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Sezione Qualita e Sicurezza Vini DOP e IGP

Articolo 1
Denominazione e vini

La Denominazione di Origine “Riviera Ligure di Powg’ e riservata ai vini che rispondono alle
condizioni ed ai requisiti stabiliti nel presentsaiblinare di produzione per le seguenti tipologie

- Granaccia (Alicante), anche nelle tipologie sigrere passito;

- Moscato, anche nelle tipologie frizzante, vendeatardiva e passito;

- Pigato, anche nelle tipologie superiore e passito

- Rossese, anche nella tipologia passito;

- Vermentino, anche nelle tipologie superiore esftas

Le sottozone “Riviera dei Fiori”, “Albenganese”, iflalese”, “Quiliano” e “Taggia” sono
disciplinate tramite allegati in calce al presedigciplinare. Salvo quanto espressamente previsto
nei predetti allegati, per la produzione dei vieild relative sottozone devono essere applicate le
norme previste dal presente disciplinare di proatei

Articolo 2
Base ampelografica

| vini della Denominazione di Origine Controllat®iViera Ligure di Ponente” devono essere
ottenuti dalle uve provenienti da vitigni insetita quelli “idonei alla coltivazione” per la Reg®n
Liguria iscritti nel Registro Nazionale delle v&a' di vite per le uve da vino approvato con D/M.
maggio 2004 e successivi aggiornamenti, riporeliiallegato A del presente disciplinare.

| vini della Denominazione di Origine Controllat®iViera Ligure di Ponente” devono essere
ottenuti dalle uve provenienti da vigneti aveng)l'ambito aziendale, la seguente composizione
ampelografia:

“Riviera Ligure di Ponente” Granaccia (Alicantefche nelle tipologie superiore e passito:

- Granaccia (Alicante) minimo il 90%;

- possono concorrere alla produzione di detto {enave di altri vitigni, non aromatici, a baccasas
idonei alla coltivazione per la Regione Liguriandiad un massimo del 10%.

“Riviera Ligure di Ponente” Moscato, anche nelfmtogie frizzante, vendemmia tardiva e passito:
- Moscato bianco per il 100%.

“Riviera Ligure di Ponente” Pigato, anche nelletggie superiore e passito:

- Pigato minimo il 95%;

- possono concorrere alla produzione di detto Yenaive di altri vitigni, non aromatici, a bacca
bianca, idonei alla coltivazione per la Regioneuitig, fino ad un massimo del 5%.

“Riviera Ligure di Ponente” Rossese, anche neflaltigia passito:



- Rossese minimo il 90%;
- possono concorrere alla produzione di detto lenave di altri vitigni, non aromatici, a baccasas
idonei alla coltivazione per la Regione Liguriadiad un massimo del 10%.

“Riviera Ligure di Ponente” Vermentino, anche neipmlogie superiore e passito:

- Vermentino minimo il 95%;

- possono concorrere alla produzione di detto Yenaive di altri vitigni, non aromatici, a bacca
bianca, idonei alla coltivazione per la Regioneuitig, fino ad un massimo del 5%.

Articolo 3
Zona di produzione delle uve

La zona di produzione delle uve atte alla produzidai vini a denominazione d'origine controllata
“Riviera Ligure di Ponente” ricade nelle province Ithperia, Savona e Genova e comprende i
terreni vocati alla qualita dei territori dei Conitun

Provincia di Imperia: I'intero territorio amministiivo e parte del territorio dei comuni di: Cosio
d'Arroscia, Mendatica Pornassio e Triora (delitoitanord dal crinale alpino};

Provincia di Savona: l'intero territorio amminidixed dei comuni di: Alassio, Albenga, Andora,
Arnasco, Balestrino, Boissano, Borghetto $.Gasanova Lerrone, Castelbianco, Ceriale, Cisano
sul Neva., Erli, Garlenda, Laigueglia, Nasino, @nDrtovero, Stellanello, Testico, Vendone,
Villanova d’A. Zuccarello, Balestrino, Boissano, mgbetto S.S., Borgio Verezzi, Finale L,
Giustenice, Loano, Magliolo, Noli, Orco Feglinogfa L, Rialto, Toirano, Tovo S.Giacomo, Vezzi
Portio, Spotorno, Bergeggi, Savona, Quiliano, Vadpure, Albisola Marina, Albisola Superiore,
Stella, Celle Ligure, Varazze e parte del terrdatei comuni di: Calice Ligure e Castelvecchio di
Rocca Barbena (delimitato a nord dal crinale apjpecm);

Provincia di Genova: I'intero territorio amministika dei comuni di Arenzano e Cogoleto.

La zona di produzione dei vini a denominazioneigioe controllata “Riviera Ligure di Ponente”
nelle diverse tipologie aventi diritto alla sottodeninazione “Riviera dei Fiori” comprende l'intero
territorio amministrativo della Provincia di Impare la parte del territorio dei comuni di Cosio
d'Arroscia, Mendatica, Pornassio e Triora (delitoit@nord dal crinale alpino.

La zona di produzione dei vini a denominazioneigioe controllata “Riviera Ligure di Ponente”
nelle diverse tipologie aventi diritto alla sottodeninazione “Albenganese” comprende in
Provincia di Savona: l'intero territorio amminidixe@ dei seguenti comuni: Alassio, Albenga,
Andora, Arnasco, Casanova L., Castelbianco, Ceri@lsano s.N., Erli, Garlenda, Laigueglia,
Nasino, Onzo, Ortovero, Stellanello, Testico, VargoVillanova d’A. e Zuccarello. e la parte del
territorio del comune di Castelvecchio di Rocca Hgma (delimitato a nord dal crinale
appenninico).

La zona di produzione dei vini a denominazioneigine controllata “Riviera Ligure di Ponente”
nelle diverse tipologie aventi diritto alla sottodeninazione “Finalese” comprende in Provincia di
Savona: l'intero territorio amministrativo dei segti comuni: Balestrino, Boissano, Borghetto
S.S., Borgio Verezzi, Finale L., Giustenice, Loaktagliolo, Noli, Orco Feglino., Pietra L., Rialto,
Spotorno, Toirano, Tovo S.Giacomo, Vezzi Porticagoarte del territorio del comune di Calice
Ligure (delimitato a nord dal crinale appenninico).

La zona di produzione dei vini della denominaziaheorigine controllata "Riviera Ligure di
Ponente” aventi diritto alla sottodenominazione ifl@uo Granaccia”, nelle diverse tipologie,
comprende il territorio amministrativo dei comuni 8avona, Quiliano, Vado Ligure, nella
provincia di Savona.

