ed altre pezzature di capienza superiore non

destinate alla vendita.

Per contenitori di vetro ¢
inferiorial 0,250 & ammesso

a vite.

Articolo 9.

La denominazione di origine cO
garantita «Morellino di Scansa
distinta in via esclusiva ed obbli
marchio n. 736629 (Allegato n° 1)
Consorzio di tutela del Vino More!

Marchio
pantone Pla 280 U

quadricromia 100¢
g0m

Oy

40k

Morellino di Scansano
Morellino di Scansano

Morellino di Scansano Riserva (GR)

Morellino di Scansano
Morellino di Scansano
Morellino di Scansano Riserva

97 nella forma gra-
esente disciplinarg
to inscindibile con
llino di Scansano».
lla fascetta sosti-
i Stato prevista nelly
| marchio Morel-

sano in data 15
fica e letterale @
on capacita pari 0
I'utilizzo del tappo

Contrassegno d
te. Lutilizzo de
curato direttam
| vino Morellino

ibuirlo anche ai n

normativa vigen
lino di Scansano

che deve distr
medesime condizi
riservate ai propri assoc

n associati alle
che e di utilizzg |
llino di Scan-

MORELLINO DI SCANSANO

DENOMINAZIONE DI ORI
CONTROLLATA E GARANTITA

font; Friz Quadrata

MORELUNO B SCANSANG

G. U- Repubblica italiana n. 149

pecreto ministero Politiche agricole del 15

del 29 giugno 2011

giugno 2011

penominazione di origine controllata e garantita
del vino «Offida»

gia Doc con D.m. 23 maggio 2001 (rettifica con D.m. 20 febbraio 2009). @

Disciplinare di produzione

Articolo 1.
Disciplinare di produzione
La denominazione di origine controllata e
arantita «Offida» & riservata ai vini che rispon-
dono alle condizioni e ai requisiti stabiliti nel
resente disciplinare di produzione per le se-
uenti tipologie:
> «Offida» Pecorino;
_ «Offida» Passering;
_«Ofﬁda” rosso.

Articolo 2.
Base ampelografica
| vini di cui all’art. 1 devono essere ottenuti
dalle uve prodotte dai vigneti aventi nell’ambito
aziendale 1a seguente composizione ampelo-
grafica:
«Offida« Pecorino:
_ pecorino: minimo 85%;
ossono concorrere alla produzione di detto
vino altri vitigni a bacca pbianca, non aromatici,
idonei alla coltivazione nella regione Marche,
fino ad un massimo del 15%;
«Offida» Passerina:
_ passerina: minimo 85%;
possono concorrere alla produzione didetto
vino altri vitigni a bacca bianca non aromatici,
idonei alla coltivazione nella regione Marche,
fino ad un massimo del 15%;
«Offida» rosso:
- Montepulciano: minimo 85%;
_ possono concorrer
vino altri vitigni a bacca rossa, hon ar

1 it;ionei alla coltivazione nella regione Marche,
" fino ad un massimo del 15%.

Articolo 3.
Zona di produzioné delle uve

. Le uve destinate alla produzione dei vini a
denominazione di origine controllata € garanti-
“Oﬁ!da» di cui al precedente art. 2 devono
c:‘!“f_e‘ dai vigneti ubicati nella provincia di
e Piceno e Fermo ed inclusi nei territori ap-

T_SO delimitati.
A :éiona_\ di produzione del vino a denomina-
i r.mooﬂglm_e controllata € garantita «Offida»
erritc’)«'Ofﬂda» Pasgerma,'cqmprgnde gliin-
o é‘ Fomunah di Acquaviva Picena, Ap-
Qnans Tronto, Casteldilama, Castorano,
i , Cossignano, Montefiore dell’Aso,

L)

<J

Offida, Ripatransone, nonché parte dei terri-
tori comunali di Ascoli Piceno, Colli del Tronto,
Campofilone, Carassali, Cupramarittima, Grot-
tammare, Montalto Marche, Massignano, Mon-
sampolo del Tronto, Montedinove, Montepran-
done, Pedaso, Petritoli, Rotella, San Benedetto
del Tronto, Spinetoli.

