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DIPARTIMENTO DELLE POLITICHE COMPETITIVE,
DELLA QUALITA AGROALIMENTARE, IPPICHE E DELLA PES@
DIREZIONE GENERALE PER LA PROMOZIONE DELLA QUALITAAGROALIMENTARE
E DELL'IPPICA

EXPQA IV
Prot. n. 56616 del 05.11.2013

Decreto 05 novembre 2013 concernente la modifickel disciplinare di produzione dei vini
DOP “Cacc’e mmitte di Lucera” e del relativo fasccolo tecnico, inviato alla Commissione UE
ai sensi dell’articolo 118vicies paragrafo 2, del Regolamento (CE) n. 1234/2007| fane di
adeguarlo alle osservazioni formulate dalla Commissne UE.

IL CAPO DIPARTIMENTO

VISTO il Regolamento (CE) n. 1234/2007 del Consiglcosi come modificato con |l
Regolamento (CE) n. 491/2009 del Consiglio, recanganizzazione comune dei mercati agricoli e
disposizioni specifiche per taluni prodotti agricalel cui ambito & stato inserito il Regolamento
(CE) n. 479/2008 del Consiglio, relativo all’'orgarézione comune del mercato vitivinicolo (OCM
vino);

VISTO il Regolamento (CE) n. 607/09 della Commissiorecante modalita di applicazione
del Regolamento (CE) n. 479/2008 del Consiglio gqueanto riguarda le denominazioni di origine
protette e le indicazioni geografiche protette, nfeenzioni tradizionali, I'etichettatura e la
presentazione di determinati prodotti vitivinicoli;

VISTO il Decreto Legislativo 8 aprile 2010, n. @&cante tutela delle denominazioni di
origine e delle indicazioni geografiche dei vim, attuazione dell’articolo 15 della legge 7 luglio
2009, n. 88;

VISTO il DM 30 novembre 2011, pubblicato sulla @etta Ufficiale della Repubblica
italiana n. 295 del 20-12-2011 e sul sito intedmtMinistero — Sezione Qualita e Sicurezza — Vini
DOP e IGP, concernente l'approvazione dei discapiirdi produzione dei vini DOP e IGP
consolidati con le modifiche introdotte per confane gli stessi alla previsione degli elementi di cu
all’articolo 118quater, paragrafo 2, del Regolamento CE n. 1234/200@ppltovazione dei relativi
fascicoli tecnici ai fini dell'inoltro alla Commigsne U.E. ai sensi dell’articolo 1A\8cies paragrafi
2 e 3, del Regolamento (CE) n. 1234/2007, ivi casgril disciplinare consolidato ed il relativo
fascicolo tecnico della DOP “Cacc’e mmitte di Luger

VISTA la comunicazione n. 2531215 del 27.06.20#) la quale la Commissione UE ha
notificato le ragioni di annullamento al fascicééznico n. PDO-IT-A0544 relativo alla citata DOP
“Cacc’e mmitte di Lucera” (comprensivo di discigie e documento unico riepilogativo di cui
all'articolo 118 quater, paragrafo 1, del Regolamento CE n. 1234/2007ha&dnvitato questo



Ministero a presentare gli opportuni chiariment ebrrezioni tramite il sistema informatico E-
Caudalie entro il termine di due mesi dalla dataadizione della notifica, salvo eventuale proroga;

VISTA la comunicazione ministeriale n. 23117 dd.07.2013, con la quale e stata
inoltrata la predetta notifica della Commissione &lla Regione Puglia, al fine di far pervenire a
guesto Ministero gli opportuni chiarimenti e/o emdamenti al fascicolo in questione;

VISTA la comunicazione n. 44296 del 19.09.20X8$ [a quale la predetta Regione Puglia
ha presentato a questo Ministero la modifica ali€ao tecnico in questione, in qualita di soggetto
richiedente legittimato, che a suo tempo ha predigpil fascicolo tecnico della denominazione in
guestione ai fini della trasmissione alla Commissi®&JE ai sensi dell'art. 118 vicies, par. 2, del
Reg. CE n. 1234/2007;