La zona di produzione dei vini della denominaziaheorigine controllata "Riviera Ligure di
Ponente" Granaccia aventi diritto alla sottoden@mione "Quiliano”, nelle diverse tipologie,



comprende il territorio amministrativo dei comuni 8avona, Quiliano, Vado Ligure, nella
provincia di Savona.

La zona di produzione dei vini della denominaziaheorigine controllata "Riviera Ligure di
Ponente" aventi diritto alla sottodenominazione Sgbto di Taggia o Moscatello”, nelle diverse
tipologie, comprende il territorio amministrativoeidcomuni di Taggia, Ceriana, Badalucco,
Montaldo Ligure, Carpasio, Molini di Triora, Caséeb, Pompeiana, Terzorio, Sanremo, Riva
Ligure, Santo Stefano al Mare, Ospedaletti e Tri@aimitato a nord dal crinale alpino) nella
provincia di Imperia.

| conduttori dei vigneti iscritti all'albo dei vigati per la produzione di “Rossese di Dolceacqua” o
“Dolceacqua”, riconosciuto ai sensi del DPR 28.1p@sono effettuare in alternativa la denuncia
di produzione annuale delle uve per rivendicangrteuzione del vino “Riviera Ligure di Ponente”

- Rossese, qualora ne abbiano i requisiti preaigiresente disciplinare.

Articolo 4
Norme per la viticoltura

Condizioni naturali dell'ambiente.

Le condizioni ambientali dei vigneti destinati aieoduzione dei vini "Riviera Ligure di Ponente”
devono essere quelle normali della zona e attengege alle uve e al vino derivato le specifiche
caratteristiche di qualita. | vigneti devono trasiasu terreni ritenuti idonei per le produzionildel
denominazione di origine di cui si tratta. Sonoedaludere i terreni di sfavorevole giacitura ed
esposizione.

Densita d'impianto

Per i nuovi impianti e i reimpianti la densita @ejppi per ettaro non puo essere inferiore 4.500 in
coltura specializzata, per le sistemazioni a teaaento acclive tale densita non puo essere
inferiore a 3.000 ceppi.

Forme di allevamento e sesti di impianto

| sesti di impianto e le forme di allevamento canigesono quelli gia usati nella zona. | sesti di
impianto sono adeguati alle forme di allevamenta.Regione pud consentire diverse forme di
allevamento qualora siano tali da migliorare latigee dei vigneti senza determinare effetti
negativi sulle caratteristiche delle uve.

Sistemi di potatura

La potatura, in relazione ai suddetti sistemi dewwdmento della vite, deve essere quella
tradizionalmente usata nella zona.

Irrigazione e forzatura

E' consentita l'irrigazione di soccorso.

Resa ad ettaro e gradazione minima naturale

La produzione massima di uva a ettaro e la gradaziminima complessiva naturale sono le
seguenti:

Tipologia di vino déluzione Titolo alcol. vol.
massima naturaleimo
“Riviera Ligure di Ponente” Granaccia (Alicante) 9 t/ha 11,0% vol
“Riviera Ligure di Ponente” Granaccia superiore 8 t/ha 13,0% vol
“Riviera Ligure di Ponente” Granaccia passito t/hé 16,5% vol
dopo l'appassimento

“Riviera Ligure di Ponente” Moscato 10 t/ha 10,5% vol

“Riviera Ligure di Ponente” Moscato frizzante vz 10,5% vol
“Riviera Ligure di Ponente” Moscato vendemmia teadi 9 t/ha 14,5% vol
“Riviera Ligure di Ponente” Moscato passito /reat 16,5% vol



dopo l'appassimento

“Riviera Ligure di Ponente” Pigato 11 t/ha 10,5% vol
“Riviera Ligure di Ponente” Pigato superiore t/rta 13,0% vol
“Riviera Ligure di Ponente” Pigato passito /teat 16,5% vol
dopo l'appassimento
“Riviera Ligure di Ponente” Rossese 9 t/ha 10,5% vol
“Riviera Ligure di Ponente” Rossese passito /h8 t 16,5% vol
dopo I'appassimento
“Riviera Ligure di Ponente” Vermentino 11 t/ha 10,5% vol
“Riviera Ligure di Ponente” Vermentino superiore 9 t/ha 13,0% vol
“Riviera Ligure di Ponente” Vermentino passito 9 t/ha 16,5% vol

dopo I'appassimento
Per i vigneti in coltura promiscua la produzionessima di uva a ettaro deve essere rapportata alla
superficie effettivamente investita a vite.

A tale limite, anche in annate eccezionalmente rewxali, la resa dovra essere riportata attraverso
un’accurata cernita delle uve, purché la produzimmesuperi del 20% il limite massimo.

La Regione Liguria, con proprio decreto, sentiteotganizzazioni di categoria, ogni anno prima
della vendemmia puo, in relazione allandamentmatico ed alle altre condizioni di coltivazione,
stabilire un limite massimo di produzione inferi@ejuello fissato, anche in riferimento a singole
zone geografiche o a tipi di vino, dandone immed@imunicazione al Ministero delle politiche
agricole alimentari e forestali.

Per l'utilizzo delle sottozone la produzione massidi uva a ettaro é ridotta di una t/ha e la
gradazione minima naturale &€ aumentata di 0.5%.

Articolo 5
Norme per la vinificazione

Le operazioni di vinificazione, ivi compreso I'intghiamento e l'affinamento, devono essere
effettuate nell'interno della zona di produziond d@o a Denominazione di Origine Controllata
“Riviera Ligure di Ponente” delimitata nell'art. 3.

Per le tipologie Passito e Passito liquoroso dlditalcolometrico volumico naturale minimo di cui
sopra deve intendersi dopo la fase di appassineptm essere immesso al consumo, solo dopo un
invecchiamento, a partire dal primo novembre defi@successivo alla vendemmia alle condizioni
di cui all'articolo 5.

L’appassimento deve essere naturale sulla piargaregsu graticci in locali idonei, con esclusione
dell’aria riscaldata artificialmente. Le uve devopoesentare a fine appassimento un tenore
zuccherino minimo di 260 gr/litro.

