassano lonio seguendo fino al
M. Spirito Santo quota 533, da tale quota per wtta rverso nord-est raggiunge il km 104 della
strada statale di Castrovillari (n.105) segue qgumdtatale in direzione ovest fino al km 95 eqda

una linea retta verso ovest sino alla Mass.a Fr@gaga 411).

Dalla Mass.a Frasca segue la strada verso sudasinocrociare e proseguire su quella che, in
direzione ovest, passa per le quote 405, 420, 452 e raggiunge la strada statale n. 19 in lgcalit
Crocifisso, chiudendo la delimitazione.

32



Articolo 4
Norme per la viticoltura

Le condizioni ambientali e di coltura dei vignetestinati alla produzione del vino a
denominazione di origine controllata di cui allt.ardevono essere quelli tradizionali della zona di
produzione e comunque atte a conferire alle uvaieahi derivati le specifiche caratteristiche di
gualita.

Sono, pertanto, da escludere i vigneti di fonddevalquelli di pianura.

| sesti di impianto, le forme di allevamento edistemi di potatura devono essere quelli
generalmente usati 0 comunque atti a non moddileacaratteristiche delle uve e del vino.

Le uve destinate alla vinificazione devono assimiruna titolo alcolometrico naturale
minimo di 11,50% vol e di 12,00% vol per il supeeo

La resa massima di uva ammessa alla produzioneirteldi cui all’ art.1 non deve essere
superiore a tonnellate 10 per ettaro di vignetooltura specializzata. A detto limite anche in dana
eccezionalmente favorevoli, la resa dovra esspogtata attraverso una accurata cernita delle uve,
purche la produzione non superi del 20% il limitassimo.

La resa massima dell’ uva in vino non deve esseperiore al 70 per cento ad eccezione
della tipologia passito per la quale non deve essaperiore al 50%.

Per I'ottenimento dei vini a Denominazione di OmigiControllata “Terre di Cosenza”, con la
specificazione della sottozona “Pollino” e con lpedficazione del vitigno “Magliocco”, la
produzione di uva per ettaro di vigneto non dewerssuperiore a tonnellate 7.

Articolo 5
Norme per la vinificazione

Nella vinificazione sono ammesse soltanto leignat enologiche legali e costanti,
atte a conferire al vino le sue peculiari caraitarine.

Articolo 6
Caratteristiche al consumo

| vini a Denominazione di Origine Controllata “Terdi Cosenza” sottozona “Pollino” all’atto
dell'immissione al consumo devono rispondere alguenti caratteristiche:

“Terre di Cosenza” Pollino bianco

colore: bianco con riflessi gialli o verdolini;

odore: fresco, vinoso, gradevole, caratteristico;
sapore: secco, pieno, armonico, talvolta fruttato;
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,008al;
acidita totale minima: 5,0 g/l;

estratto non riduttore minimo: 16,0 g/l.

“Terre di Cosenza” Pollino passito bianco

colore: giallo paglierino intenso o dorato, talacétmbrato;

odore: intenso, caratteristico del vitigno o deigwii di provenienza,

sapore: dolce, fine, delicato;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 16,0086l di cui almeno 13,00% vol svolto;
acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 26,0 g/l.
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“Terre di Cosenza” Pollino vendemmia tardiva bianco

colore: giallo paglierino intenso o dorato, talacétmbrato;

odore: intenso, caratteristico del vitigno o deigwii di provenienza,

sapore: dolce, fine, delicato;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 14,0086l di cui almeno 12,00% vol svolto;
acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 26,0 g/l.

“Terre di Cosenza” Pollino rosso, anche nella tyga riserva e con la menzione Superiore
colore: rosso rubino piu 0 meno carico;

odore: profumo caratteristico;

sapore: pieno, asciutto;

titolo alcolometrico volumico totale: 12,00 vol (5P % vol per la tipologia Superiore)
acidita totale minima: 5,0 g/l;

estratto non riduttore minimo: 20,0 g/l.

“Terre di Cosenza” Pollino rosso novello

colore: rosso rubino;

odore: fruttato;

sapore: armonico fresco;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 12,0086l;
acidita totale minima: 5,0 g/l.;

estratto non riduttore minimo: 20,0 g/l.

