D.P.R. 17 novembre 1986.

Approvazione del nuovo disciplinare di produzione del vino a denominazione di
origine controllata «M ar sala».

(pubbl. inGazz. Uff. n. 163 del 15 luglio 1987).

Disciplinare di produzione della denominazioneodgine controllata del vino
«Marsala»

1. La denominazione di origine controllata «Marsala¥ino Marsala» e «Vino di
Marsala», che deve essere integrata a secondeacdedlgeristiche del prodotto dai
qualificativi di legge «Fine», «Superiore», «Supei Riserva», «Vergine» o
«Soleras», «Vergine Riserva» 0 «Soleras Riserygpyre «Vergine Stravecchio»
0 «Soleras Stravecchio», e riservata ai vini ligggrdi colore oro, ambra e
rubino, che rispondono alle condizioni ed ai reuistabiliti nella L. 28
novembre 1984, n. 851, nonché a quelli previsti pl@sente disciplinare di
produzione.

L'uso della suddetta denominazione € permesso sofo le qualifiche che
indicano il periodo di invecchiamento minimo, il loee ed il contenuto
zuccherino, espresse, ciascuna, in lingua italamglese.

2. La zona di produzione delle uve destinate aleparazione dei vini liquorosi di
cui al precedente art. 1, comprende lintero tenat della provincia di Trapani,
esclusi i comuni di Pantelleria, Favignana ed Aloam

3. Le uve di cui al precedente art. 2 devono provet@eitigni aventi, nell’ambito
aziendale, la seguente composizione varietale:
a) per i Marsala oro ed ambra: vitigni «Grillo» e/oat@rratto» (tutte le varieta e
tutti i cloni), e/o «Ansonica» (detto localment@&zdllia»), e/o «Damaschino »;
b) per i Marsala rubino: vitigni «Perricone» (localrteerchiamato «Pignatello»)
elo «Calabrese» (localmente chiamato «Nero d’Ayodée «Nerello Mascalese».
Possono concorrere, fino al 30 per cento delleioyeegnate in totale, le uve a
bacca bianca provenienti dai vigneti di cui al paEnte punta).

4. Le condizioni ambientali e di coltura dei vignetstinati alla produzione dei
mosti e dei vini da impiegare nella preparazionievide di cui all’art. 1, devono
essere quelle tradizionali della zona di produzione
Sono, pertanto, da ritenersi idonei, ai fini dstitizione all’albo di cui all'art. 10
del D.P.R. 12 luglio 1963, n. 930, esclusivamentigmeti, in coltura specializzata
posti nella zona di produzione indicata all’artcBe fruiscono delle condizioni di
terreno e di clima idonee ad assicurare alle uveosti ed ai vini da essi ottenuti
le tradizionali caratteristiche di qualita.
| sesti di impianto, le forme di allevamento edstami di potatura debbono essere
quelli tradizionali o comunque idonei ad assicuralte uve, ai mosti ed ai vini
derivanti le specifiche caratteristiche qualitative
Sono da ritenersi idonei tutti i sistemi di allevamto in verticale, ivi compresi
I'alberello e la spalliera ed esclusi quelli inzaontale.

E vietata ogni pratica di forzatura, tuttavia & agssa l'irrigazione di soccorso.



6.

La resa massima di uve ammessa per la produzidnende«Marsala» non deve
superare i 100 quintali per ettaro per i vitignbacca bianca ed i 90 quintali per
ettaro per i vitigni a bacca nera.

A detto limite, anche in annate eccezionalmenterwoli, le rese dovranno
essere riportate attraverso una accurata cernita uee, purché la produzione
non superi del 20 per cento i limiti medesimi.

La resa massima delle uve in mosto non deve essperiore all’80 per cento e
guelle delle uve in vino base non superiore al discento.

La regione siciliana, con proprio decreto, senfteorganizzazioni di categoria
interessate, puo stabilire, di anno in anno, prikedla vendemmia un limite
massimo di produzione di uva per ettaro inferiorguallo fissato nel presente
disciplinare, dandone comunicazione immediata ahidtero dell’agricoltura e
delle foreste.

