DIPARTIMENTO DELLE POLITICHE COMPETITIVE,

DELLA QUALITA AGROALIMENTARE, IPPICHE E DELLA PESCA
DIREZIONE GENERALE PER LA PROMOZIONE DELLA QUALITAAGROALIMENTARE
E DELL'IPPICA
EXPQA IV

Prot. n. 64928

Decreto 10 dicembre 2013 concernente la madd del disciplinare di produzione dei vini
IGP “Provincia di Mantova” e del relativo fascicolo tecnico, inviato alla Commissione UE ai
sensi dell'articolo 118vicies, paragrafo 2, del Regolamento (CE) n. 1234/2007| &ne di
adeguarlo alle osservazioni formulate dalla Commissne UE.

IL CAPO DIPARTIMENTO

VISTO il Regolamento (CE) n. 1234/2007 del Consigtiosi come modificato con il Regolamento
(CE) n. 491/2009 del Consiglio, recante organizmaicomune dei mercati agricoli e disposizioni
specifiche per taluni prodotti agricoli, nel cui kit & stato inserito il Regolamento (CE) n.
479/2008 del Consiglio, relativo all’'organizzaziammune del mercato vitivinicolo (OCM vino);

VISTO il Regolamento (CE) n. 607/2009 della Comioiss, recante modalita di applicazione del
Regolamento (CE) n. 479/2008 del Consiglio per tuarguarda 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. Ggcante tutela delle denominazioni di origine e
delle indicazioni geografiche dei vini, in attuazéodell’articolo 15 della legge 7 luglio 2009, 8, 8

VISTO il D.M. 30 novembre 2011, pubblicato sullazetta Ufficiale della Repubblica italiana n.
295 del 20/12/2011 e sul sito internet del MinigterSezione Qualita e Sicurezza — Vini DOP e
IGP, concernente I'approvazione dei disciplinarptbduzione dei vini DOP e IGP consolidati con
le modifiche introdotte per conformare gli stedé revisione degli elementi di cui all’articolo
118 quater, paragrafo 2, del Regolamento CE n. 1234/200Amplovazione dei relativi fascicoli
tecnici ai fini dell'inoltro alla Commissione U.Ri sensi dell’articolo 118icies paragrafi 2 e 3,
del Regolamento (CE) n. 1234/2007, ivi compreshsitiplinare consolidato ed il relativo fascicolo
tecnico della IGP “Provincia di Mantova”,



VISTO il DM 12 luglio 2013, pubblicato sul sito gmet del Ministero — Sezione Qualita e
Sicurezza — Vini DOP e IGP, concernente la correzidei disciplinari di produzione dei vini DOP
e IGP e dei relativi fascicoli tecnici inviati alldommissione UE ai sensi dell’articolo 1¢&ies
paragrafi 2 e 3, del Regolamento (CE) n. 1234/2068tompreso il disciplinare consolidato ed il
relativo fascicolo tecnico della IGP “ProvinciaMantova’;

VISTO il Decreto del Presidente della Repubblica fédbraio 2012, n. 41, concernente la
riorganizzazione del Ministero delle politiche agite alimentari e forestali;

VISTO il Decreto del Presidente del Consiglio denidtri 27 febbraio 2013, n. 105, rubricato
“Regolamento recante organizzazione del Ministelie gelitiche agricole alimentari e forestali, a
norma dell'articolo 2, comma 10-ter del decretodeg6 luglio 2012, n. 95, convertito, con
modificazioni, dalla legge 7 agosto 2012 n. 13pubblicato sulla Gazzetta Ufficiale n. 218 del 17
settembre 2013;

TENUTO CONTO della recente riorganizzazione del istero delle politiche agricole alimentari e
forestali e nelle more della emanazione dei deatttiativi conseguenti al D.P.C.M. 27 febbraio
2013, n. 105, pubblicato sulla Gazzetta ufficiale18 del 17/9/2013;