“Terre di Cosenza” Pollino passito rosso

colore: rosso rubino carico tendente al granatol’aorecchiamento

odore: intenso, caratteristico del vitigno o dégwi di provenienza;

sapore: pieno, vellutato, caldo, delicato, dolce;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 16,0086l di cui almeno 13,00% vol svolto;
acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 26,0 g/l.

“Terre di Cosenza” Pollino vendemmia tardiva rosso

colore: rosso rubino carico tendente al granatol'aorecchiamento;

odore: intenso, caratteristico del vitigno o dégwi di provenienza;

sapore: pieno, vellutato, caldo, delicato, dolce;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 14,0086l di cui almeno 12,00% vol svolto;
acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 26,0 g/l.

“Terre di Cosenza” Pollino rosato

colore: dal rosa al rosa cerasuolo;

odore: profumo caratteristico;

sapore: pieno, asciutto;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,0086l;
acidita totale minima: 5,0 g/l;

estratto non riduttore minimo: 18,0 g/l.

“Terre di Cosenza” Pollino Magliocco (anche nelplogia riserva)
colore: rosso rubino pit 0 meno carico;
odore: caratteristico, gradevole, complesso;
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sapore: pieno, asciutto e armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 13,0086,
acidita totale minima: 5,0 g/l;

estratto non riduttore minimo: 24,0 g/l.

“Terre di Cosenza” Pollino Moscato passito

colore: giallo dorato pit 0 meno intenso;

odore: gradevole e aromatico;

sapore: dolce, caratteristico del Moscato;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 16,0086l di cui almeno 13,00% vol svolto;
acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 26,0 g/l.

In relazione all'eventuale conservazione in reaipidi legno il sapore dei vini puo rilevare
lieve sentore di legno.

E’ in facolta del Ministero delle Politiche agrieohlimentari e forestali modificare con proprio
decreto i limiti minimi sopra indicati per I" acidi totale e I’ estratto non riduttore minimo.

Articolo 7
Designazione e presentazione

Il vino a Denominazione di Origine Controllata ffe di Cosenza”, con la specificazione
della sottozona “Pollino”, ottenuto da uve avemiaugradazione alcolica complessiva minima
naturale di 12, immesso al consumo con una gradezlcolica complessiva minima naturale di
12,5 e con un periodo di invecchiamento obbligataii almeno due anni a partire dal primo
novembre dellanno di produzione delle uve, puotgrer in etichetta la qualificazione di
“superiore”.

Il vino a Denominazione di Origine Controllata ffe di Cosenza”, sottozona Pollino rosso riserva
deve essere sottoposto ad un periodo di invecchnadbligatorio di almeno due anni. Il periodo
di invecchiamento decorre dal primo novembre deiho di produzione delle uve.

Nella designazione e presentazione dei vini Denamame di Origine Controllata “Terre di
Cosenza” sottozona “Pollino” € vietata I' aggiudiaqualsiasi qualificazione aggiuntiva diversa da
guelle previste nel presente disciplinare, ivi coespgli aggettivi extra, fine, scelto, selezionato

similari.

Le indicazioni tendenti a specificare I' attivit@grecola dell’ imbottigliatore quali viticoltore,
fattoria, tenuta, podere e altri termini similabh® consentite in osservanza alle disposizioni €ee
nazionali in materia.

Articolo 8
Confezionamento

| vini di cui all'art. 1 possono essere iessi al consumo esclusivamente in bottiglie di
vetro della capacita di 0,250 litri - 0,375 I#i0,500 litri - 0,750 litri — 1,5 litri — 3,0 litr¢ 5 litri -
6,0 litri - 9,0 litri — 10 litri e superiori, adselusione di dame e damigiane, secondo quantogboevi
dalla normativa vigente in materia. | sistemi diuslira consentiti sono quelli previsti dalle norme
di legge.
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ALLEGATO F
“Terre di Cosenza” sottozona “San Vito di Luzzi”

Articolo 1
Denominazione e vini

La Denominazione di Origine Controllata “Terre @losenza” accompagnata dalla

specificazione “San Vito di Luzzi” e riservata agsienti vini:

bianco anche nella tipologia passito e vendemnnchvia

rosso anche nelle tipologie riserva, novello, passvendemmia tardiva;
rosato;

Magliocco anche nella tipologia riserva.