Tale zona & cosi delimitata:

(omissis)

La zona di produzione della Denominazio-

« ne di Origine Controllata e Garantita «Offida»

rosso comprende Pintero territorio dei comuni
di Ripatransone, Offida, Acquaviva Picena, Ca-
storano, Casteldilama, Cossignano, Appignano
del Tronto e parte dei territori comunali di Ascoli
Piceno, Colli del Tronto, Spinetoli, Monsampolo
del Tronto, Grottammare, Massig x
sai, Montefiore dell’Aso, Montalto Marche, Ca-
stignano, Monteprandone € San Benedetto del
Tronto.

Il confine della zona coincide con quello
dell’area precedentemente descritta (omissis)

Articolo 4.
Norme per la viticoltura

Le condizioni ambientali dei vigneti destinati
alla produzione dei vini a denominazione di ori-
gine controllata e garantita «Offida» devono €s-
sere quelle normali della zona € atte a conferire
alle uve le specifiche caratteristiche di qualita.

| vigneti devono trovarsi su terreni ritenuti
idonei per le produzioni della denominazione
di origine di cui si tratta. Sono esclusi i terreni
eccessivamente umidi o insufficientemente s0O-
leggiati o di pianura alluvionale.

Per i nuovi impianti ed i reimpianti 12 densi-
ta dei ceppi per ettaro non puo essere inferiore
a 3.000, in coltura specializzata, sia per vini i
bianchi che per il vino rosso.

| sesti di impianto, le forme di allevamento
ed i sistemi di potatura consentiti sono quelli gia
usati nella zona € comungue riconducibili alla
spalliera semplice.

La Regione puo consentire le forme di alle-
vamento diverse qualora siano tali da migliorare
la gestione dei vigneti senza determinare effetti
negativi sulle caratteristiche delle uve,

E vietata ogni pratica di forzatura. E consen-
tita Pirrigazione di SOCCOr'SO.

La produzione massima di uva ad ettaro dei




vigneti in coltura specializzata € la gradazione
minima naturale per la produzione dei vini di cui
all’art. 1 sono e seguenti:

Prod. max Titolo alcol. volum.
(t/ha) nat. min. (% vol.)

«0ffida» Pecorino 9 11,5
«Qffida» Passerina 9 11,5
«Offida» rosso 8,5 12,5

Per i vigneti in coltura promiscua la pro-
duzione massima di uva a ettaro deve essere
rapportata alla superficie effettivamente impe-
gnata datla vite.

Nelle annate favorevoli i quantitativi di uve
ottenuti e da destinare alla produzione dei vini a
denominazione di origine controllata e garantita
«Offida» devono essere riportati nel limite di cui
sopra, fermo restando il limite resa uva-vino per
i quantitativi di cul trattasi, purché la produzione
globale non superi del 20% il limite medesimo.
Qualora si superi questo ulteriore limite, decade
per I'intero quantitativo prodotto il diritto alla de-
nominazione di origine controliata e garantita.

Articolo 5.
Norme per la vinificazione

Le operazioni di vinificazione, di imbotti-
gliamento e di invecchiamento devono essere
effettuate nell’ambito della zona di produzione
delimitata al precedente art. 3.

E inoltre consentito che le operazioni di cui
all'art. 1, siano effettuate in cantine situate al di
fuori del territorio di produzione di cui all'art. 3,
comunque allinterno della regione Marche, a
condizione che:

— le aziende agricole interessate dimostrino di
essere esistenti alla data di pubblicazione del
presente decreto;

~ le dette aziende agricole presentino richiesta
motivata e corredata dal parere degli organi tec-
nici delia Regione Marche sulla rispondenza de-
gli impianti di vinificazione e imbottigliamento &
sulla reale possibilita delle aziende di vinificare,
di invecchiare e di imbottigiiare i propri vini;
—le cantine di cui trattasi abbiano la disponibili-
ta delle rispettive aziende agricole;

& ammessa la dolcificazione secondo le
norme comunitarie e nazionali.