VISTO il Decreto del Presidente della Repubblicdw2flio 2013, registrato dalla Corte dei Conti il
6 settembre 2013, reg. 9, fgl. n. 150, con il gualtato conferito al Prof. Avv. Gianluca Maria
Esposito lincarico di Capo del Dipartimento dellgolitiche competitive, della qualita

agroalimentare e della pesca del Ministero dellditigme agricole alimentari e forestali,

successivamente confermato con Decreto del Prdsidiglla Repubblica 30 settembre 2013,
registrato dalla Corte dei Conti in data 8 novengfi#¢l, reg. 10, fgl. n. 185;

VISTA la comunicazione n. 1846301 del 7/06/2013 moguale la Commissione UE ha notificato
le ragioni di annullamento al fascicolo tecnicdP®I-1T-A1078 relativo alla citata IGP “Provincia
di Mantova” (comprensivo di disciplinare e docuntennico riepilogativo di cui all'articolo 118
quater, paragrafo 1, del Regolamento (CE) n. 1234/20G¥)ha invitato questo Ministero a
presentare gli opportuni chiarimenti e/o correzimamite il sistema informatico e-Caudalie entro |l
termine di due mesi dalla data di ricezione detitifica, salvo eventuale proroga;

VISTA la comunicazione ministeriale prot. n. 222¥%1 26/06/2013 con la quale € stata inoltrata la
predetta notifica della Commissione UE al Consor¥iai Mantovani, in qualita di soggetto
richiedente legittimato, che a suo tempo ha predispil fascicolo tecnico della denominazione in
guestione ai fini della trasmissione alla Commissi®JE ai sensi dell’art. 11dcies paragrafo 2,
del Regolamento (CE) n. 1234/2007, nonché alla ebempe Regione, al fine di far pervenire a
guesto Ministero gli opportuni chiarimenti e/o emdamenti al fascicolo in questione;

VISTA la comunicazione prot. n. M1.2013.0043771 d&€/09/2013 con la quale il predetto
soggetto richiedente, per il tramite della Regitwoenbardia, ha presentato a questo Ministero le
modifiche al fascicolo tecnico in questione;

VISTO il parere favorevole della Regione Lombardipresentato con nota prot. n.
M1.2013.0043771 del 17/09/2013, in merito alle rfiobde al fascicolo tecnico in questione, cosi
come proposte dal citato soggetto richiedente;

RITENUTO che si rende necessario approvare da gdageesto Ministero le predette modifiche al
fascicolo tecnico della denominazione in questiopegliminarmente alla trasmissione alla
Commissione UE, tramite il sistema informativo “at@alie”, messo a disposizione dalla
Commissione UE, ai sensi dell’articolo Bis, paragrafo 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'aggiorntongel disciplinare della denominazione in
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guestione e del relativo fascicolo tecnico, giaklgidati sul sito internet del Ministero ai sensi de
richiamato D.M. 30.11.2011;

DECRETA
Articolo 1

1. A titolo di correzione degli errori relativi allragioni di annullamento comunicate dalla
Commissione UE richiamate in premessa, al dis@apdéirdi produzione dei vini IGP “Provincia di
Mantova”, cosi come consolidato con il D.M. 30.11L2 e dal successivo D.M. 12 luglio 2013,
richiamati in premessa, sono approvate le modifehdenziate nell’allegato al presente decreto.

2. Le modifiche di cui al comma 1 sono inserite distiplinare e nel fascicolo tecnico della
denominazione in questione:

a) nelllambito del sistema informativo “e-Caudaliefiesso a disposizione dalla Commissione
UE, ai sensi dell’'articolo 70is, paragrafo 1, lettera a) del Regolamento (CE)0O7/209, a
titolo di aggiornamento di quello gia inoltrato alCommissione UE entro il 31.12.2011, ai
sensi dell’articolo 118icies paragrafi 2 e 3, del Regolamento (CE) n. 12347200

b) nell’ambito del sistema informativo del Ministesito internet del Ministero — Sezione Qualita
e Sicurezza — Vini DOP e IGP, a titolo di aggioreamo di quelli gia pubblicati sullo stesso
sito ai sensi del D.M. 30.11.2011 richiamato innpessa.