Articolo 2
Base ampelografica

| vini a Denominazione di Origine Controllata “Terdi Cosenza” accompagnata dalla
specificazione della sottozona “San Vito di Luzgitiservata ai vini ottenuti esclusivamente da uve
provenienti da vigneti aventi in ambito aziendalséguente composizione ampelografica:

“Terre di Cosenza” San Vito di Luzzi bianco, andeda tipologia passito e vendemmia tardiva:
Malvasia bianca: dal 40 al 60%;

Greco bianco: dal 20 al 30%;

Guarnaccia bianca, fino al 30%;

possono concorrere altri vitigni a bacca biancanéd alla coltivazione nella regione Calabria, fino
ad un massimo del 40% ed iscritti nel Registro Niaaie delle varieta di vite per uve da vino,
approvato con D.M. 7 maggio 2004 e successiwicagamenti, riportati nell’allegato 1 del
presente disciplinare.

“Terre di Cosenza” San Vito di Luzzi rosso, ancleientipologie passito e/o vendemmia tardiva,
novello e riserva:

Gaglioppo e/o Magliocco (localmente noto come Magio Dolce), da soli o congiuntamente:
minimo il 70%;

possono concorrere i vitigni bacca nera, idonai @ltivazione nella regione Calabria, fino ad un
massimo del 30% ed iscritti nel Registro Naziortd#e varieta di vite per uve da vino, approvato
con D.M. 7 maggio 2004 e successivi aggiornamanortati nell’allegato 1 del presente

disciplinare e la Malvasia bianca fino ad un massttal 10%.

“Terre di Cosenza” San Vito di Luzzi rosato:

Gaglioppo e/o Magliocco (localmente noto come Magio Dolce), da soli o congiuntamente:
minimo il 70%;

Malvasia: fino a un massimo del 10%;

possono concorrere i vitigni Greco nero, Sangiovesaltri vitigni a bacca nera, idonei alla
coltivazione nella regione Calabria, fino ad un sva® del 30% ed iscritti nel Registro Nazionale
delle varieta di vite per uve da vino, approvatmn cD.M. 7 maggio 2004 e successivi

aggiornamenti, riportati nell’allegato 1 del pretgedisciplinare.
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“Terre di Cosenza” San Vito di Luzzi Magliocco, demella tipologia riserva:

Magliocco (localmente noto anche come Arvino, Agita di Cassano e Lacrima), minimo 85 %;
Possono concorrere, Greco nero, Gaglioppo, Aglar@alabrese, da soli o congiuntamente, nella
misura massima del 15 %.

Articolo 3
Zona di produzione

Le uve destinate alla produzione dei vini a Den@mnione di Origine Controllata “Terre di
Cosenza” accompagnata dalla specificazione “San MitLuzzi”, di cui al precedente articolo 2,
devono provenire da vigneti ubicati nella zona diduzione appresso indicata, che comprende la
frazione di San Vito nel comune di Luzzi in proviandi Cosenza.

Tale zona e cosi delimitata: partendo dalla conftaedei comuni di Luzzi, Rose e
Montalto, in localita Boccalupo a quota 124, laehndi delimitazione prosegue verso est, seguendo
il corso del torrente Boccalupo, incrociando latéoma Petrulla, e seguendo il corso d’ acqua lungo
il confine con il comune di Rose.

Sempre continuando verso est, lungo tale confm@pcia in via comunale Luzzi — San Martino
alla localita Valle Ceraso a quota 535.

Proseguendo verso nord lungo la predetta stradamae fino alla localita Casino Intrieri, a quota
604, e proseguendo verso il torrente Gidora raggiua localita Serra Civita quota 526.

Da tale localita segue la strada comunale Civital(Cin direzione est, fino a raggiungere la saad
statale 559 nei pressi dell’ Abbazia della samlae@imuota 848.

Da tale punto di incrocio seguendo la strada &€&8P, la delimitazione prosegue verso ovest fino
alla localita Matarese a quota 709.

Dalla localita Matarese segue verso nord la stcadaunale Malderima fino alla localita Filetta all’
incrocio con la strada comunale di San Sosti-Pezze.

Da questo incrocio a quota 450 verso nord-esgwtsando I’ azienda Falcone, fino a incrociare il
torrente Trignetto e seguendo il suo corso d’ acgerao nord-ovest, raggiunge la sponda sinistra
del fiume Mucone al confine con il comune di Acri.