Resa uva/vino e vino/ettaro

La resa massima dell'uva in vino, compresa l'ex@ataggiunta correttiva e la produzione massima
di vino per ettaro, comprese le aggiunte occornegti’elaborazione, sono le seguenti:

Tipologia di vino Resa roBuzione massima
uvalgi vino (hl/ha)
“Riviera Ligure di Ponente” Granaccia (Alicante) 70% 63
“Riviera Ligure di Ponente” Granaccia superiore 0%7 56
“Riviera Ligure di Ponente” Granaccia passito 50% 40
“Riviera Ligure di Ponente” Moscato; 70% 70
“Riviera Ligure di Ponente” Moscato frizzante 70% 70
“Riviera Ligure di Ponente” Moscato vendemmia teadi 65% 58,5



“Riviera Ligure di Ponente” Moscato passito 50% 40

“Riviera Ligure di Ponente” Pigato 70% 77
“Riviera Ligure di Ponente” Pigato superiore 70% 63
“Riviera Ligure di Ponente” Pigato passito 50% 45
“Riviera Ligure di Ponente” Rossese 70% 63
“Riviera Ligure di Ponente” Rossese passito 50% 40
“Riviera Ligure di Ponente” Vermentino 70% 77
“Riviera Ligure di Ponente” Vermentino superiore 70% 63
“Riviera Ligure di Ponente” Vermentino passito %0 45

Qualora la resa uval/vino superi il limite del 70%e\psto per le tipologie sopra citate, ma non oltre
il 75%, anche se la produzione ad ettaro restasttb del massimo consentito, I'eccedenza non ha
diritto alla denominazione d’origine. Oltre detimite decade il diritto alla denominazione d'ormgin
controllata per tutta la partita. Per le tipologassito e vendemmia tardiva non sono previsti alcun
ulteriori superi di resa.

Per le tipologie Superiore Moscato Vendemmia Tadi¥assito I'immissione al consumo non puo
essere effettuata prima del 1° novembre dellanmxessivo a quello della vendemmia. Per la
tipologia Passito Ligquoroso la durata dell'inve@hento non puo essere inferiore a 12 mesi a
decorrere dal 1° gennaio dell’anno successivo dadella vendemmia.

Per le tipologie Superiore e Passito puo essergectito un affinamento in botte di legno.

Articolo 6
Caratteristiche al consumo

| vini di cui allart.1 devono rispondere, all'atiel’'immissione al consumo, alle seguenti
caratteristiche:

“Riviera Ligure di Ponente” - Granaccia (Alicante):
colore: rosso rubino pit 0 meno intenso;

odore: mediamente persistente, vinoso, caratiewisti
sapore: asciutto gradevole, di medio corpo;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,0086,
acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 20,0 g/I.

“Riviera Ligure di Ponente” - Granaccia superiore:
colore: rosso rubino talvolta aranciato;

odore: delicato, persistente, caratteristico dpopr
sapore: secco, persistente;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 13,00%al;
acidita totale minima: 5,0 g/l;

estratto non riduttore minimo: 22,0 g/l.

“Riviera Ligure di Ponente” Granaccia passito:

colore: rosso rubino piu 0 meno intenso tendentgaiato;

odore: ampio, intenso, persistente;

sapore: dolce, caldo, pieno, con molta persistemoa eventuale sentore di legno;
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 16,5086l, 12,50% vol effettivi;
acidita totale minima: 5,0 g/l;

estratto non riduttore minimo: 24,0 g/l.



“Riviera Ligure di Ponente” - Moscato:

colore: giallo paglierino pit 0 meno intenso;

odore: caratteristico;

sapore: secco, aromatico, armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10,5086,
acidita totale minima: 5,0 g/l;

estratto non riduttore minimo: 16,0 g/l.

“Riviera Ligure di Ponente” - Moscato frizzante:

spuma: fine ed evanescente;

colore: giallo paglierino pit 0 meno intenso;

odore: caratteristico;

sapore: aromatico, dolce, armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10,5086l di cui almeno il 5,00% vol svolti;
acidita totale minima: 5,0 g/l;

estratto non riduttore minimo: 16,0 g/I.

“Riviera Ligure di Ponente” - Moscato vendemmialtea:

colore: giallo dorato piu 0 meno intenso;

odore: aromatico, fresco,persistente;

sapore: aromatico, dolce, armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 14,5086l di cui almeno I'11,50% vol svolti;
acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 22,0 g/l.

“Riviera Ligure di Ponente” - Moscato passito:

colore: giallo oro tendente all’lambrato, piu 0 mémenso;

odore: aromatico, intenso, complesso;

sapore: dolce, armonico, vellutato, aromatico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 16,5086l di cui almeno il 12,50% vol svolti;
acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 24,0 g/l.

“Riviera Ligure di Ponente” - Pigato:

colore: giallo paglierino pit 0 meno intenso;

odore: intenso, caratteristico, leggermente araoati
sapore: asciutto, pieno, lievemente amarognolo doraio;
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,0086,
acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 15,0 g/I.

“Riviera Ligure di Ponente” - Pigato superiore:
colore: giallo paglierino pit 0 meno intenso;

odore: intenso, caratteristico, leggermente araoati
sapore: asciutto, pieno, mandorlato, persistente;
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 13,00%al;
acidita totale minima: 5,0 g/l;

estratto non riduttore minimo: 19,0 g/l.

“Riviera Ligure di Ponente” - Pigato passito:
colore: da giallo paglierino fino a giallo intenso



odore: ampio, intenso, persistente

sapore: dolce, caldo, pieno, persistente con eakrsentori mandorlati;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 16,5086l, di cui12,50% vol effettivi,
acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 22,0 g/l.

“Riviera Ligure di Ponente” - Rossese:

colore: rosso pill 0 meno intenso con eventuaéssi aranciati;
odore: delicato, caratteristico, vinoso;

sapore: asciutto, delicato, morbido, amarognolo;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,008al;
acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 19,0 g/l.

“Riviera Ligure di Ponente” - Rossese passito:

colore: rosso rubino piu 0 meno intenso tendet@ahciato con I'invecchiamento;
odore: ampio, intenso, persistente;

sapore: dolce, caldo, pieno, persistente;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 16,5086l, di cui12,50% vol effettivi;
acidita totale minima: 5,0 g/l;

estratto non riduttore minimo: 24,0 g/l.

“Riviera Ligure di Ponente” - Vermentino:

colore: paglierino o paglierino con riflessi verdod;
odore: delicato, caratteristico, fruttato;

sapore: secco, fresco, armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,00%6l;
acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 15,0 g/l.