La resa massima dell’'uva in vino e la pro-
duzione massima di vino per ettaro sono le se-
guenti:

Resa uva/ Produzione max di

vino (%) vino (hi/ha)
«Qffida» Pecorino 70 63
«0ffida» Passerina 70 63
«Qffida» rosso 70 59,50

Qualora la resa uva/vino superi i limiti di cui
sopra ma non il 75% per i vini «Offida» Peco-
rino, «Offida» Passerina, «Offida» rosso, anche

se la produzione ad ettaro resta al di sotto dg E in facofta del ministero delle Politiche agri-
massimo consentito, 'eccedenza non ha dj je alimentari e forestali - Comitato nazionga]e
to alla denominazione di origine controllata or la tutela e la valorizzazione delle denomina-
garantita. Oltre detto limite decade il diritto ajj zioni di origine e delle indicazioni geografiche
denominazione di origine controliata e garantit; iche dei vini, modificare con proprio decreto
per tutta la partita. . i“miti indicati dell’acidita totale e dell’estratto
Uimmissione al consumo dei vini a deng . qon riduttore minimo.
nazione di origine controllata e garantita «Q
da», nella tipologia «rosso», puod avvenire Solg )
dopo il periodo di invecchiamento obbligatoriy Etichettatura e presentazione
di 24 mesi complessivi di cui 12 mesi in legng Nella etichettatura, designazione e presen-
aumentato di un periodo di3 mesi di affinamemd gzione dei vini di cui all’art. 1 & vietata Faggiun-
obbligatorio in bottiglia, a partire da non prim, di-qualsiasi qualificazione diversa da quelle
del 1° novembre dell’anno del raccolto. Limmjg.  geviste dal presente disciplinare, ivi compresi
sione al consumo per le tipotogie bianche dgj i aggettivi extra, fine, scelto, selezionato e si-
denominazione di origine controllata e garantity jari; E tuttavia consentito 'uso di indicazioni
«Offida» deve avvenire dopo il 1° marzo dell’ay ¢ facciano riferimento a nomi, ragioni sociali
no successivo a quello della vendemmia.
Perivini di cui allart. 1 la scelta vendemm; - -
le & consentita, ove ne sussistano le Condizicl)% a Denunce di Produzione
di legge, soltanto verso le denominazioni di o, 2008
gine controliata «<Rosso Piceno», «Faleriox, «f.
lerio» tipologia Pecorino, Terre di Offida nelly
pologia Passito, Vino Santo e spumante o vgj
la indicazione geografica tipica «Marche»,

e marchi privati non aventi signifi i
C } ave gnificato laudativo
e non idongt a trarre in inganno il consumatore
dicaii‘ieclja egcll';ettatura dei vini di cui all’art. 1 I’in‘-
zione dell'annata di produzi - &
iy p one delle uve &

Articolo 8.
o Confezionamento
A
al Cg\r/‘:gu di cui %H art. 1, devono essere immessi
umo in bottiglie di vetro di ¢ ita
_ in a
superiore a litri 5. paciia non

Per le chiusure delle bottiglie i
bili le vigenti disposizioni. g1e sono applica-

Articolo 7.

ALLEGATO A
Elenco codici
(omissis)

Superficie equivalente (m?)
2009 2007 2008 2009

da Passerina (AP) 17 139
aPasserina (FM) - . 1217 988.815 1.077.233 1.163.122
- - 16.188

Pecorino (AP) 101 12
: 5
da Pecorino (FV) . : 143 1332016 1719774 1955505

Articolo 6. da rosso (AP) 119 p - 36.060
Caratteristiche al consumo - 7 % 2.275.764 2.138.611 2.009.636
| vini di cui all’art. 1, alVatto dell’immis - 1 - - 12.300

al consumo, devono rispondere alle segue 387 374 375 4.596.595
caratteristiche: Prod

«Offida» Passerina: roduzione di uva dichiarata (k ; A
- colore: giallo paglierino con riflessi dorati; ‘ 2007 2008 22(?53 2 Produzione di vino itr)
- odore: caratteristico, gradevole; V ida Passerina (AP) 760.278 908.970 007 2008 2009
L et fipios, baratteristico; e - . 1027180 532195 636278 719.026