Il Ministero dell’agricoltura e delle foreste pudodificare i limiti di cui sopra ai
sensi dell’art. 11 del regolamento comunitario 38/39 del 5 febbraio 1979.
Tuttavia i singoli viticoltori possono avviare alf@oduzione i mosti e i vini
destinati alla elaborazione dei vini liquorosi Maes tutte le uve dagli stessi
vendemmiate nei limiti delle rese massime per etthssate dal presente
disciplinare, a condizione che:

comunichino, in tempo utile all’effettuazione di eexuali controlli i dati
concernenti il loro raccolto superiore al limitdatto fissato;

risulti che l'uva ha le caratteristiche prescridtd disciplinare qualora tali controlli
siano effettuati.

Tutte le operazioni di elaborazione a partirdedalve che sono necessarie per
ottenere un Marsala pronto al consumo, debbonaessfkettuate nella zona di
produzione di cui all'art. 2.
Ai fini del presente disciplinare si intendono:
per mosti: i mosti propriamente detti ed i mostizi@mente fermentati;
per sifone: il prodotto preparato con aggiunta akto, atto a dare Marsala, di
alcole etilico di origine viticola e/o di acquavievino.
Il mosto cotto, il mosto concentrato ed il sifode, impiegarsi nella preparazione
del Marsala, quando consentiti, debbono anche essere ottenuti da uve
coltivate nei vigneti di cui all’art. 3.
Nella preparazione del Marsala Fine dei tipi omulgno e del Marsala Superiore
dei tipi oro e rubino é vietata I'aggiunta di mostito.
L’aggiunta, nel rispetto delle disposizioni di legm materia di mosto cotto, nella
preparazione del Marsala fine ambra, e del MarSaiperiore ambra non deve
essere inferiore all'l per cento.
Nella preparazione dei Marsala Vergine e vietaiimdiego di mosto cotto, di
mosto concentrato e di sifone
Le uve debbono assicurare al mosto una gradaziloakca complessiva minima
naturale di 12°.
Sono ammesse soltanto le pratiche enologiche deadistanti, atte a conferire ai
prodotti le loro caratteristiche specifiche, e,particolare, 'aggiunta di alcole
etilico di origine viticola o di acquavite di vino

| Marsala di cui all’art. 1 devono corrisponderie aeguenti caratteristiche:
1) Marsala Fine:
gradazione alcolica non inferiore al 17% per destibne;
estratto secco netto (metodo indiretto) minimo 4B g