Da questo punto, lungo I' argine sinistro del fluMacone, verso ovest fino alla confluenza con |l
fiume Crati.

Da questo punto la delimitazione prosegue lungovéadestra del fiume Crati in direzione sud, fino
alla confluenza con il torrente Boccalupo, al coefton il comune di Rose, da cui era iniziata la
delimitazione.

Articolo 4
Norme per la viticoltura

Le condizioni ambientali e di coltura dei vignetestinati alla produzione dei vini a
Denominazione di Origine Controllata “Terre di Coa&” accompagnata dalla specificazione “San
Vito di Luzzi”, di cui all’ articolo 2, devono essequelle tradizionali della zona e comunque atte a
conferire alle uve, ai mosti e ai vini derivatiseecifiche caratteristiche di qualita.

Sono pertanto da considerarsi idonei i vigneti lesposti, ubicati su terreni di natura
argilloso-calcarea e ben drenati.

| sesti di impianto, le forme di allevamento eistemi di potatura devono essere quelli
generalmente usati 0 comunque atti a non mod#iEacaratteristiche delle uve e dei vini.

E’ vietata ogni pratica di forzatura.

La resa massima di uva per ettaro in coltura spezata non deve essere superiore alle 10
tonnellate per ettaro per tutte le tipologie, menin coltura promiscua non dovra superare
rispettivamente i cinque e quattro chilogrammi @sppo.
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A detti limiti anche in annate eccezionalmentgofavoli, la produzione dovra essere
riportata attraverso un’ accurata cernita delle, ypugché la produzione globale del vigneto non
superi del 20% i limiti massimi.

La Regione Calabria, con proprio decreto, setgiterganizzazioni di categoria interessate,
di anno in anno, prima della vendemmia, puo stabilin limite massimo di produzione di uva per
ettaro inferiore a quello fissato nel presente igis@are, dandone immediata comunicazione al
competente organismo di controllo.

Le uve destinate alla vinificazione devono assimirai vini di cui all’articolo 2 un titolo
alcolometrico volumico naturale minimo del 10,509 per il tipo bianco e dell’ 11,00% vol per i
tipi rosso e rosato.

Articolo 5
Norme per la vinificazione

La resa massima delle uve in vino per tutti i mon deve essere superiore al 70% ad
eccezione della tipologia passito per la qualedwre essere superiore al 50%.

Per I'ottenimento dei vini a Denominazione di OmigiControllata “Terre di Cosenza”, con
la specificazione della sottozona “San Vito di Llzzcon la specificazione del vitigno
“Magliocco”, la produzione di uva per ettaro di nego non deve essere superiore a tonnellate 7.

Qualora la resa uva-vino superi la percentualeasomicata, 'eccedenza non avra diritto
alla denominazione di origine controllata.

Nella vinificazione dei vini di cui al comma pre&smnte sono ammesse soltanto le pratiche
enologiche, leali, costanti e tradizionali dellanaoe comunque atte a conferire ai vini le loro
peculiari caratteristiche.

| vini a denominazione di origine controllata “fedi Cosenza” San Vito di Luzzi bianco,
rosso e rosato non possono essere immessi al congtima del mese di gennaio dell’ anno
successivo a quello della vendemmia.

Articolo 6
Caratteristiche al consumo

| vini a Denominazione di Origine Controllata “Terdi Cosenza” sottozona “San Vito di Luzzi”
all’ atto dell’ immissione al consumo devono risgere alla seguenti caratteristiche:

“Terre di Cosenza” San Vito di Luzzi bianco

colore: paglierino piu 0 meno intenso;

odore: vinoso, gradevole;

sapore: secco, armonico, delicato;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,008al;
acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 16,0 g/l.

“Terre di Cosenza” San Vito di Luzzi passito bianco

colore: giallo paglierino intenso o dorato, talacétmbrato;

odore: intenso, caratteristico del vitigno o deigwii di provenienza,

sapore: dolce, fine, delicato;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 16,0086l di cui almeno 13,00% vol svolto;
acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 26,0 g/l.
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“Terre di Cosenza” San Vito di Luzzi vendemmia teadbianco

colore: giallo paglierino intenso o dorato, talacétmbrato;

odore: intenso, caratteristico del vitigno o deigwii di provenienza,

sapore: dolce, fine, delicato;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 14,0086l di cui almeno 12,00% vol svolto;
acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 26,0 g/l.