4.935.618

5.192.811

— titolo alcolometrico volumico totale mini : - 7.400 -

11,5% vol.; daPecorino (AP) 920.756  1.188.786  1.403.863  644.53 ; e
- acidita totale minima: 4,5 g/l; : i ) - - b 531 832,152 982.706
~ estratto non riduttore minimo: 16 g/t 1371.088 32.200 - - 22,540

1.245.272 980.581 959.761 871.690 686.407
- - 9.300 - - 6.510
3052122  3.343.028 3.460.524  2.136.487 2.340.120 2.422:369

«Offida» Pecorino:
- colore: giallo paglierino con riflessi verdo
- odore: caratteristico, gradevole;
- sapore: secco, tipico, caratteristico;
- titolo alcolometrico volumico totale mi
12% vol.; :
— acidita totale minima: 4,5 g/l;
— estratto non riduttore minimo: 18 g/i;

«Offida» rosso: .
— colore: rosso rubino tendente al grana
Pinvecchiamento;
- odore: gradevole, complesso, legger
etereo; '
— sapore: Secco, armonico, tipico, car

garosso (FM)

ok sk sk s sk ok ok ke sk sk sk ok

co;
~ titolo alcolometrico volumico totale
13% vol.; '
- acidita totale minima: 4,5 g/l;
_ estratto non riduttore minimo: 24 gll.
| vini a denominazione di origine €9
e garantita «Offida» di cui al pres_ent
elaborati secondo pratiche tradizion
pienti di legno, possono essere caratl
leggero sentore di legno.



vigneti in coltura specializzata e la gradazione
minima naturale per la produzione dei vini di cui
all’art. 1 sono le seguentt:

Prod. max Titolo alcol. volum.
{t/ha) nat. min. (% vol.)

«Qffida» Pecorino 9 11,5
«Qffida» Passerina 9 1,5
«Qffida» rosso 8,5 12,5

Per i vigneti in coltura promiscua la pro-
duzione massima di uva a ettaro deve essere
rapportata alla superficie effettivamente impe-
gnata dalla vite.

Nelle annate favorevoli i quantitativi di uve
ottenuti e da destinare alla produzione dei vini a
denominazione di origine controllata e garantita
«Offida» devono essere riportati nel limite di cui
sopra, fermo restando il limite resa uva-vino per
i quantitativi di cui trattasi, purché la produzione
globale non superi del 20% il limite medesimo.
Qualora si superi questo ulteriore limite, decade
per I'intero quantitativo prodotto il diritto alla de-
nominazione di origine controllata e garantita.

Articolo 5.
Norme per la vinificazione

e operazioni di vinificazione, di imbotti-
gliamento e di invecchiamento devono essere
effettuate nell’ambito della zona di produzione
delimitata al precedente art. 3.

E inoltre consentito che le operazioni di cui
all’art. 1, siano effettuate in cantine situate al di
fuori del territorio di produzione di cui allart. 3,
comunque all'interno della regione Marche, a
condizione che:

— e aziende agricole interessate dimostrino di
essere esistenti alla data di pubblicazione del
presente decreto;

~ le dette aziende agricole presentino richiesta
motivata e corredata dal parere degli organi tec-
nici delia Regione Marche sulla rispondenza de-
gli impianti di vinificazione e imbottigliamento e
sulla reale possibilita delle aziende di vinificare,
di invecchiare e di imbottigliare i propri vini;

~ le cantine di cui trattasi abbiano la disponibili-
ta delle rispettive aziende agricole;

& ammessa la dolcificazione secondo le
norme comunitarie e nazionali.