acidita fissa (espressa in acido tartarico) ming8yt® gr/l;
acidita volatile (espressa in acido acetico) ngresore a 0,90 gr/l;
invecchiamento minimo di un anno.
2) Marsala Superiore:
gradazione alcolica non inferiore al 18% per destibne;
estratto secco netto (metodo indiretto) minimo 4B g
acidita fissa (espressa in acido tartarico) mingy® gr/l;
acidita volatile (espressa in acido acetico) ngesore a 1 gr/l;
invecchiamento minimo di due anni.
3) Marsala Superiore Riserva:
tutte le caratteristiche del Marsala Superiore ora c
invecchiamento minimo di quattro anni;
acidita volatile (espressa in acido acetico) ngesore a 1,3 gr/l.
4) Marsala Vergine o Soleras:
gradazione alcolica non inferiore al 18% per destibne;
gradazione in Zuccheri naturali inferiore al 4%;
estratto secco (metodo indiretto) minimo 22 gr/l,
acidita fissa (espressa in acido tartarico) noeriafe a 350 gr/l;
acidita volatile (espressa in acido acetico) ngesore a 1,3 gr/l;
invecchiamento minimo cinque anni.
5) Marsala Vergine Stravecchio o Riserva:
le stesse caratteristiche del Marsala Vergine ma co
invecchiamento minimo di 10 anni.
| Marsala denominati «oro» hanno colore dorato @iineno intenso; i
Marsala denominati «xambra» hanno colore giallo aboebpiu 0 meno
intenso; i Marsala denominati «rubino» hanno colosso rubino che, con
I'invecchiamento, acquista riflessi ambrati.
| Marsala, secondo il contenuto zuccherino, sisifeesino in:
secco: con zuccheri riduttori inferiori a 40 gr/l;
semisecco: con zuccheri riduttori superiori a 4Q gra inferiori a 100 gr/l;
dolce: con zuccheri riduttori superiori a 100 gr/l.
Tutti i Marsala presentano sapore e profumo carsita.
Per i Marsala anche nel caso in cui non e consefititpiego del mosto cotto e
ammessa la presenza di tracce di ossi-metil-fulduderivante dai processi di
affinamento e di invecchiamento.
| vini Marsala gia idonei al consumo diretto coraé possono essere addizionati
con alcole etilico di origine viticola e/o con aegite di vino senza ulteriore
periodo di invecchiamento, onde adattarli a paldit@sigenze di mercato; essi in
tal caso devono essere sottoposti ad un periodtfiidamento di almeno un mese
prima della commercializzazione.
Il periodo di invecchiamento minimo decorre dallatad di ultimazione delle
operazioni di concia.
E consentita la rilavorazione di una o pid misceieMarsala. In tal caso il
prodotto derivato deve essere sottoposto ad unanpexiodo di invecchiamento
in relazione al tipo di Marsala che si intende rote.
L’invecchiamento deve avvenire in recipienti dieg preferibilmente di rovere o
di ciliegio, salvo che per i primi quattro mesiiavecchiamento del Marsala Fine
che possono essere effettuati in recipienti doattateriale.
Il Marsala Fine dopo i primi quattro mesi di inve@mento puo essere destinato
alla trasformazione in altre bevande o prodotti.



| Marsala Vergini in corso di invecchiamento possoessere commercializzati
come Marsala Superiore o Marsala Fine, purché abliampletato il periodo di
invecchiamento previsto per dette categorie e beab le caratteristiche.
Parimenti i Marsala Superiori in corso di invecchento possono essere
commercializzati come Marsala Fini, purché abbiaompletato il periodo di
invecchiamento previsto per detta categoria e beab le caratteristiche.

Il Ministro dell'agricoltura e delle foreste, diwoerto con quelli dell’industria, del
commercio e dell’artigianato, delle finanze e demmercio con l'estero, puo
consentire, su proposta della Regione siciliangréparazione di vini Marsala,
destinati all’esportazione verso i Paesi terzinaéviemiti percentuali di contenuto
in alcole e/o in zuccheri diversi da quelli indiaa¢l presente disciplinare, sempre
che i prodotti cosi confezionati rispondano aligidezione vigente negli Stati di
destinazione.

L’'autorizzazione sara concessa sempre che siagiiatgida ragioni di interesse
nazionale.

| prodotti di cui ai due precedenti comma, devosseee spediti dalle fabbriche
direttamente all’estero o ai depositi 0 magazzingahali accompagnati da
bolletta di cauzione.

Di tali prodotti e vietata la reimportazione neeBidella Comunita.

. | Marsala Vergini devono essere commercializzdticonsumo soltanto in
bottiglia.

Gli altri tipi devono essere commercializzati ahsomo in recipienti di capacita

non superiore a 60 litri, confezionati da produttiella zona di produzione ed

all'interno della stessa.

| vini Marsala non confezionati come sopra dettegomo circolare tra produttori

in recipienti di servizio solo nel territorio dovesono ammessi

all'imbottigliamento.

Resta tuttavia salva la circolazione in recipiestiperiori a 60 litri per la

preparazione di altre bevande o prodotti, purchdrd particolare uso sia indicato

in tutti i documenti che accompagnano la mercelle fegture.

Le ditte produttrici ed imbottigliatrici di Marsaldevono tenere i registri di carico

e scarico, su cui annotare la produzione, gli inigcamenti e le spedizioni,

secondo le norme stabilite con decreto del Minidethagricoltura e delle foreste

di concerto con il Ministro delle finanze e conMlinistro dell'industria, del

commercio e dell’artigianato.