RITENUTO che si rende necessario approvare da ghrguesto Ministero la predetta
modifica al fascicolo tecnico della denominazionejuestione, preliminarmente alla trasmissione
alla Commissione UE, tramite il sistema informati'E-Caudalie”, messo a disposizione dalla
Commissione U.E., ai sensi dell’articolo 70 bisrggmafo 1, lettera a) del Regolamento (CE) n.
607/2009;

RITENUTO altresi di dover pubblicare sul sito imer del Ministero il presente decreto e,
conseguentemente, di dover procedere all'aggiorneongel disciplinare della denominazione in
guestione e del relativo fascicolo tecnico, giakgidati sul sito internet del Ministero ai sensi de
richiamato DM 30.11.2011,

DECRETA
Articolo 1

1. A titolo di correzione degli errori relativilal ragioni di annullamento comunicate dalla
Commissione UE richiamate in premessa, al dis@pdirdi produzione dei vini DOP “Cacc’e
mmitte di Lucera”, cosi come consolidato con il [83@.11.2011 richiamato in premessa, €
approvata la modifica evidenziata nell’allegatpsente Decreto.

2. La modifica di cui al comma 1 e inserita nesaiplinare e nel fascicolo tecnico della
denominazione in questione:

a) nell'ambito del sistema informativo “E-Cau@d)imesso a disposizione dalla Commissione
U.E., ai sensi dell’articolo 7Mis, paragrafo 1, lettera a) del Regolamento (CE) n.
607/2009, a titolo di aggiornamento di quello gialirato alla Commissione U.E. entro |l
31.12.2011, ai sensi dell'articolo 1Mcies paragrafi 2 e 3, del Regolamento (CE) n.
1234/2007;

b) nellambito del sistema informativo del Ministe sito internet del Ministero - Sezione
Qualita e Sicurezza - Vini DOP e IGP, a titolo dgernamento di quelli gia pubblicati
sullo stesso sito ai sensi del DM 30.11.2011 riclaito in premessa.

Il presente decreto sara pubblicato sul sito irtiedel Ministero - Sezione Qualita e Sicurezza
-Vini DOP e IGP.

Roma, li 5 novembre 2013
Il Capo Dipartimento
F.to prof. Gianluca M. Esposito



ALLEGATO

Modifica al disciplinare di produzione dei vini DOP “Cacc’e mmitte di Lucera”.

L’articolo 8 e sostituito con il seguente testo:

A) Informazione sulla zona geografica

1) Fattori rilevanti per il legame

L'area delimitata dal disciplinare, produzione dellDOC “Cacc’e mmitte di Lucera”,
corrispondente all’area occupata dagli antichi daurossia la zona nord della Puglia e
caratterizzata da un suolo argilloso o argillosaitbso di colore grigio scuro o nerastro profondi
almeno 1 metro e poggianti direttamente su banchardilla marnosa o argilla azzurra. Sono
pertanto ricchi di limo o argilla in parte rigonfla@li. Possiedono una discreta dotazione dei
principali elementi nutritivi ed una elevata capicidrica a cui fa riscontro una bassa velocita di
infiltrazione; trattasi pertanto di terreni con miad capacita produttiva. Si alternano anche
abbastanza diffusamente terreni sabbio-limosi sadabgillosi e sabbio-silicei. Ma la tipologia piu
diffusa € quella derivata da calcari mesozoici ggianti su di essi compatti e che costituiscono la
guasi totalita della zona di produzione che compleetutto il territorio amministrativo dei comuni
di: Lucera Troia Biccari in provincia di Foggia. ®un punto di vista orografico, l'areale di
produzione della DOC “Cacc’e mmitte di Lucera”, gartito tra una parvenza di montagna nel
centro della Daunia e nella presenza di una note\edtensione di pianura inasprita da una zona
collinare. L'area interessata € una regione a climpiccatamente mediterraneo e cioé caldo-
asciutto con inverni dolci, primavere corte, estalde e lunghe, autunni miti e piovosi, il mese pi
caldo é prevalentemente agosto rispetto a luglipjti freddo & prevalentemente gennaio. Le zone
piu fredde sono quelle condizionate dal fattorétw@dtine ossia I'Appennino Dauno, Gargano, alla
“Puglia Piana” tavoliere, registra forti estremi tenici indotti dal contrasto dei diversi fattori sia
climatici sia orografici.