“Terre di Cosenza” San Vito di Luzzi rosso, anck#antipologia riserva
colore: rosso rubino piu 0 meno intenso;

odore: gradevole, delicato, caratteristico;

sapore: secco, vellutato;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 12,00%6l;

acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 20,0 g/l.

“Terre di Cosenza” San Vito di Luzzi Novello

colore: rosso rubino;

odore: fruttato;

sapore: armonico fresco;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 12,0086l;
acidita totale minima: 4,5 g/l.;

estratto non riduttore minimo: 20,0 g/l.

“Terre di Cosenza” San Vito di Luzzi passito rosso

colore: rosso rubino carico tendente al granatol’aorecchiamento

odore: intenso, caratteristico del vitigno o dégwi di provenienza;

sapore: pieno, vellutato, caldo, delicato, dolce;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 16,0086l di cui almeno 13,00% vol svolto;
acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 26,0 g/l.

“Terre di Cosenza” San Vito di Luzzi vendemmia téad rosso

colore: rosso rubino carico tendente al granatol’aorecchiamento

odore: intenso, caratteristico del vitigno o dégwi di provenienza;

sapore: pieno, vellutato, caldo, delicato, dolce;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 14,0086l di cui almeno 12,00% vol svolto;
acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 26,0 g/l.

“Terre di Cosenza” San Vito di Luzzi Rosato

colore: rosa piu 0 meno intenso, talvolta con stumgsarancioni;
odore: delicato, caratteristico;

sapore: sapido, fresco, asciutto, armonico, elegant

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,008al;

acidita totale minima: 5,0 g/l;

estratto non riduttore minimo: 18,0 g/l.

“Terre di Cosenza” San Vito di Luzzi Magliocco (ciwe nella tipologia riserva)
colore: rosso rubino piu 0 meno carico;
odore: caratteristico, gradevole, complesso;
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sapore: pieno, asciutto e armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 13,0086,
acidita totale minima: 5,0 g/l;

estratto non riduttore minimo: 24,0 g/l.

In relazione all'eventuale conservazione in reaipidi legno il sapore dei vini puo rilevare lieve
sentore di legno.

E’ in facolta del Ministero delle Politiche agrieohlimentari e forestali modificare con proprio
decreto i limiti minimi sopra indicati per I" acidi totale e I' estratto non riduttore minimo.

Articolo 7
Designazione e presentazione

Nella presentazione e designazione dei vini a Demaumrone di Origine Controllata “Terre di
Cosenza” sottozona “San Vito di Luzzi” e vietatadjgiunta di qualsiasi qualificazione aggiuntiva
diversa da quelle previste dal presente discipinasi comprese gli aggettivi extra, fine, riserva,
scelto, selezionato, e similari.

Le indicazioni tendenti a specificare I attivagricola dell’ imbottigliatore quali viticoltore,
fattoria, tenuta, podere e altri termini similabn® consentite in osservanza alle disposizioni €ee

nazionali in materia.

Articolo 8
Confezionamento

| vini di cui all'art. 1 possono essere iessi al consumo esclusivamente in bottiglie di
vetro della capacita di 0,250 litri - 0,375 I#i0,500 litri - 0,750 litri — 1,5 litri — 3,0 litr¢ 5 litri -
6,0 litri - 9,0 litri — 10 litri e superiori, adselusione di dame e damigiane, secondo quantogpoevi
dalla normativa vigente in materia. | sistemi diuslira consentiti sono quelli previsti dalle norme
di legge.
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ALLEGATO G
“Terre di Cosenza” sottozona “Verbicaro”

Articolo 1
Denominazione e vini

La Denominazione di Origine Controllata “Terre @losenza” accompagnata dalla

specificazione “Verbicaro” e riservata ai segueiti:

bianco anche nella tipologia passito e vendemnnchvia

rosso anche nelle tipologie riserva, novello, gassivendemmia tardiva;
rosato;

Magliocco anche nella tipologia riserva ;

moscato passito.