“Riviera Ligure di Ponente”™ Vermentino superiore:
colore: giallo paglierino pit 0 meno intenso;

odore: intenso, caratteristico, fruttato;

sapore: secco, fresco, pieno, armonico, persistente
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 13,008al;
acidita totale minima: 5,0 g/l;

estratto non riduttore minimo: 19,0 g/l.

“Riviera Ligure di Ponente” - Vermentino passito:

colore: da giallo paglierino fino a giallo intenso;

odore: ampio, intenso, persistente;

Sapore: dolce, caldo, pieno, persistente con eakrsentori mandorlati;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 16,5086l, di cui12,50% vol effettivi;
acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 22,0 g/l.



A)

Articolo 7
Designazione e presentazione

Alla denominazione di cui all’art. 1 € vietata tagnta di qualsiasi qualificazione diversa da cuell
prevista nel presente disciplinare di produziowecompresi gli aggettivi “extra”, “fine”, “sceltq”
“riserva’.

E consentito I'uso di indicazioni che faccianoriifeento a nomi aziendali o ragioni sociali o0 marchi
privati, purché non abbiano significato laudativioom siano tali da trarre in inganno l'acquirente.

E’ consentito I'uso di indicazioni toponomasticlggauntive che facciano riferimento alle “vigne”,
dalle quali effettivamente provengono le uve daikcuino cosi qualificato alle condizioni di cui
all’art. 6, comma 8, del D.Igs. n. 61/2010.

Nell'etichettatura dei vini di cui all'art. 1 liwhzione dell'annata di produzione delle uve é
obbligatoria.

Articolo 8
Confezionamento

1. 1 vini a Denominazione di Origine ControllataiViera Ligure di Ponente" nella varie tipologie,
devono essere immessi al consumo in recipientetio di capacita’ nominale non superiore ai 5
litri.

2.1. Per la tappatura dei vini si applicano lernm® vigenti, con l'esclusione del tappo a corona,
per tutte le confezioni uguali o superiori a7 litri.

2.2. Per i vini passiti e spumanti si applicanademe vigenti per i rispettivi settori.

Articolo 9
Legame con I'ambiente geografico

Informazioni sulla zona geografica.

Fattori naturali rilevanti per il legame.

La zona geografica riferita al territorio della @emnazione di Origine Riviera Ligure di Ponente
ricade nella parte orientale della Regione Liguima3 Province (Genova, Savona e Imperia); per
tale estensione il panorama viticolo € molto défegiato con vigneti situati per la maggior parte in
bassa - media collina anche nelle zone piu intguaela gran parte su versanti terrazzati anche
acclivi.

Il prodotto deve le sua caratteristiche alle paféid condizioni pedoclimatiche. La Riviera di
Ponente e una fascia di terra collinare affaccsalaMediterraneo e protetta a nord dalle ultime
propaggini delle Alpi, sono valli strette e ripigiendii. Inoltre le cultivar di vite specifiche
interessate a questa denominazione, Pigato, Rosse&ranaccia che sono presenti quasi
esclusivamente in questa zona, legittimano la dieazione di tale denominazione e non si
ritrovano in altre aree vitate.

Aspetti pedologici

| substrati litologici dei rilievi collinari tirrelrei del ponente ligure genovese e savonese sSono
rappresentati da conglomerati, calcari e qualztitessitura e franco — grossolana.

La reazione del suolo é acida — subacida nel caiscotiglomerati e delle quarziti, mentre alcalina
— subalcalina nel caso di substrati calcarei.

| rilievi collinari del ponente ligure albenganeseno rappresentati da una parte da torbiditi a
composizione calcareo marnosa e argillosa contuessfranco fine e reazione da neutra a
subalcalina, dall’altra da torbiditi a composizioaeenacea e da calcari con tessitura franco
grossolana e reazione da acida e subacida.

| rilievi collinari del ponente ligure imperiese rso rappresentati maggiormente da torbiditi a
composizione arenacea e da conglomerati con tes$ianco grossolana e reazione da subacida ad




alcalina, in minor misura da torbiditi a composimoargillosa e calcareo marnosa con tessitura
franco fine e reazione da neutra a subalcalina.

Aspetti topografici

L’altitudine dei terreni coltivati a vite € compeesra o 0 e i 800 m s.I.m. con quota prevalente
compresa tra 200 e 300 m, pendenza tra il 35 @A, %esposizione prevalente orientata verso est —
sud-est e distanza dal mare compresa tra 0 e 35 Km.

Aspetti climatici

La temperatura media dell’area interessata e parca 14°C.

L'indice bioclimatico di Huglin (IH) che descriveahdamento fenologico e della maturazione é pari
a circa 1970°C con valori compresi tra 1820 e 2&08econda delle annate. La somma delle
temperature attive (STA) che da indicazioni suipdnibilitd termiche della zona é pari a circa
1700°C con valori compresi tra 1470 e 1920. La satona delle escursioni termiche (SET), altro
indice bioclimatico utile per la caratterizzaziogieun territorio viticolo, & pari a circa 520°C con
valori compresi tra 450 e 570.

Il massimo della piovosita si verifica nel meseagrile con una media di circa 200 mm, il minimo
di piovosita nel mese di luglio con 12 mm medi.

Le precipitazioni medie annue risultano essereirdac®30 mm; i giorni con pioggia tra aprile e
ottobre sono mediamente 55 con un massimo di ligan aprile ed un minimo di 4 giorni a
luglio.

Fattori umani rilevanti per il legame

L’introduzione e la diffusione della vite e stonwante attribuita ai marinai e ai commercianti che
dall'alto medioevo hanno introdotto le cultivar ddtri territori, che si sono poi localmente
selezionate ed adattate, e migliorarono le tecnidhecoltivazione insegnando I'utilizzo dei
terrazzamenti con la costruzione dei muretti a ettacommercio del vino della riviera ligure e
certificato dai documenti relativi alla RepubblidaGenova al commercio via mare con Nizza e
Roma in merito all'amministrazione ed al vettovagiento delle citta. Documenti del XVII secolo
confermano forniture di vino della Riviera ligurerpesempio al Ducato di Milano, al Principe di
Savoia.