Le indicazioni relative al colore (oro, ambrabino) ed al contenuto zuccherino
(secco semisecco, dolce) possono essere indicatehetta.

In aggiunta alle specificazioni del tipo connesdéingecchiamento, alle
indicazioni relative al colore ed a quelle relatalecontenuto zuccherino, sono
ammesse:

I'indicazione dell’annata di produzione, intendesidper annata di produzione
guella in cui ha avuto luogo l'ultima concia;

l'indicazione «Vecchio», per i Marsala che possregi@aimeno le caratteristiche
minime per la qualifica di Marsala Superiore;

I'indicazione delle sigle e/o del significato inteso I. P. (Italia Particolare) per il
Marsala Fine; S.O.M. (Superiore Old Marsala), o Q®aribaldi Dolce), o L.P.
(London Particolar oppure Inghilterra) per il MdesaSuperiore riservate
esclusivamente ai requisiti stabiliti pel il tipoadi trattasi.

Le specificazioni di tipo connesse all'invecchianoefFine, Superiore, Vergine)



— eventualmente seguite dalle sigle corrispondefdi dal loro significato in
esteso
— devono essere apposte di seguito sulla stessarig quella immediatamente
seguente la riga dove é riportata la denominazMagsala o vino Marsala o
vino di Marsala
Le specificazioni del tipo connesse all'invecchiamoe(Fine, Superiore, Vergine)
le sigle corrispondenti e/o il loro significato @steso devono essere riportate con
caratteri non superiori € non inferiori alla met@mpiezza e in evidenza, di quelli
utilizzati per la designazione Marsala, vino Maasalvino di Marsala
Le indicazioni relative al colore, al contenuto, mucchero e tutte le altre
indicazioni aggiuntive di cui al comma secondo devoessere riportate
sull’etichetta principale o sull’etichetta apposteello stesso campo Vvisivo
dell’etichetta principale e con caratteri non ifdarad un quarto in ampiezza ed
in evidenza, di quelli utilizzati per le designazidarsala, vino Marsala o vino di
Marsala, né superiori, in ampiezza ed in evidemazguelli utilizzati per queste
stesse designazioni di base.
E consentita I'indicazione in etichetta di marchgistrati a condizione che gli
stessi non siano di natura tale da trarre in ingahnonsumatore circa la natura
del prodotto e che siano specificate nell’etichettaondaria le motivazioni del
loro impiego.
| marchi di cui trattasi. con I'esclusione dellgire, delle rappresentazioni
grafiche, etc., non potranno essere riportati @atteri superiori in ampiezza ed
in evidenza a quelli utilizzati per la designaziahdase Marsala, vino Marsala o
vino di Marsala.

9. La produzione del Marsala deve essere effetw@iampiego di alcole di origine
vinicola e/o di acquavite di vino, schiavi di imp@s®d anche gli invecchiamenti
minimi prescritti per i diversi tipi devono essezffettuati sotto tale regime in
depositi fiduciari ferme restando le disposiziami’swvecchiamento.

Nel quadro del regime suddetto devono essere wtettanche le aggiunte
integrative di cui all’art. 6, comma sesto.

Durante tutte le fasi del processo di elaboraz®wiéo cauzione, possono essere
effettuati controlli e prelevamenti di campioni daiodotti impiegati da parte
dellamministrazione finanziaria e degli organismipendenti dal Ministero
dell'agricoltura e delle foreste preposti alla pezione e repressione delle frodi
agro-alimentari .

Gli organi di controllo di cui sopra possono effiette prelevamenti e controlli
analitici anche sulle materie prime impiegate carso di impiego.

Il prelevamento dei campioni e la verifica dei liati delle analisi non
impediscono I'avvio ed il completamento della lsazione sotto la responsabilita
dell’operatore.

10. Chiunque produce, vende, pone in vendita o comeingjstribuisce per il
consumo con la denominazione di origine controllMarsala regolata dal
presente disciplinare vini che non rispondono almdizioni ed ai requisiti
stabiliti, € punito con le pene stabilite dal D.PIR luglio 1963, n. 930, e dalle
vigenti norme finanziarie.



