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Denominazioni di vini esistenti — Fascicolo tecnico

I. NOME/I DA REGISTRARE

Grignolino del Monferrato Casalese (it)

II. ESTREMI DEL RICHIEDENTE

Nome e titolo del
richiedente:

Regione Piemonte - Direzione Agricoltura

Status giuridico,
dimensioni e
composizione (per le

Ente regionale

persone giuridiche):
Nazionalita: Italia
Indirizzo: 21 corso Stati Uniti
10128 Torino
Italia
Teletono: +39-011 4325173; +39-0114324323
Fax:
e-mail: produzionivegetali@regione.piemonte.it

,elena.piva@regione.piemonte.it

III. DISCIPLINARE DEL PRODOTTO

Stato:

Allegato

Nome del documento:

DOC Grignolino del Monferrato Casalese -
disciplinare consolidato.doc

IV. DECISIONE NAZIONALE DI APPROVAZIONE:

Base giuridica: Dm30 novembre2011 approvazione fascicoli
consolidati
Base giuridica: DPR 26 giugno 1974 riconoscimento DOC

Grignolino del Monferrato Casalese

Numero di fascicolo: PDO-IT-A1187
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V. DOCUMENTO UNICO

Nome/i da registrare Grignolino del Monferrato Casalese (it)

Termine/i equivalente/i:

Denominazione No

tradizionalmente usata:

Base giuridica per la Articolo 73, paragrafo 1, lettera a), del
trasmissione: regolamento (CE) n. 607/2009

La presente scheda
tecnica include modifiche
adottate in conformita a:

Tipo di indicazione DOP - Denominazione di origine protetta
geografica:

1. CATEGORIE DI PRODOTTI VITICOLI

1. Vino

2. DESCRIZIONE DEI VINI:
Grignolino del Monferrato Casalese

Caratteristiche analitiche:

- titolo alcolometricoo volumico totale minimo: 11,00 % vol ;
- acidita totale minima: 5,5 g/l;
- estratto non riduttore minimo; 18,0 g/I.

Caratteristiche organolettiche:

colore:rosso rubino chiaro, con tendenza all'arancione per l'invecchiamento;
odore: caratteristico e delicato;
- sapore: asciutto, leggermente tannico, gradevole amarognolo, con caratteristico

retroqusto;

3. MENZIONI TRADIZIONALI
a. Punto a)

Denominazione di origine controllata (D.O.C.)
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b. Punto b)

4. PRATICHE DI VINIFICAZIONE
a. Pratiche enologiche

Tipo di pratica enologica:

Descrizione della pratica:

b. Rese massime:
Grignolino del Monferrato Casalese

Resa massima:

resa uva 7,5 t/ha - resa vino 45 hl/ha

5. ZONA DELIMITATA

Provincia di Alessandria: Alfiano Natta, Altavilla Monferrato, Camagna Monferrato,
Camino, Casale Monferrato (esclusa la parte sulla riva sinistra del Po), Castelletto
Merli, Cella Monte, Cereseto, Cerrina Monferrato, Coniolo (esclusa la parte sulla
riva sinistra del Po), Conzano, Cuccaro Monferrato, Frassinello Monferrato,
Gabiano, Mombello Monferrato, Montecestino, Murisengo, Odalengo Grande,
Odalengo Piccolo, Olivola, Ottiglio, Ozzano Monferrato, Pontestura, Ponzano
Monferrato, Rosignano Monferrato, Sala Monferrato, San Giorgio Monferrato,
Serralunga di Crea, Solonghello, Terruggia, Treville, Vignale Monferrato, Villadeati,

Villamiroglio.

a. Zona NUTS
ITC18 Alessandria
ITC1 Piemonte
ITC NORD-OVEST
IT ITALIA

b. Mappe della zona delimitata
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Numero di mappe allegate |0

6. UVE DA VINO

a. Inventario delle principali varieta di uve da vino

GRIGNOLINO N.
FREISA N.

b. Varieta di uve da vino elencate dall'OIV

c. Altre varieta

7. LEGAME CON LA ZONA GEOGRAFICA
DOC Grignolino del Monferrato Casalese

Informazioni sulla zona geografica:

Il Monferrato casalese o basso Monferrato &€ un sistema collinare compreso tra i
120 e i 350 metri s.I.m., con alcune elevazioni maggiori e si trova nel cuore della
fascia temperata infatti il 45esimo parallelo attraversa il comune di Vignale
Monferrato.