La vocazione viticola ligure si consolida poi neMIM secolo e prosegue con un fiorente
commercio locale soprattutto verso le citta in damviluppo. Alla fine dell’ottocento sopravanza la
coltura dell'olivo e dell'olio ligure e la coltunaticola perde di importanza e superfici. E’ a does
periodo che risale la denominazione “Riviera”, epda cui la Liguria € passata sotto la
dominazione della casa Savoia ed in cui la riviir@enova € divenuta Riviera Ligure, acquisendo
le menzioni “ponente” e “levante” che ricordanopasizione centrale occupata da Genova. E’
subito dopo l'unificazione d’ltalia, quando la Liga ha acquisito I'estensione geografica che ha
attualmente, senza la zona di Nizza, che il termiRigiera” si € imposto quale denominazione
corrente della produzione agricola della regione.

La base ampelografica dei vigneti & caratterisiceguarda vitigni presenti solo nel territorio
delimitato come Rossese e Granaccia (rossi) e dPid@énco) che ne evidenziano originalita e
legame con la tradizione. Le forme di allevamertdnostradizionali e nel tempo non si sono mai
discostate da quelle tradizionalmente utilizzatpaasato.

Recentemente le tecniche enologiche, a vent’'anhiridanoscimento DOC nazionale, hanno
portato gli operatori a selezionare maggiormenteal&tteristiche peculiari che il fattore ambiente
esalta e a migliorare in cantina un prodotto cliee,dglla vigna e dalle caratteristiche delle uwve, h
le note del territorio. Si tratta in prevalenzdiriitata vinificazione in rosso per i rossi e irabco

per i bianchi adeguatamente differenziate pepl@adgie superiore e passito.

B) Informazioni qualita e caratteristiche prodaitesclusivamente attribuibili al’ambiente geograt
La DO “Riviera Ligure di Ponente” fa riferimentovarie tipologie di vino (art. 1) che, dal punto di
vista chimico e organolettico, presentano caratiehie che permettono una chiara individuazione
della sua tipicita e del legame col territorio.



Le peculiarita dei vitigni utilizzati per le variépologie, grazie all'influenza dell’ambiente
geografico in cui sono coltivati (clima e praticeelaborazione dei vini consolidate in zona e
adeguatamente differenziate per ciascuna delldogip), danno luogo a vini con caratteristiche
molto riconoscibili.

In particolare i vini si distinguono per il fatta dossedere buone acidita, colori intensi e vivaci,
profumi fini ma intensi in prevalenza fruttati, regusto amarognolo.

| fattori ambientali legati alla particolare scexiza dei terreni per la maggior parte drenanti e
sabbiosi danno ai vini caratteristiche di fresclaezzli sapidita, infatti si tratta di vini che nsono
particolarmente destinati all'invec-chiamento, actezione della Granaccia e delle tipologie
superiori, in quanto il territorio dona al vinoamori degli aromi mediterranei, dei sentori di mare
di genuinita. | sapori sia freschi, secchi ma mdirbei bianchi, caldi e di buon corpo nei rossi e i
fondo leggermente amarognolo e leggermente acicdog le caratteristiche che legano questi
prodotti alle aree da cui sono ottenuti. Il prodathe si ottiene per la denominazione ha per lo piu
una buona ed equilibrata struttura

C) Descrizione dell'interazione causale fra gleenenti di cui alla lettera A) e quelli di cui alléettera
B).
Nelle province di Imperia e Savona i vitigni PigaRossese, Vermentino, Moscato e Granaccia Si
coltivano da secoli cadenzandone la storia di tprekori con numerosi riferimenti e testimonianze
che di fatto ne certificano I'importanza ed il vaoLe piu recenti ricerche scientifiche basatéasul
conoscenza e comparazione tra i genomi conferma doRossese a bacca nera (ma anche quelli a
bacca bianca) & vero vitigno autoctono non risebatin altre zone di coltivazione italiane ed
europee; tale peculiarita in relazione al fatto bka pochi sono i vitigni a bacca rossa affermatisi
nelle regioni di costa fanno del vino Rossese wtédusivita unica del territorio del Ponente ligure
dove trova il suo epicentro.
| vitigni Pigato e Vermentino sono acclimataziomivitigni a bacca bianca importati secoli fa e
differenziatisi in presenza di condizioni climatcparticolari e specifiche.
| vitigni Granaccia e Moscato sono omologabili iigwni presenti in altre zone.
Il clima inoltre aggiunge al prodotto di quell’uvparticolarita interessanti immediatamente
riscontrabili, ad esempio, nella potenzialita atmldel vino che, quando espressa ai suoi livalli p
elevati, consente addirittura raggiungimenti qaéli eccelsi evidenziabili dalla menzione
“superiore” appunto.
Il risultato del connubio fra gli elementi ambidntd umani sono I'alta qualita che i prodotti hann
ottenuto nel corso degli anni, anche con riconosniimprestigiosi nei concorsi enologici. La
limitata quantita di produzione porta questi vici @ssere consumati per lo piu nel territorio di
produzione, solo alcune realta aziendali piu grandscono a commercializzare il prodotto fuori
dai confini regionali. La denominazione premia @heratori che hanno creduto in questi vitigni.
Infatti nel territorio delimitato quasi non esistowitigni internazionali a dimostrazione che largto
e la tradizione vitivinicola del Ponente € strettaube legata ai vitigni originari e si intende
continuare a produrre nel rispetto della tradiziertelle consuetudini locali.

D) Descrizione dell'interazione causale fra gli elemte ambientali e umani e le tipologie del
prodotto

Il legame fra la tradizione enologica e vitiviniacé le tipologia di vino descritte nel disciplinare
hanno un valore storico e di consuetudine. Infagtii operatore, ancora prima del riconoscimento
DOC avvenuto nel 1988, aveva fra le sue caratignstproduttive la tendenza ad offrire vini

prodotti per un consumo fresco e di breve duragatBj Rossese, Moscato e Vermentino e vini
ottenuti da particolari selezioni di uve, che vemgalenominati “superiori”’, 0 che vengono posti in
appassimento su graticci fino al tardo autunnogbmere vini passiti sia bianchi che rossi. Non
esiste tradizione di vini rosati.
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Articolo 11
Riferimento alla struttura di controllo

Nome e Indirizzo: Camera di Commercio Industriaighginato Agricoltura Imperia Via T. Schiva
29 18100 Imperia, Camera di Commercio Industriigfemato Agricoltura di Savona Via Quarda
Superiore 16 17100 Savona e Camera di Commercigsind Artigianato Agricoltura di Genova
Via Garibaldi 4 16121 Genova (di seguito CCIAA)

Le CCIAA di cui sopra sono Autorita Pubbliche dintrollo autorizzate dal Ministero delle
Politiche agricole alimentari e forestali, ai sedsll'articolo 13 del decreto legislativo n. 61/201

(Allegato B) che effettuano la verifica annuale depetto delle disposizioni del presente
disciplinare, conformemente all’articolo 25, par.1? capoverso, lettera a) e c), ed all'articofo 2
del Reg. CE n. 607/2009, per i prodotti benefigiatglla DO, mediante una metodologia dei
controlli  sistematica nell’arco dell'intera filieraproduttiva (viticoltura, elaborazione,

confezionamento), conformemente al citato arti@dppar. 1, 2° capoverso, lettera c).

