(Allegato alla Richiesta di registrazione delle indicazioni geografiche
"Sudtiroler Grappa" e/o "Grappa dell'Alto Adige". (14A06284) (GU Serie
Generale n.185 del 11-8-2014)

SCHEDA TECNICA INDICAZIONE GEOGRAFICA

«SUDTIROLER GRAPPA» E/O «GRAPPA DELL'ALTO ADIGE»

1. Denominazione della bevanda spiritosa con indicazione
geografica: «Sudtiroler Grappa» e/o «Grappa dell'Alto Adige».
Categoria della bevanda spiritosa con indicazione geografica:
acquavite di vinaccia.
La denominazione «Siidtiroler Grappa» e/o «Grappa dell'Alto Adige»
e' esclusivamente riservata all'acquavite di vinaccia ottenuta da
materie prime ricavate da uve prodotte e vinificate in Sédtirol/Alto
Adige, distillata ed imbottigliata in impianti ubicati sul territorio
nella provincia Studtirol/Alto Adige/Italia.
2. Descrizione della bevanda spiritosa:
a) Caratteristiche fisiche, chimiche e/o organolettiche della
categoria:
e' ottenuta esclusivamente da vinacce fermentate e distillate
direttamente mediante vapore acqueo oppure dopo l'aggiunta di acqua;
alle vinacce puo' essere aggiunta una quantita' di fecce non
superiore a 25 kg di fecce per 100 kg di vinacce utilizzate;
la quantita' di alcole proveniente dalle fecce non puo'
superare il 35% della quantita' totale di alcole nel prodotto finito;
la distillazione e' effettuata in presenza delle wvinacce a
meno di 86% vol;
e' autorizzata 1la ridistillazione alla stessa gradazione
alcolica;
ha un tenore di sostanze volatili pari o superiore a 140 g/hl
di alcole a 100% vol e un tenore massimo di metanolo di 1000 g/hl di

alcole a 100% vol;



non deve essere addizionata di alcole etilico, diluito o non
diluito;
non e' aromatizzata;
puo' contenere caramello aggiunto solo come colorante per la
«Grappa» sottoposta ad invecchiamento almeno 12 mesi, secondo le
disposizioni comunitarie e nazionali vigenti;
b) caratteristiche specifiche della bevanda spiritosa rispetto
alla categoria cui appartiene:
tenore di alcole metilico non superiore a 900 g/hl di alcole
a 100 per cento in volume;
tenore di sostanze volatili diverse dagli alcoli etilico e
metilico non inferiore a 140 g/hl di alcole a 100 per cento in
volume;
titolo alcolometrico non inferiore a 40 per cento in volume;
c) zona geografica interessata: 1l'intero territorio della
provincia di Sidtirol/Alto Adige;
d) metodo di produzione della bevanda spiritosa.

La «Studtiroler Grappa» e/o «Grappa dell'Alto Adige» e' ottenuta
da vinacce fermentate o semifermentate di vino prodotto in
Stidtirol/Alto Adige, da uve coltivate in Sidtirol/Alto Adige. Le
vinacce vengono distillate mediante impianti a lavorazione continua o
discontinua a vapore diretto, a fuoco diretto o vapore indiretto dopo
l'aggiunta di acqua nell'alambicco, con separazione di testa e coda.
Nella produzione della grappa e' consentito 1'impiego di fecce
liquide naturali di vino nella misura massima di 25 kg per 100 kg di
vinacce utilizzate. La quantita' di alcole proveniente dalle fecce
non puo' superare il 35 per cento della quantita' totale di alcole
nel prodotto finito. L'impiego delle fecce liquide naturali di wvino
puo' avvenire mediante aggiunta delle fecce alle vinacce prima del
passaggio in distillazione, o mediante disalcolazione 1in parallelo