La resa massima dell'uva in vino e la pro-
duzione massima di vino per ettaro sono le se-
guenti:

Resauva/ Produzione max di

vino (%) vino (hi/ha)
«0ffida» Pecorino 70 63
«Offida» Passerina 70 63
«Offida» rosso 70 59,50

Qualora la resa uva/vino superi i limiti di cui
sopra ma non il 75% per i vini «Offida» Peco-
rino, «Offida» Passerina, «Offida» rosso, anche

se la produzione ad ettaro resta al di sotto dg
massimo consentito, Peccedenza non ha dirit
to alla denominazione di origine controllaty

E in facolta del ministero delle Politi i-
le alimentari e forestali - Comitato ;]ZP;?O?‘%I'I;
rla t_utel_a e la valorizzazione delle denomina-
garantita. Oltre detto limite decade il diritto gl ioni di origine e delle indicazioni geografiche
denominazione di origine controllata e garantit; i he_de{ vini, modificare con proprio decreto
per tutta la partita. i"miti indicati del’acidita totale e dell’estratto

Limmissione al consumo dei vini a deno Aon riduttore minimo.
nazione di origine controllata e garantita «O
da», nella tipologia «rosso», pud avvenire solg
dopo il periodo di invecchiamento obbligatoriy
di 24 mesi complessivi di cui 12 mesi in legng
aumentato di un periodo di 3 mesi di affinament,
obbligatorio in bottiglia, a partire da non prim
del 1° novembre deli’anno del raccolto. Limmjg

€ marchi pri_vati non aventi significato laudativo
e non Jdongl a trarre in inganno il consumatore
Nella etichettatura dei vini di cui allart, 1 Iin-

dicazione dell’annata di i &
Sbbiatere produzione delle uve &

Articolo 8.
vini i Confezionamento
vini di cui all’art. 1, devono essere i
al consumo in bottiglié di vetro di Sacita mon
} od
superiore a litri 5. | capaciia non
Per le chiusure delle bottigli i
N ‘ lius ie sono -
bili le vigenti disposizioni. 9 applica

) Articolo 7.
Et{chettatura e presentazione

Nella e.’tlc'hgatt.atura, designazione e presen-
qazione dei vini di cui all'art. 1 & vietata I'aggiun-
ja di qualsiasi qualificazione diversa da quelle
eviste cja_l presente disciplinare, ivi compresi
5 aggettivi extra, fine, scelto, selezionato e si-
jlari: £ tuttavia consentito I'uso di indicazioni
ne facciano riferimento a nomi, ragioni sociali

G

ALLEGATO A
Elenco codici

«Offida» deve avvenire dopo il 1° marzo deil'ay (
omissis)

no successivo a quello della vendemmia.
Per i vini di cui all’art. 1 la scelta vendemmiy
le & consentita, ove ne sussistano le condizigy
di legge, soltanto verso le denominazioni di g -
gine controllata «<Rosso Piceno», «Falerion, «;
jerio» tipologia Pecorino, Terre di Offida nella
pologia Passito, Vino Santo e spumante o ve
ja indicazione geografica tipica «Marche»,

Denunce di Produzione Superficie equivalente (m?
2008 2009 2007 2008 2009

2 Passerina (AP) 132
jda Passerina (FM) - - ! 217 988.815 1.077.233 1.163.122
- - 16.188

jrla Pecorino (AP) 101 125
ida Pecorino (FM) - - > 1.332.016 1.719.774 1.955.505

Articolo 6. da r0sso (AP) 119 17 - 36.060
Caratteristiche al consumo darosso (FM) - v % 2.275.764 2.138.611 2.009.636
| vini di cui all'art. 1, all'atto dell'immis - 1 - - 12.300

le
337 374 375 4.596.595 4,935.618

al consumo, devono rispondere alle segue
caratteristiche: ' Prod
«Offida» Passerina; : roduzione di uva dichiarata (k ; P

- colore: giallo paglierino con riflessi doratj; 2007 2008 2(052 2 Froduziong di vino fltr)
— odore: caratteristico, gradevole; da Passerina (AP) 760.278 908.970 007 2008 2009
- sapore: secco, tipico, caratteristico; Passerina (FM) : 1.027.180 532.195 636.278 719.026

- - 7.400 -
- 5.180

— titolo alcolometrico volumico totale: mini da Pecorino (AP)
11,5% vol.; “ ar 920.756 1.188.786
da Pecorino (FM) - . 1 432223 644.531 832.152 982.706
- - - 22,540