Le Alpi ed il mare (rispettivamente a circa 130 e 90 km) influenzano il clima del
Monferrato e lo rendono ottimale per la pianta della vite. | terreni del Monferrato e
la roccia sottostante che li ha originati derivano da sedimenti marini pit 0 meno
profondi. La "linea di spiaggia" € ancora riconoscibile nelle zone dove i suoli da
limosi e chiari diventano sabbiosi e piu scuri (Viarigi, Castagnole Monferrato). La
base ampelografica prevede oltre al Grignolino la possibile aggiunta fino al 10% di
Freisa. | vigneti devono essere impiantati con sistema di allevamento a
vegetazione assurgente e con potatura di tipo tradizionale e quindi a quyot.

Informazioni sul prodotto:

A questa matrice calcarea, alcalina, piuttosto povera di nutrienti, si legano le
caratteristiche dei suoli e quindi del vino di questa denominazione , ricco di note
fruttate, che si ottengono da questo particolare "terroir".

Legame causale:

Per molto tempo i Vignaioli di questa zona erano conferenti d'uva e vino per delle




FASCICOLO TECNICO 517 Numero di fascicolo: PDO-IT-A1187

grandi case commerciali che avevano la loro sede nei paesi e nelle cittadine
vicine. Aziende famose compravano qui uve e vino per commercializzarlo con il
proprio nome. In questo modo pero i contadini non avevano alcuna possibilita di
trasformare e vendere il proprio raccolto rimanendo solo dei fornitori di materie
prime a basso costo per i grandi nomi. Solo molto tempo dopo la fine della
seconda guerra mondiale i contadini cominciarono a trasformare il prodotto della
vite di grignolino direttamente e a produrre il proprio vino determinando cosi la
crescita di una nuova economia che rimane ad oggi il ramo piu importante
dell’agricoltura della zona del Monferrato casalese.

8. CONDIZIONI SUPPLEMENTARI

Vitigni principali
Quadro di riferimento Nella legislazione nazionale
giuridico:
Tipo di condizione Disposizioni supplementari in materia di
supplementare: etichettatura

Descrizione della condizione:

Il vino "Grignolino del Monferrato Casalese" deve essere ottenuto dalle uve
provenienti dai vigneti composti dal vitigno Grignolino per almeno il 90%.
Possono concorrere alla produzione di detto vino le uve provenienti dal vitigno
Freisa presenti nei vigneti fino a un massimo del 10 %.

9. DOCUMENTAZIONE
a. Altri documenti:

Descrizione:

Allegato 2 dM 2 novembre 2010Piano dei controlli

Descrizione:

Allegato 1 DLvo 61/2010
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VI. ALTRE INFORMAZIONI

1. ESTREMI DELL'INTERMEDIARIO

Nome dell'intermediario | Ministero delle politiche agricole alimentari e
forestali

Indirizzo: 20 XX Settembre
00187 Roma
ltalia

Teletono: +39-0646656030; +39-0646656043; +39-
0646656029

Fax: +39-0646656133

e-mail: l.lauro@mpaaf.gov.it,l.tarmati@mpaaf.gov.it,
m.cocino@mpaaf.gov.it

2. ESTREMI DELLA PARTE INTERESSATA

Nome e titolo della parte
interessata:

Regione Piemonte

Status giuridico,
dimensioni e
composizione (per le

ente regionale

persone giuridiche):
Nazionalita: Italia
Indirizzo: 21 corso Stati Uniti
10128 Torino
Italia
Teletono: +39-011 4325173; +39-0114324323
Fax:
e-mail: produzionivegetali@regione.piemonte.it

,elena.piva@regione.piemonte.it

3. LINK AL DISCIPLINARE DEL PRODOTTO

Link:

http://www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/
ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/395;http:/ww
w.regione.piemonte.it/agri/viticoltura/politiche/
dwd/disciplinari/grignomonf.pdf

4. LINGUA DELLA DOMANDA:

Numero di fascicolo: PDO-IT-A1187
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italiano

5. LINK A E-BACCHUS

Grignolino del Monferrato Casalese