Articolo 2
Base ampelografica

I vini a Denominazione di Origine Controllata “Terdi Cosenza” accompagnata dalla
specificazione della sottozona “Verbicaro” € risgav ai vini ottenuti esclusivamente da uve
provenienti da vigneti aventi in ambito aziendalséguente composizione ampelografica:

“Terre di Cosenza” Verbicaro bianco anche nellalogia passito e vendemmia tardiva:

Greco bianco: minimo 30%;

Malvasia bianca: massimo il 40%;

Guarnaccia bianca, fino al 30%;

possono concorrere altri vitigni a bacca biancandi alla coltivazione nella regione Calabria, fino
ad un massimo del 30% ed iscritti nel Registro biaaie delle varieta di vite per uve da vino,
approvato con D.M. 7 maggio 2004 e successiwioagamenti, riportati nell’allegato 1 del
presente disciplinare.

“Terre di Cosenza” Verbicaro rosso anche nelleldige passito e vendemmia tardiva, novello e
riserva:

Magliocco (localmente chiamato anche Guarnacciea)ree Greco nero, da soli 0 congiuntamente
dal 60 all’ 80%;

Malvasia bianca, Guarnaccia bianca, Greco biaresptl 0 congiuntamente, massimo il 20%;
possono concorrere altri vitigni a bacca rossa, aromatici, idonei alla coltivazione nella regione
Calabria, fino ad un massimo del 20% ed iscrittiRegistro Nazionale delle varieta di vite per uve
da vino, approvato con D.M. 7 maggio 2004 e ssgige aggiornamenti, riportati nell’allegato 1
del presente disciplinare.

“Terre di Cosenza” Verbicaro rosato:

Magliocco (localmente chiamato anche Guarnacciea he Greco nero, da soli o congiuntamente
dal 60 all’ 80%;

Malvasia bianca, Guarnaccia bianca, Greco biarncgpt 0 congiuntamente, massimo 20%;
possono concorrere altri vitigni a bacca rossa, aromatici, idonei alla coltivazione nella regione
Calabria, fino ad un massimo del 20% ed iscrittifegistro Nazionale delle varieta di vite per uve
da vino, approvato con D.M. 7 maggio 2004 e ssgige aggiornamenti, riportati nell’allegato 1
del presente disciplinare.
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“Terre di Cosenza” Verbicaro Magliocco:

Magliocco (localmente chiamato anche Guarnaccia)narinimo 85 %;

Possono concorrere, Greco nero, Gaglioppo, Aglar@alabrese, da soli o congiuntamente, nella
misura massima del 15 %.

“Terre di Cosenza” Verbicaro Moscato passito:

Moscato, minimo 85 %;

Possono concorrere altri vitigni a bacca biancaytralli idonei nella regione Calabria, nella misura
massima del 15 %.

Articolo 3
Zona di produzione

La zona di produzione delle uve e quindi del vin@®anominazione di Origine Controllata
“Terre di Cosenza” accompagnata dalla specificazitMerbicaro” comprende parte del territorio
dei comuni di Verbicaro, Grisolia, Orsomarso, S.[2oica Talao, S.Maria del Cedro, tutti in
provincia di Cosenza.

Tale zona e cosi delimitata:

partendo da est dell’ abitato di Verbicaro, il aaefcoincide con la dorsale di Santa Maria La Nova
a quota 550 metri, prosegue verso nord-est., ialitdcAcqua dei Bagni, Alberosa (quota 752
m.s.m.) e Schiena La Magra (quota 690 m.s.m.) pendere fino all’ abitato di Orsomarso
seguendo il percorso dei canali La Mira e Assuatbovest del timpone Anzo Nicola e dell’ abitato
di Orsomarso, in direzione ovest attraverso leligzc®livato fino al fiume Lao lungo il quale rigal
per le localita Costa Vitelli, Ragazzo, fino altmfe dell’ Antro, adiacente la s.s. 504. Da fore#’ d
Antro seguendo il percorso della s.s. 504 versostpvengo il corso del torrente in localita
Finocchio, fino all’ abitato di Santa Domenica Talguota 300 m.s.m.). Da qui ancora verso ovest,
seguendo il tracciato della s.s. 504 fino al bnam la ex s.s. 18 (quota 35 m.s.m.). da questmpunt
in direzione sud, segue il rilevato ferroviariodiml bivio di Cirella (Loo m.s.m.) con Maiera:
prosegue in direzione est lungo la strada proviedimo all’ abitato di Maiera (350 m.s.m.) e
attraversando il torrente Vaccuto raggiunge |’ abitdi Grisolia (quota 437 m.s.m.). Da Grisolia si
ritorna a Verbicaro scendendo lungo la strada degamento dei due centri abitati attraverso le
localita Postinuto, Ferraro, S.Janni e Bozzino.Bdazino lungo la strada interpoderale in localita
Sotto il Monte, attraverso il torrente Fezzaruicscende fino alla localita La Centrale (206 m.§.m.
e da questo punto risale seguendo il corso dedritarVaccarelle, attraverso le localita di Santa
Maria di Loreto e Jardino fino all’ abitato di Véchro, punto di partenza.