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

Roma, Ii 10/12/2013

IL CAPO DIPARTIMENTO
F.to prof. Gianluca M. Esposito
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ALLEGATO
Modifiche al disciplinare di produzione dei vini IGP “Provincia di Mantova”

L’articolo 6 del disciplinare di produzione & stigto per intero dal seguente testo:

Articolo 6
Caratteristiche al consumo

| vini a indicazione geografica tipica “Provincia Mantova” all’atto dell'immissione al consumo
devono avere le seguenti caratteristiche :

“Provincia di Mantova” bianco e bianco frizzante:
colore: giallo paglierino;

odore: gradevole, armonico;

sapore: tipico, pieno talvolta abboccato;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 9,5%ly
acidita totale minima: 4,0 g/l;

estratto non riduttore minimo: 14 g/I.

“Provincia di Mantova” rosato e rosato frizzante:
colore: rosato;

odore: delicato, gradevole;

sapore: asciutto, armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 9,5%ly
acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 16 g/I.

“Provincia di Mantova” rosso e rosso frizzante:

colore: rosso rubino pit 0 meno intenso anche tetedd granato;
odore: vinoso, gradevole armonico;

sapore: da secco a dolce, tipico, sapido, armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 9,5%ly

acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 20 g/I.

“Provincia di Mantova” novello:

colore: rosso;

odore: fruttato, giovane, gradevole;

sapore: asciutto, fresco;

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

estratto non riduttore minimo: 16 g/I.

“Provincia di Mantova” bianco passito:

colore: giallo tendente all’'ambra secondo I'invaeahento;
odore: intenso, fruttato;

sapore: caratteristico, sapido;

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

estratto non riduttore minimo: 14 g/I.

“Provincia di Mantova” rosso passito:
colore: rosso tendente al granato;
odore: caratteristico e intenso;
sapore: tipico, armonico;



titolo alcolometrico volumico totale minimo: 12%lyo
acidita totale minima: 4,5 g/l;
estratto secco netto minimo: 20 g/l.

| vini a indicazione a indicazione geografica tgpi®rovincia di Mantova” con la specificazione del
nome del vitigno, anche nella tipologia frizzanpassito e novello, all’atto dellimmissione al
consumo, oltre alle caratteristiche sopra spedéigeer i vini del corrispondente colore, devono
presentare le caratteristiche organolettiche peogel vitigno.

L’articolo 8 del disciplinare di produzione é stigito per intero dal seguente testo:

Articolo 8
Legame con I'ambiente geografico

A) Informazione sulla zona geografica

Fattori naturali rilevanti per il legame

La zona di produzione dei vini ad IGT “Provincia Mantova”, anche nelle tipologie frizzante,
passito, novello, anche con la specificazione tiljwd, comprende tutto il territorio amministrativo
della provincia di Mantova, caratterizzato da quatbne:

- la zona delle colline moreniche

- la zona dell’alta pianura

- la zona della media pianura

- la zona della bassa pianura

Con il Quaternario ha inizio I'abbassamento delifa@adano con la completa sommersione da
parte del mare. La regressione del mare padanaosegoenza dell’apporto di sedimenti alluvionali.
Nella zona delle colline, dell’alta e media pianymevalgono i sedimenti pleistocenici, prima
ghiaiosi depositati dai ghiacciai e poi sabbiogpaetati dallo scioglimento degli stessi. La piana
posta tra le colline moreniche e il flume Po ésluitato del modellamento fluvioglaciale. In parte
della media pianura e nella bassa pianura sone@metviddepositi alluvionali Olocenici trasportati
dal fiume Po e dai suoi affluenti.