- acidita totale minima: 4,5 g/l;
- estratto non riduttore minimo: 16 g/1; 0550 (AP)
1.371.088  1.245.272
0550 (FM) - - 933:3(1) 959,761 871.690 686.407
g - - - 6.510

«Offida» Pecorino:
3.052.122 3.343.028 3.460.524 2.136.487 2.340.120 2.422.369

5.192.811

- colore: giallo paglierino con riflessi verdo

— odore: caratteristico, gradevole;

- sapore: secco, tipico, caratteristico;

- titolo alcolometrico volumico totale: il

12% vol.; :

— acidita totale minima: 4,5 g/i;

— estratto non riduttore minimo: 18 g/l;
«Offida» rosso: -

— colore: rosso rubino tendente al grana

I'invecchiamento;

- odore: gradevole, complesso, legger

etereo;

- sapore: Secco, armonico, tipico, car

ok sk ok s ook ok ok skosk koK

co;

~ titolo alcolometrico volumico totale

13% vol.;

- acidita totale minima: 4,5 g/l;

— estratto non riduttore minimo: 24 g/
| vini a denominazione di origine 6o

e garantita «Offida» di cui al prqsenf

elaborati secondo pratiche tradiziofl

pienti di legno, possono esseré caratt

leggero sentore di legno.



vigneti in coltura specializzata ¢ la gradazione
minima naturale per la produzione dei vini di cui
all’art. 1 sono le seguenti:

Prod. max  Titolo alcol. volum,

{t/ha) nat. min. (% veol.)
«0ffida» Pecorino 9 1,5
«Offida» Passerina 9 1,5
«Offida» rosso 8,5 12,5

Per i vigneti in coltura promiscua la pro-
duzione massima di uva a ettaro deve essere
rapportata alla superficie effettivamente impe-
gnata dalla vite.

Nelle annate favorevoli i quantitativi di uve
ottenuti e da destinare alla produzione dei vini a
denominazione di origine controllata e garantita
«Offida» devono essere riportati nel limite di cui
s0pra, fermo restando il limite resa uva-vino per
i quantitativi di cui trattasi, purché la produzione
globale non superi del 20% il limite medesimo.
Qualora si superi questo ulteriore limite, decade
per Fintero quantitativo prodotto il diritto alla de-
nominazione di origine controilata e garantita.

Articolo 5.
Norme per la vinificazione

Le operazioni di vinificazione, di imbotti-
gliamento e di invecchiamento devono essere
effettuate nel’ambito della zona di produzione
delimitata al precedente art. 3.

E inoltre consentito che Je operazioni di cui

al’art. 1, siano effettuate in cantine situate al di
fuori del territorio di produzione di cui all’art. 3,
comunque all'interno della regione Marche, a
condizione che:
~ le aziende agricole interessate dimostrino di
essere esistenti alla data dj pubblicazione del
presente decreto;
- le dette aziende agricole presentino richiesta
motivata e corredata dal parere degli organi tec-
nici della Regione Marche sufla rispondenza de-
gli impianti di vinificazione e imbotti mento e
sulla reale possibilita delle aziende di vinificare,
di invecchiare e d mbottigliare i propri vin
= le cantine di cui trattasi abbianc la disponi
ta delle rispettive aziende agricole;

& ammessa la dolcificazione secondo le
norme comunitarie e nazionalj.

La resa massima dell’uva in vino e la pro-
duzione massima di vino per ettaro sono le se-
guenti;

Resauva/ Produzione max di

vine (%) vino (hi/ha)
«0ffida» Pecorino 70 63
«Offida» Passerina 70 63
«Offida» rosso 70 59,50

Qualora la resa uva/vino superi i limiti di cui
Sopra ma non il 75% per i vini «Offida» Peco-
rino, «Offidas» Passerina, «Offida» rosso, anche

158

se la produzione ad ettaro resta al di sotto d
massimo consentito, I'eccedenza non ha dirit
to alla denominazione di origine controllatg
garantita. Oltre detto limite decade il diritto &
denominazione di origine controliata e garant|
per tutta la partita.
-+ Limmissione al consumo dei vini a deno|
nazione di origine controliata e garantita «Of
da», nelia tipologia «rossos», puod avvenire sol
dopo il periodo di invecchiamento obbligatorip
di 24 mesi complessivi di cui 12 mesi in legno,

Einfacolta del ministero delle Politiche agri-
ole-alimentari e forestalj - Comitato nazionale
erlatutela e la valorizzazione delle denomina-
i origine e delle indicazioni geografiche
i, modificare con proprio decreto
limiti indicati dell’acidita totale e dell’estratto
non riduttore minimo.