Articolo 4
Norme per la viticoltura

Le condizioni ambientali e di coltura dei vignetestinati alla produzione dei vini a
Denominazione di Origine Controllata “Terre di Coz&’ accompagnata dalla specificazione
“Verbicaro” devono essere quelli tradizionali detlana di produzione e comunque atte a conferire
alle uve ed ai vini le specifiche caratteristicheqdalita. Sono pertanto da considerarsi idonei i
terreni collinari, pedocollinari e quelli della zordi pianura delimitata, mentre debbono venire
esclusi i vigneti ubicati in terreni umidi e makepesti.

| sesti di impianto, le forme di allevamento echeétodi di potatura debbono essere quelli
tradizionali della zona e comunque atti a non riicattie le caratteristiche delle uve e dei vini.

E’ esclusa ogni pratica di forzatura.
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Le rese massime di uva per ettaro di vigneto itua specializzata per la produzione dei
vini a Denominazione di Origine Controllata “TedieCosenza” accompagnata dalla specificazione
“Verbicaro’non devono essere superiori alle 10 &llate per ettaro.

Le uve devono assicurare ai vini a DOC “Terre ds€hza” Verbicaro bianco e rosato un
titolo alcolometrico volumico minimo naturale de),00% vol ed al rosso dell’ 11,00% vol (12,00
% vol al riserva).

La resa massima delle uve in vino finito non dessere superiore al 70% per tutti i vini ad
eccezione della tipologia passito per la quale deve essere superiore al 50%. Per |'ottenimento
dei vini a Denominazione di Origine Controllata fiiee di Cosenza”, con la specificazione della
sottozona “Verbicaro” e con la specificazione digigno “Magliocco”, la produzione di uva per
ettaro di vigneto non deve essere superiore a latné.

Qualora superi questo limite, ma non oltre il 73%86dedenza non ha diritto ad alcuna
denominazione d’ origine; oltre il 75% decade fiitth alla denominazione di origine per tutto il
prodotto.

Articolo 5
Norme per la vinificazione

Il vino a Denominazione di Origine Controllata ffe di Cosenza” sottozona “Verbicaro”
rosso, ottenuto da uve che assicurino un titolmlafetrico volumico naturale minimo non
inferiore a 12,50% e che sia stato sottoposto ageawiodo di invecchiamento non inferiore a tre
anni, puo portare in etichetta la menzione “Riaérv

Il periodo di invecchiamento decorre dal 1° gearsuiccessivo all’ annata di produzione
delle uve.

Nella vinificazione dei vini di cui all’ art.6 sonammesse soltanto le pratiche enologiche
leali, costanti e tradizionali della zona e comumctte a conferire ai vini le loro peculiari
caratteristiche.

| vini a Denominazione di Origine Controllata “Terdi Cosenza” sottozona “Verbicaro”
bianco, rosso e rosato non possono essere imniessisamo prima del mese di gennaio dell’ anno
successivo a quello della vendemmia.

Articolo 6
Caratteristiche al consumo

| vini a Denominazione di Origine Controllata “Terdi Cosenza” sottozona “Verbicaro” all’ atto
dell immissione al consumo devono rispondere sdiguenti caratteristiche:

“Terre di Cosenza” Verbicaro bianco

colore: giallo paglierino pit 0 meno intenso;

odore: delicato caratteristico;

sapore: secco, morbido, talvolta aromatico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,00%6l;
acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 15,0 g/I.