Le colline moreniche fanno parte dell’Anfiteatro Maico del Garda con quote che arrivano a 200
m s.I.m.. Il Mincio costituisce I'asse idrologicoimcipale. | depositi morenici, sciolti e permeabil
consentono uno spiccato drenaggio superficialeferfaazione di un vero e proprio regime idrico
sotterraneo. La prima falda € a 10-30 metri di gndfta e al livello di campagna nelle zone
depresse. Il clima é mite e ventilato per la preaatel lago di Garda. La zona dell’alta pianura con
guote da 36 a 56 m. slm é la zona subcollinareienftata dagli apporti fluvioglaciali del Mincio,
dellOglio e del Chiese. | sedimenti dell'alta piaa presentano una granulometria eterogenea, Si
passa dalle ghiaie ai ciottoli grossolani alle ghg@u fini miste a sabbia. Questo territorio preae
una forte permeabilitd tanto che le acque percolanprofondita incrementando le falde che
possono arrivare fino all' altezza del fiume Po. dorrispondenza del passaggio tra depositi
fluvioglaciali di natura diversa si verifica il femeno dei fontanili ( affioramento della falda
freatica ). La zona della media pianura con quoteprese tra i 13 e i 36 m s.I.m. prosegue fino al
limite del fiume Po con i suoi depositi alluvionalQuesta zona € caratterizzata da depositi
fluvioglaciali argillosi-limosi e calcarei e per twia parte da sedimenti sabbiosi, fini e silicei. In
prossimita del Mincio, dell’Oglio e degli scaricat@rincipali i depositi sono piu grossolani. Le
falde superficiali sono alimentate dalle acque wrathe e quelle profonde dalle zone poste piu a
monte. La profondita della falda si trova tra glé8 25 m in prossimita della zona influenzata dal
sistema Oglio-Chiese. Avvicinandosi alla spondassia del fiume Po si riduce il grado di
permeabilita perché maggiori sono i livelli di diagie la falda localizzata in letti di sabbia fise
trova a 10 metri di profondita. La zona di bassanpra a destra del flume Po € compresa tra le

quote 7 e 20 m s..m.. | terreni affioranti sonoadigine alluvionale e riferibili al Quaternario
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recente (Olocene), durante il quale il flume Poseoi affluenti depositarono i sedimenti, depositi
alluvionali Olocenici.

La morfologia presenta delle irregolarita in pat&re ondulazioni in direzione Est-Ovest,
corrispondenti agli antichi alvei del fiume Po.

Il drenaggio superficiale si riduce mano a manoddl&e aree piu rilevate e permeabili si passa alle
zone piu depresse. In profondita si rileva la preaali bancate argillose, alternate a livelli dilsa

pil 0 meno grossolana. In superficie la litologist&ta influenzata dai corsi dei fiumi Po e Secchia
e ora tende a rimanere costante per le opere itisdiiga e regolazione delle acque.

| suoli posti in corrispondenza degli argini deghtichi percorsi fluviali sono a granulometria
sabbiosa o sabbiosa-limosa, profondi, ben drenatiematamente calcarei in superficie e molto
calcarei in profondita a tessitura franca o frargabbiosa. Nelle aree tra i dossi e le valli i suol
sono a granulometria tra medio-fine e fine, profpwdlcarei, con tessitura da franco-sabbiosa a
franco-argillosa. Nelle zone vallive la tessiturargillosa, sono suoli profondi e poco evoluti.

Il fiume Po crea una unita idrogeologica e alimegitacquiferi per una vasta area.

La prima falda & piu vicina alla superficie neléarin sinistra Secchia, 3-4 metri dal piano di
campagna rispetto al destra Secchia dove si tr&vaGametri.