Fattori umani rilevanti per il legame

Elementi importanti per le peculiarita del vino sonvitigni e 'ambiente, quest’ultimo inteso anche
sotto I'aspetto antropologico. Molto importanti @&tfi sono i fattori umani presenti nella zona di
produzione che incidono sulle caratteristiche dgif@duzione. Nel corso del tempo, accanto alle
antiche forme di allevamento della vite ad alberedla Guyot, tradizionalmente adottate nell'area
viticola di “Cacc’ e mmitte di Lucera” quali natuta connubio con una viticoltura di ambiente
caldo-arido, si €& visto un graduale inserimento fdrme di tipo piu espanso indirizzate
allincremento delle rese. Tuttavia, la cospicuaofandita della falda freatica nell’altopiano
carsico e l'elevato costo quindi connesso all’estoae idrica hanno di fatto limitato il ricorso
all'irrigazione e, di conseguenza, l'impiego deli®rme d’allevamento espanse, risultate
generalmente confinate nelle zone piu basse elifefuttavia, oggi vengono presi in
considerazione anche genotipi meno vigorosi al fih@on esaltare eccessivamente lo sviluppo
vegetativo delle viti in primavera, allorché il teno &€ ancora dotato di buon livello d’'umidita.
Attualmente, si realizzano principalmente vignein densita di 4.348 viti/ettaro (2,30 m x 1,0 m)
nei nuovi impianti a contro spalliera. Nei casicni permane la forma d’allevamento a tendone si
adotta densita di piantagione di 2.500 viti/ettacon distanze di piantagione di 2,0 m x 2,0 m. La
maggior parte dei vigneti € allevata con sistemaatiatura corta facilmente meccanizzabile, come
il cordone speronato, e sistemi di potatura mista ritorno al Guyot.

B) Informazioni sulla qualita o sulle caratteristive del prodotto essenzialmente o esclusivamente
attribuibili al’lambiente geografico.



| vini di cui al presente disciplinare, presentadal punto di vista analitico ed organolettico,
caratteristiche molto evidenti e peculiari, desi@inell’ articolo 6, che ne permettono una chiara
tipicizzazione legata al territorio. In modo pariare sono presenti caratteristiche chimico-fisiche
molto equilibrate, dal punto di vista organolettisono prevalenti gli aromi dei vitigni prevalenti.

C) Descrizione dell'interazione causale fra gli ekenti di cui alla lettera A) e quelli di cui

alla lettera B).

L'area “Cacc’e mmitte di Lucera” si colloca nella gpzione centrale del bacino viticolo
omogeneo “Dauno”, uno dei tre “bacini viticoli omegei” individuati dalla Regione Puglia.
Nella scelta delle zone di produzione vengonozagilii i terreni con buona esposizione idonei ad
una produzione vitivinicola di qualita. La tradizie vitivinicola millenaria della zona e attestata
da numerosi documenti di notevole valore storicel{evi e biblioteche monastiche) e da opere
d’arte risalenti al periodo della Magna Grecia, soiattestazione fondamentale dello stretto
legame esistente tra i fattori umani e le qualitdeecaratteristiche peculiari del vino. L'uomo,
intervenendo sul territorio, ha nel corso dei tempamandato le tradizionali tecniche di
coltivazione ed enologiche, che nell’epoca modegnazie al progresso scientifico e tecnologico
sono state notevolmente migliorate ed affinate &lmttenimento di vini che al giorno d’'oggi
godono di notevole fama per le loro qualita partacosia a livello nazionale che mondiale.