“Terre di Cosenza” Verbicaro passito bianco

colore: giallo paglierino intenso o dorato, talacétmbrato;

odore: intenso, caratteristico del vitigno o deigvii di provenienza;

sapore: dolce, fine, delicato;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 16,0086l di cui almeno 13,00% vol svolto;
acidita totale minima: 4,5 g/l;
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estratto non riduttore minimo 26,0 g/l.

“Terre di Cosenza” Verbicaro vendemmia tardiva ban

colore: giallo paglierino intenso o dorato, talacétmbrato;

odore: intenso, caratteristico del vitigno o deigwii di provenienza,

sapore: dolce, fine, delicato;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 14,0086l di cui almeno 12,00% vol svolto;
acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo 26,0 g/l.

“Terre di Cosenza” Verbicaro rosso, anche nellaltigia riserva

colore: rosso rubino piu 0 meno carico;

odore: vinoso, delicato, caratteristico;

sapore: gradevole, asciutto, vellutato, talvoltggermente aromatico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo 12,00l (12,50% vol per il riserva);
acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 20,0 g/l.

“Terre di Cosenza” Verbicaro rosso novello

colore: rosso rubino;

odore: fruttato;

sapore: armonico fresco;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 12,0086l;
acidita totale minima: 4,5 g/l.;

estratto non riduttore minimo: 20,0 g/l.

“Terre di Cosenza” Verbicaro passito rosso

colore: rosso rubino carico tendente al granatol’aorecchiamento

odore: intenso, caratteristico del vitigno o dégwi di provenienza;

sapore: pieno, vellutato, caldo, delicato, dolce;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 16,0086l di cui almeno 13,00% vol svolto;
acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 26,0 g/l.

“Terre di Cosenza” Verbicaro vendemmia tardiva 0oss

colore: rosso rubino carico tendente al granatol’aorecchiamento

odore: intenso, caratteristico del vitigno o dégwi di provenienza;

sapore: pieno, vellutato, caldo, delicato, dolce;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 14,0086l di cui almeno 12,00% vol svolto;
acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 26,0 g/l.

“Terre di Cosenza” Verbicaro Rosato

colore: rosa piu 0 meno intenso;

odore: delicato caratteristico;

sapore: fresco, asciutto, armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo 11,008al;
acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 18,0 g/l.
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“Terre di Cosenza” Verbicaro Magliocco, anche neplalogia riserva
colore: rosso rubino piu 0 meno carico;

odore: caratteristico, gradevole, complesso;

sapore: pieno, asciutto e armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 13,00I;

acidita totale minima: 5,0 g/l;

estratto non riduttore minimo: 24,0 g/l.

“Terre di Cosenza” Verbicaro Moscato passito

colore: giallo dorato piu 0 meno intenso;

odore: gradevole e aromatico;

sapore: dolce, caratteristico del Moscato;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 16,0086l di cui almeno 13,00% vol svolto;
acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 26,0 g/l.

In relazione all'eventuale conservazione in reaiidi legno il sapore dei vini puo rilevare lieve
sentore di legno.

E’ in facolta del Ministero delle Politiche agrieohlimentari e forestali modificare con proprio
decreto i limiti minimi sopra indicati per I" acidi totale e I' estratto non riduttore minimo.

Articolo 7
Designazione e presentazione

Nella designazione e presentazione dei vini Denamione di Origine Controllata “Terre di
Cosenza” sottozona “Verbicaro” é vietata I’ aggaudi qualsiasi qualificazione aggiuntiva diversa
da quelle previste nel presente disciplinare, ormpresi gli aggettivi extra, fine, scelto, seleatm
e similari.

Le indicazioni tendenti a specificare I attivitgrecola dell’ imbottigliatore quali viticoltore,
fattoria, tenuta, podere e altri termini similabn® consentite in osservanza alle disposizioni €ee
nazionali in materia.

Articolo 8
Confezionamento

| vini di cui allart. 1 possono essere insgieal consumo esclusivamente in bottiglie di vetro
della capacita di 0,250 litri - 0,375 litri — 0®0tri - 0,750 litri — 1,5 litri — 3,0 litri - 5itri - 6,0 litri

- 9,0 litri — 10 litri e superiori, ad esclusiodedame e damigiane, secondo quanto previsto dalla
normativa vigente in materia. | sistemi di chiusemnsentiti sono quelli previsti dalle norme di

legge.
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