In particolare, tale verifica € espletata nel eisp di un predeterminato Piano dei controlli,

approvato dal Ministero, conforme al modello apjatovcon il DM 2 novembre 2010, pubblicato in
GU n. 271 del 19-11-2010 (Allegato C).
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ALLEGATO 1
SOTTOZONA “RIVIERA DEI FIORI”

Articolo 1
Denominazione e vini

La Denominazione di Origine Controllata “Rivieragure di Ponente” con il riferimento alla
sottozona “Riviera dei Fiori”, accompagnata da uledle specificazioni previste dal presente
disciplinare di produzione, € riservata ai vini g&io”, “Rossese” e “Vermentino”, proveniente
dalla sottozona omonima e rispondente alle conaiized ai requisiti stabiliti dal presente
disciplinare di produzione.

Articolo 2
Zona di produzione

La zona di produzione delle uve destinate alla praxhe dei vini a Denominazione di Origine
Controllata “Riviera Ligure di Ponente” - “Rivierdei Fiori” comprende [l'intero territorio
amministrativo della Provincia di Imperia e la gadel territorio dei comuni di Cosio d’Arroscia,
Mendatica, Pornassio e Triora (delimitato a nordcdaale alpino).

Articolo 3
Norme per la viticoltura

La produzione massima di uva ad ettaro dei vignetoltura specializzata e la gradazione minima
naturale per la produzione dei vini di cui all'atdel presente allegato, sono le seguenti:

Produzione Titolo alcol. vol.
massima naturale minimo
Pigato; 10 t/ha 11,0% vol
Rossese; 8 t/ha 11,5% vol
Vermentino; 10 t/ha 11,0% vol

Per i vigneti in coltura promiscua la produzionessima di uva a ettaro deve essere rapportata alla
superficie effettivamente investita a vite. A thieite, anche in annate eccezionalmente favorevoli,
la resa dovra essere riportata attraverso un'@ecoeanita delle uve, purché la produzione non
superi del 20% il limite massimo.

Articolo 4
Norme per la vinificazione

La resa massima dell'uva in vino e la produzionesinaa di vino per ettaro, dei vini di cui all'art.
1, sono le seguenti:

Resa Produzione massima
uva/vino (hl/ha)
Pigato 70% 70
Rossese 70% 56
Vermentino 70% 70

Qualora la resa uval/vino superi il limite del 70&tle tipologie dove previsto, ma non oltre il 75%,
anche se la produzione ad ettaro resta al di dettsmassimo consentito, I'eccedenza non ha diritto
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alla denominazione d'origine. Oltre detto limitecdde il diritto alla denominazione d'origine
controllata per tutta la partita.

Articolo 5
Caratteristiche dei vini al consumo

| vini a Denominazione di Origine Controllata “Reva Ligure di Ponente” - “Riviera dei Fiori”,
all'atto dell'immissione al consumo, devono risperalalle seguenti caratteristiche:

Riviera Ligure di Ponente sottozona “Riviera deirfPiPigato:
colore: giallo paglierino pit 0 meno intenso;

odore: intenso, caratteristico, leggermente araoati
sapore: asciutto, pieno, lievemente amarognolo doraio;
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,50%l;
acidita totale minima: 5,0 g/l;

estratto non riduttore minimo: 18,0 g/I.

Riviera Ligure di Ponente sottozona “Riviera deirFiRossese:
colore: rosso pit 0 meno intenso con eventuaésti aranciati;
odore: delicato, caratteristico, vinoso;

sapore: asciutto, delicato, morbido, amarognolo;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,5086,

acidita totale minima: 5,0 g/l;

estratto non riduttore minimo: 22,0 g/l.

Riviera Ligure di Ponente sottozona “Riviera deirf?iVermentino:
colore: paglierino o paglierino con riflessi verdod;

odore: delicato, caratteristico, fruttato;

sapore: secco, fresco, armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,5086,

acidita totale minima: 5,0 g/l;

estratto non riduttore minimo: 18,0 g/I.
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ALLEGATO 2
SOTTOZONA “ALBENGANESE”

Articolo 1
Denominazione e vini

La Denominazione di Origine Controllata “Rivieragure di Ponente” con il riferimento alla
sottozona “Albenganese”, accompagnata da una dalkecificazioni previste dal presente
disciplinare di produzione, € riservata ai vini g&io”, “Rossese” e “Vermentino”, proveniente
dalla sottozona omonima e rispondente alle condiized ai requisiti stabiliti dal presente
disciplinare di produzione.

Articolo 2
Zona di produzione

La zona di produzione delle uve destinate alla praxhe dei vini a Denominazione di Origine
Controllata “Riviera Ligure di Ponente” - “Albengase” comprende in Provincia di Savona:
l'intero territorio amministrativo dei seguenti cam: Alassio, Albenga, Andora, Arnasco,
Casanova Lerrone, Castelbianco, Ceriale, Cisand\swuh, Erli, Garlenda, Laigueglia, Nasino,
Onzo, Ortovero, Stellanello, Testico, Vendone, afibva d’Albenga e Zuccarello e la parte del
territorio del comune di Castelvecchio di Rocca Bma (delimitato a nord dal crinale
appenninico).

Articolo 3
Norme per la viticoltura

La produzione massima di uva ad ettaro dei vignetoltura specializzata e la gradazione minima
naturale per la produzione dei vini di cui all'atdel presente allegato, sono le seguenti:

Produzione Titolo alcol. vol.
massima naturale minimo
Pigato; 10 t/ha 11,0% vol
Rossese; 8 t/ha 11,0% vol
Vermentino; 10 t/ha 11,0% vol

Per i vigneti in coltura promiscua la produzionessima di uva a ettaro deve essere rapportata alla
superficie effettivamente investita a vite. A thieite, anche in annate eccezionalmente favorevoli,
la resa dovra essere riportata attraverso un'dgeceeanita delle uve, purché la produzione non
superi del 20% il limite massimo.