Il clima & da considerarsi intermedio tra quello ditexraneo e quello oceanico, causa la
continentalita, € un clima caratterizzato da temfoee medie estive elevate con afosita estiva,
inverni rigidi con ritorni di gelo primaverili. N zona delle colline moreniche anche per le
maggiori precipitazioni il clima risulta da umidosabumido con una carenza idrica estiva, nella
restante parte della provincia di Mantova e da idenarsi da subumido a subarido con eccessi
idrici invernali.

Fattori umani rilevanti per il legame

Fondamentali i fattori umani legati al territoridhvec hanno contribuito in modo determinante
all'ottenimento del vino ad IGT “Provincia di Mama’, nonché di tutte le altre tipologie (frizzante,
novello, passito e con indicazione di vitigno).

La coltivazione della vite in provincia di Mantov& origini antiche, gli scavi archeologici nelle
colline moreniche hanno portato alla luce una ¢t vinaccioli databile al Neolitico delle
palafitte. Successivamente la civiltd etrusca ptatgultura del vino. Il poeta Virgilio, nativo di
Mantova descrive I'esistenza della Vitis labrusceerdila anni fa, nella sua quinta Bucolica. La
coltivazione della vite assume consistenza alle fiel secolo XI con i monaci benedettini nei
territori dell’'abbazia di Polirone a San Beneddtm definita per la sua importanza la Cassino del
nord. | monaci stabilivano agli affittuali un impbie vinicolo. Questo grazie alla politica della
contessa Matilde di Canossa che con donazioni ifdwasediamento di comunita religiose nelle
terre di sua pertinenza. Ad esse affidava il cdiatibel territorio favorendo con opere di bonifiea

di disboscamento la produttivita del terreno edtivazione della vite. Quindi una coltivazione che
nasce da “terre nuove”, strappate alle esondazienfiume e messe al sicuro con le arginature.
Queste terre caratterizzano le qualita organokedtaella produzione vitivinicola.

L’arte millenaria del vino é testimoniata da un dmgievo dei mesi attribuito alla scuola di
Wiligelmo, Ottobre che travasa il mosto, (facevagalella decorazione della basilica romanica ).
Questo bassorilievo del Mese-agricoltore, con kisollevate e chino nell’atto di versare il mosto
evidenzia come l'arte della vinificazione fosse artante, non solo come attivita dominante in un
periodo dell’anno, ma anche per i suoi significatigiosi e le sue implicazioni liturgiche tanto da
essere inclusa nella celebrazione monumentale detepso di insediamento dell’area.
Testimonianza importante per i vini e le uve delliag viene fornita dalla corrispondenza di
Isabella d’Este nel suo viaggio a Cavriana e sgb ldi Garda nel settembre del 1535, e nella
“Descrittione in compendio del castello di Solfefinon documento dell’Archivio di Stato di
Mantova del 1588.

Anche il mantovano Teofilo Folengo descrive i gssitolari di una mitologica vendemmia avendo
probabilmente sotto gli occhi cio che accadeveermlk terre.
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In tempi piu recenti la coltivazione del Lambrusedestimoniata da convegni in particolare il

Convegno viticolo della Val Padana, San BenedettdlB gennaio 1949, che descrive come la vite
fosse coltivata maritata all'olmo nelle classiclenpate mantovane.

L’'uomo ha modellato il territorio e reso possibie coltivazione della vite che € diventata

tradizione come i rituali che ruotavano intorndusda e al vino con radici antiche che risalgono al
cuore del Medioevo.