€ marchi privati non aventi significato laudativo
€ non idonei a trarre in inganno il consumatore.

Nella etichettatura dei vini di cuiall’art. 1 'in-
dicazione dell’annata di produzione delle uve &
obbligatoria.

Articolo 8,
Confezionamento
I vini di cui al’art. 1, devono essere immessi
al consumo in bottiglie di vetro dj capacita non
superiore a litri 5.
Per le chiusure delle bottiglie sono applica-
bili le vigenti disposizioni.

Articolo 7.
Etichettatura e presentazione
Nella etichettatura, designazione e presen-
azione dei vini di cui all’art. 1 & vietata 'aggiun-

obbligatorio in bottiglia, a partire da non prima
del 1° novembre dell’anno del raccolto. U
sione al consumo per le tipologie bianche del

ALLEGATO A

denominazione di origine controliata e garan ari. E tuttavia consentito Fuso di indicazioni Elenco codici
«Offida» deve avvenire dopa il 1° marzo dell’a he facciano riferimento a nomi, ragioni sociali (omissis)
No successivo a quello della vendemmia, -

Perivini di cui all'art. 1 Ia scelta vendemm
le & consentita, ove ne sussistano le condizio
dilegge, soltanto verso le denominazioni di of
gine controllata «<Rosso Piceno», «Falerio», «Fa
lerio» tipologia Pecorino, Terre di Offida nella
pologia Passito, Vino Santo e Spumante o vers
la indicazione geografica tipica «<Marches.

Superficie equivalente {m?)
2008
1.077.233

2007

Dffida Passerina (AP)
ffida Passerina (FM) -
da Pecorino (AP)
ida Pecorino (FM)
Offida rosso (AP)
Offida rosso (FM)

1.332.016

1.719.774 1.955.505

. Articolo 6.
Caratteristiche al consumo
I vini di cui all’art. 1, all'atto de mmissions
al consumo, devono rispondere alle seguen
caratteristiche;
«Offida» Passerina:
~ colore: giallo paglierino con riflessi dorati;
- odore: caratteristico, gradevol ¥
- sapore: secco, tipico, caratteristico;
- titolo alcolometrico volumico totale minim
11,5% vol.;
- acidita totale minima: 4,5 g/l;
— estratto non riduttore minimo: 16 a/l;
«Offida» Pecorino:
- colore: giallo paglierino con riflessi verdogn
— odore: caratteristico, gradevole;
— $apore: secco, tipico,

2.275.764

4.596.595

Produzion

e di uva dichiarata {ka)
P Al WVa dichiarata tkg)
2007 2008 2009

1.027.180

Offida Passerina (FM)
Offida Pecorino

1.403.863 832.152

1.371.088 1.245.272 980.581 959.761 871.690

3.052.122 3.343.028

3.460.524 2.136487  2.340.120 2.422.369

- acidita totale minima: 4,5 g/l;

- estratto non riduttore minimo: 18 a/l;
«Offida» rosso:

=~ colore: rosso rubino tendente al granato con

l'invecchiamento;

- odore: gradevole, complesso, leggerments

etereo;

~ Sapore: secco, armonico, tipico, caratter sk sk ok sk o ok 3k sk sk 3k ok sk

co;

13% vol;

- acidita totale minima: 4,5 g/l;

- estratto non riduttore minimo: 24 a/l.
I vini a denominazione di origine controllat

e garantita «Offida» di cuj al presente articol,

elaborati secondo pratiche tradizionali-in reci

pienti di legno, possono essere caratterizzatid
leggero sentore di legno.
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