Articolo 4
Norme per la vinificazione

La resa massima dell'uva in vino e la produzionesinaa di vino per ettaro, dei vini di cui all’art.
1, sono le seguenti:

Resa Produzione massima
uva/vino (hl/ha)
Pigato 70% 70
Rossese 70% 56
Vermentino 70% 70
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Qualora la resa uva/vino superi il limite del 70&tle tipologie dove previsto, ma non oltre il 75%,
anche se la produzione ad ettaro resta al di dettsmassimo consentito, I'eccedenza non ha diritto
alla denominazione d'origine. Oltre detto limitecdde il diritto alla denominazione d'origine
controllata per tutta la partita.

Articolo 5
Caratteristiche dei vini al consumo

| vini a Denominazione di Origine Controllata “Reva Ligure di Ponente” - “Albenganese”,
all'atto dell'immissione al consumo, devono risperalalle seguenti caratteristiche:

Riviera Ligure di Ponente” sottozona “Albenganetgadlogia Pigato:
colore: giallo paglierino pit 0 meno intenso;

odore: intenso, caratteristico, leggermente araoati

sapore: asciutto, pieno, lievemente amarognolo dardato;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,508al;

acidita totale minima: 5,0 g/l;

estratto non riduttore minimo: 18,0 g/l.

Riviera Ligure di Ponente” sottozona “Albenganetggdlogia Rossese:
colore: rosso pill 0 meno intenso con eventuaés#i aranciati;

odore: delicato, caratteristico, vinoso;

sapore: asciutto, delicato, morbido, amarognolo;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,508al;

acidita totale minima: 5,0 g/l;

estratto non riduttore minimo: 22,0 g/l.

Riviera Ligure di Ponente” sottozona “Albenganetggdlogia Vermentino:
colore: paglierino o paglierino con riflessi verdod;

odore: delicato, caratteristico, fruttato;

sapore: secco, fresco, armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,50%6l;

acidita totale minima: 5,0 g/l;

estratto non riduttore minimo: 18,0 g/l.
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ALLEGATO 3
SOTTOZONA “FINALESE”

Articolo 1
Denominazione e vini

La Denominazione di Origine Controllata “Rivieragure di Ponente” con il riferimento alla
sottozona “Finalese”, accompagnata da una dell@fg@zioni previste dal presente disciplinare di
produzione, € riservata ai vini “Pigato”, “Rossese™Vermentino”, proveniente dalla sottozona
omonima e rispondente alle condizioni ed ai reguisiabiliti dal presente disciplinare di
produzione.

Articolo 2
Zona di produzione

La zona di produzione delle uve destinate alla praxhe dei vini a Denominazione di Origine
Controllata “Riviera Ligure di Ponente” - “Finaléseomprende in Provincia di Savona: I'intero
territorio amministrativo dei seguenti comuni: Bsteno, Boissano, Borghetto Santo Spirito,
Borgio Verezzi, Finale Ligure, Giustenice, Loanoagdlolo, Noli, Orco Feglino., Pietra Ligure,
Rialto, Spotorno, Toirano, Tovo S. Giacomo, Vezait® e la parte del territorio del comune di
Calice Ligure (delimitato a nord dal crinale appeiuo).

Articolo 3
Norme per la viticoltura

La produzione massima di uva ad ettaro dei vignetoltura specializzata e la gradazione minima
naturale per la produzione dei vini di cui all'atdel presente allegato, sono le seguenti:

Produzione Titolo alcol. vol.
massima naturale minimo
Pigato; 10 t/ha 11,0% vol
Rossese; 8 t/ha 11,0% vol
Vermentino; 10 t/ha 11,0% vol

Per i vigneti in coltura promiscua la produzionessima di uva a ettaro deve essere rapportata alla
superficie effettivamente investita a vite. A thieite, anche in annate eccezionalmente favorevoli,
la resa dovra essere riportata attraverso un'd@ecoeanita delle uve, purché la produzione non
superi del 20% il limite massimo.

Articolo 4
Norme per la vinificazione

La resa massima dell'uva in vino e la produzionesinaa di vino per ettaro, dei vini di cui all'art.
1, sono le seguenti:

Resa Produzione massima
uva/vino (hl/ha)
Pigato 70% 70
Rossese 70% 56
Vermentino 70% 70
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Qualora la resa uva/vino superi il limite del 70&tle tipologie dove previsto, ma non oltre il 75%,
anche se la produzione ad ettaro resta al di dettamassimo consentito, I'eccedenza non ha diritto
alla denominazione d'origine. Oltre detto limitecdde il diritto alla denominazione d'origine
controllata per tutta la partita.

Articolo 5
Caratteristiche dei vini al consumo

| vini a Denominazione di Origine Controllata “Reva Ligure di Ponente” - “Finalese”, all'atto
dell'immissione al consumo, devono rispondere sdiguenti caratteristiche:

Riviera Ligure di Ponente sottozona “Finalese” liqgia Pigato:
colore: giallo paglierino pit 0 meno intenso;

odore: intenso, caratteristico, leggermente araoati

sapore: asciutto, pieno, lievemente amarognolo doratio;
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,50%6l;
acidita totale minima: 5,0 g/l;

estratto non riduttore minimo: 18,0 g/I.

Riviera Ligure di Ponente sottozona “Finalese” liggia Rossese:
colore: rosso pit 0 meno intenso con eventuaésti aranciati;
odore: delicato, caratteristico, vinoso;

sapore: asciutto, delicato, morbido, amarognolo;

titolo alcolometrico volumico tot. minimo: 11,50%ly

acidita totale minima: 5,0 g/l;

estratto non riduttore minimo: 22,0 g/l.

Riviera Ligure di Ponente sottozona “Finalese” liggia Vermentino:
colore: paglierino o paglierino con riflessi verdod;

odore: delicato, caratteristico, fruttato;

sapore: secco, fresco, armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,5086,

acidita totale minima: 5,0 g/I.

estratto non riduttore minimo: 18,0 g/.
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ALLEGATO 4
SOTTOZONA “QUILIANO”

Articolo 1
Denominazione e vini

La Denominazione di Origine Controllata “Rivieragure di Ponente” con il riferimento alla
sottozona “Quiliano”, accompagnata da una delleifipazioni previste dal presente disciplinare di
produzione, e riservata al vino “Granaccia”, praeate dalla sottozona omonima e rispondente alle
condizioni ed ai requisiti stabiliti dal presentsdiblinare di produzione.