Possiamo affermare che tutto il territorio ammuaivo della provincia di Mantova ha vocazione

viticola e 'uomo é stato determinante a caratitie la produzione vitivinicola in particolare a

determinare:

- la base ampelografica dei vigneti e frutto di lunaga selezione operata dall‘uomo in funzione di
una produzione di qualita. | vitigni piu idonei albpecificita dei terreni e alle caratteristiche
climatiche sono quelli tradizionalmente coltivagile aree di produzione;

- le forme di allevamento, i sesti d'impianto eistemi di potatura sono tali da perseguire la
migliore e razionale disposizione delle viti e gesin modo razionale le operazioni colturali e la

gualita della produzione, mantenendo la tradizi@geeste cambiano in funzione dell’ambiente di

coltivazione (collinare o di pianura);

- le pratiche relative all’elaborazione dei vininsoquelle consolidate sull’eredita della tradizione
per I'ottenimento dei vini previsti dal disciplirear

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

L’IGT “Provincia di Mantova” & sostanzialmente rappentata dai vini riconducibili alle tipologie
di base quali bianco (anche frizzante e passit®sa (anche frizzante, passito e novello), rosato
(anche frizzante), nonché dai vini con indicazial® vitigno a bacca bianca (anche frizzante e
passito) oppure a bacca nera (anche frizzanteii@assovello).

| vini a IGT “Provincia di Mantova”, in virtu dellecitate diverse tipologie di prodotto e dei
differenti vitigni che li compongono, presentano acdnsumo, le caratteristiche organolettiche
specifiche descritte all’articolo 6 del discipliearche ne permettono una chiara individuazione e
tipicizzazione legata all’ambiente geografico.

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

La specificita dei vini ad IGT “Provincia di Manta¥; nelle tipologie descritte all'articolo 6 del
presente disciplinare di produzione (anche frizzanovello, passito e con indicazione di vitigno, é
strettamente legata al territorio. Le differentcamionalita territoriali all'interno dell’area d&GT
“Provincia di Mantova”, prevedono la distinziona aree collinari piu adatte alla produzione di uve
a bacca bianca e le zone di pianura piu idonegatiduzione di uve a bacca rossa. Cio non toglie
che l'intero areale ben si presti a tutte le tigedoconsiderate dal presente disciplinare.
La zona collinare adiacente al lago di Garda serest nei comuni di Castiglione delle Stiviere,
Cavriana, Monzambano, Ponti sul Mincio, SolferinoVelta Mantovana, € piu vocata alla
produzione di vini bianchi, anche frizzanti e pes® con la specificazione del vitigno, ed é
caratterizzata da terreni di origine morenica, etaehi dolcemente declivi e dalle brezze lacustri.
Queste oltre a favorire la qualita delle uve creaimouiti interni di ventilazione determinando
positivamente la fermentazione e la conservazi@ieidi. Le caratteristiche dei vini prodotti sono
attribuibili a questi precisi elementi geografiatlenatici.
Infine solo I'esperienza tramandata da generazammsente di conoscere i punti migliori per
'impianto del vigneto ed ottenere un vino con éatteristiche desiderate.
La viticoltura di pianura che si pratica nella egge parte del territorio della provincia di Mardaov
piu vocata alla produzione di vini rossi, ancheZainti, novello e passito e con la specificaziogle d
vitigno, € caratterizzata da suoli di natura allungle in genere a granulometria tra medio-fine e
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fine, moderatamente profondi, calcarei, con tessitda franco-sabbiosa a franco-argillosa,
moderatamente o0 poco evoluti abbinati ad un cliewatterizzato dalle alte temperature estive e
dall'elevata umidita questi fattori creano una a#ione pedo-climatica particolarmente favorevole
per ottenere uve al giusto grado di maturazionere le caratteristiche organolettiche tipiche,
connesse agli elevati contenuti polifenolici e aatimi che condizionano fortemente la struttura, il
corpo e tutta la valutazione sensoriale se a quesaggiunge che il flume Po crea un microclima
unico e evidente la “simbiosi” tra il territorioi @itigni.

L’'uomo ha modificato il territorio strappando lerre alle esondazioni dei fiumi Po, Secchia e
Oglio creando i presupposti per la coltivaziondadeite. La coltura contadina si tramanda le
tecniche di coltivazione della vite ed enologicimgliorate ed affinate ma pur sempre legate alla

tradizione.