Articolo 2
Zona di produzione

La zona di produzione delle uve destinate alla gramhe del vino a Denominazione di Origine
Controllata “Riviera Ligure di Ponente” - “Quiliah@omprende il territorio amministrativo dei
comuni di Savona, Quiliano, Vado Ligure, nella pnaia di Savona.

Articolo 3
Norme per la viticoltura

La produzione massima di uva ad ettaro dei vignetoltura specializzata e la gradazione minima
naturale per la produzione dei vini di cui all'atdel presente allegato, sono le seguenti:

Produzione Titolo alcol. vol.
massima naturale minimo
Granaccia 8 t/ha 11,5% vol

Per i vigneti in coltura promiscua la produzionessima di uva a ettaro deve essere rapportata alla
superficie effettivamente investita a vite. A thieite, anche in annate eccezionalmente favorevoli,
la resa dovra essere riportata attraverso un'd@ecoeanita delle uve, purché la produzione non
superi del 20% il limite massimo.

Articolo 4
Norme per la vinificazione

Le operazioni di vinificazione, ivi compreso e lentuale invecchiamento ed affinamento, devono
essere effettuate nellinterno della zona di prmhe del vino a denominazione di origine
controllata “Riviera Ligure di Ponente” delimitatall'art. 3.

La resa massima dell'uva in vino e la produzionesinaa di vino per ettaro, dei vini di cui all’art.
1, sono le seguenti:

Resa Produzione massima
uva/vino (hl/ha)
Granaccia 70% 56

Articolo 5
Caratteristiche dei vini al consumo

Il vino a Denominazione di Origine Controllata “va Ligure di Ponente” - “Quiliano”, all’atto
dellimmissione al consumo, deve rispondere alfpisati caratteristiche:
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Riviera Ligure di Ponente sottozona “Quiliano” tipgia Granaccia:

colore: rosso rubino piu 0 meno intenso

odore: caratteristico, ampio, leggermente speziatenso
sapore: asciutto sapido, morbido di corpo

titolo alcolometrico volumico tot. minimo: 12,00%lv
acidita totale minima: 4,5 gr/litro

estratto non riduttore minimo: 20,0 gr/litro
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ALLEGATO 5
SOTTOZONA “TAGGIA”

Articolo 1
Denominazione e vini

La Denominazione di Origine Controllata “Rivieragure di Ponente” con il riferimento alla
sottozona “Taggia”, accompagnata da una delle fgezioni previste dal presente disciplinare di
produzione, € riservata al vino “Moscatello”, anctedle tipologie frizzante, vendemmia tardiva e
passito”, proveniente dalla sottozona omonima moridente alle condizioni ed ai requisiti stabiliti
dal presente disciplinare di produzione.

Articolo 2
Zona di produzione

La zona di produzione delle uve destinate alla praxhe dei vini a Denominazione di Origine
Controllata “Riviera Ligure di Ponente” - “Taggia&omprende il territorio amministrativo dei
comuni di Taggia, Ceriana, Badalucco , Montaltouey Carpasio, Molini di Triora, Triora,
Castellaro, Pompeiana, Terzorio, Sanremo, RivarkigBanto Stefano al Mare, Ospedaletti nella
provincia di Imperia.

Articolo 3
Norme per la viticoltura

La produzione massima di uva ad ettaro dei vignetoltura specializzata e la gradazione minima
naturale per la produzione dei vini di cui all'atdel presente allegato, sono le seguenti:

Produzione Titolo alcol. vol.

massima naturale minimo
Moscato 10 t/ha 11,0% vol
Moscato frizzante 10 t/ha 10,5% vol
Moscato vendemmia tardiva 9 t/ha 14,0% vo
Moscato passito 9 t/ha 16,5% vol

Per i vigneti in coltura promiscua la produzionessima di uva a ettaro deve essere rapportata alla
superficie effettivamente investita a vite. A thieite, anche in annate eccezionalmente favorevoli,
la resa dovra essere riportata attraverso un'dgeceeanita delle uve, purché la produzione non
superi del 20% il limite massimo.

Articolo 4
Norme per la vinificazione
La resa massima dell'uva in vino e la produzionesinaa di vino per ettaro, dei vini di cui all'art.
1, sono le seguenti:

Resa Produzione massima
uva/vino (hl/ha)
Moscato 70% 70
Moscato frizzante 70% 70
Moscato vendemmia tardiva 65% 58,5
Moscato passito 50% 45
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Qualora la resa uva/vino superi il limite del 70&tle tipologie dove previsto, ma non oltre il 75%,
anche se la produzione ad ettaro resta al di dettsmassimo consentito, I'eccedenza non ha diritto
alla denominazione d'origine. Oltre detto limitecdde il diritto alla denominazione d'origine
controllata per tutta la partita.

Articolo 5
Caratteristiche dei vini al consumo

| vini a Denominazione di Origine Controllata “Réva Ligure di Ponente” - “Taggia”, all'atto
dell'immissione al consumo, devono rispondere sdiguenti caratteristiche:

Riviera Ligure di Ponente sottozona “Taggia” tipgppboMoscatello:
colore: giallo paglierino pit 0 meno intenso;

odore: caratteristico dell'uva moscato;

sapore: aromatico, dolce, armonioso;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11,008al;

acidita totale minima: 5,0 g/l;

estratto non riduttore minimo: 16,0 g/l.

Riviera Ligure di Ponente sottozona “Taggia” tippboMoscatello frizzante:

colore: giallo paglierino piu 0 meno intenso;

odore: caratteristico dell'uva moscato;

sapore: aromatico, dolce, armonioso;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10,50%l di cui almeno 5,00% svolti;
acidita totale minima: 5,0 g/l;

estratto non riduttore minimo: 16,0 g/l.

Riviera Ligure di Ponente sottozona “Taggia” tipggioMoscatello vendemmia tardiva:
colore: giallo dorato piu 0 meno intenso;

odore: aromatico, fresco,persistente;

sapore: aromatico, dolce, armonioso;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 14,5086l di cui almeno 11,50% svolti;
acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 22,0 g/l.

Riviera Ligure di Ponente sottozona “Taggia” tippboMoscatello passito:

colore: giallo oro tendente all’ambrato, piu 0 mémenso;

odore: aromatico, intenso, complesso;

sapore: armonico, vellutato, aromatico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 16,5086l di cui almeno 12,50% svolti;
acidita totale minima: 4,5 g/l;

estratto non riduttore minimo: 24,0 g/l.
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