della vinaccia e delle fecce e invio alla distillazione della miscela



delle due flemme, o dei vapori alcolici, o mediante disalcolazione
separata delle vinacce e delle fecce e successivo invio diretto alla
distillazione della miscela delle flemme. Dette operazioni devono
essere effettuate nella medesima distilleria di produzione. La
distillazione delle vinacce fermentate o semifermentate, in impianto
continuo o discontinuo, deve essere effettuata a meno di 86 per cento
in volume. Entro tale limite e' <consentita la ridistillazione del
prodotto ottenuto. L'osservanza dei limiti previsti deve risultare
dalla tenuta di registri vidimati in cui sono riportati giornalmente
i quantitativi e il tenore alcolico delle vinacce, delle fecce
ligquide naturali di vino, ove previsto, avviate alla distillazione,
nonche' delle flemme, nel caso in cui l'avvio di queste ultime alla
distillazione sia effettuato successivamente alla loro produzione. La
fermentazione, la distillazione, la riduzione a grado, 1l'eventuale
invecchiamento, l'imbottigliamento e l'etichettatura devono avvenire
nella zona geografica Stidtirol/Alto Adige. L'acqua per la diluizione
deve provenire da acqua potabile della zona geografica Sidtirol/Alto
Adige.

Nella preparazione della «Sudtiroler Grappa» e/o «Grappa

dell'Alto Adige» e' consentita l'aggiunta di:
zuccheri, nel limite massimo di 20 grammi per litro, espresso
in zucchero invertito in conformita' alle definizioni di cui al punto
3, lettere da a) a c) dell'allegato I del regolamento CE n.110/2008;
caramello, solo per la grappa sottoposta ad invecchiamento
almeno dodici mesi, secondo le disposizioni comunitarie e nazionali
vigenti.

La «Sudtiroler Grappa» e/o «Grappa dell'Alto Adige» puo' essere
sottoposta ad invecchiamento in botti, tini ed altri recipienti di
legno. Nella presentazione e nella promozione e' consentito 1'uso dei
termini, «vecchia» o «invecchiata» per la grappa sottoposta ad

invecchiamento, in recipienti di legno non verniciati ne' rivestiti,



per un periodo non inferiore a dodici mesi in regime di sorveglianza
fiscale, in impianti ubicati nel territorio della provincia autonoma
Siidtirol/Alto Adige. Sono consentiti 1 normali trattamenti di
conservazione del legno dei recipienti. E' consentito, altresi',
1'uso dei termini «riserva» o «stravecchia» per la grappa invecchiata
almeno 18 mesi. Puo' essere specificata la durata
dell'invecchiamento, espressa in mesi e in anni, o soltanto in mesi;

e) elementi che dimostrano il legame con l'ambiente geografico
o con l'origine geografica.

La produzione della «Sudtiroler Grappa» e/0 «Grappa dell'Alto
Adige», cosi' come documentato in numerose testimonianze storiche, e'
per tradizione effettuata mediante distillazione diretta delle
vinacce ed e' legata strettamente al territorio di origine.
L'abbondante disponibilita' e 1l'adeguato equilibrio di vinacce
fresche e fermentate di vino rosso e bianco ha permesso 1lo sviluppo
di un particolare sistema di distillazione. I wvapori alcolici,
ottenuti a bassa gradazione, consentono di mantenere nel prodotto
molteplici componenti aromatiche che contribuiscono a conferire il
tipico carattere organolettico della grappa. La produzione della
grappa risponde alla vocazione vitivinicola italiana ed in
particolare del SUdtirol/Alto Adige 1in relazione alla consolidata
attivita' vitivinicola e di distillazione dei sottoprodotti. La
produzione di grappa, un'acquavite proveniente da un distillato di
vinaccia con una piccola aggiunta di fecce ha in Siidtirol/Alto Adige
una lunga tradizione. Non solo la lunga tradizione produttiva, ma
soprattutto la ricerca di un miglioramento continuo ha favorito 1lo

sviluppo di una vera e propria arte nella produzione della grappa. Si

puo' ben dire che la produzione del distillato avviene nel rispetto
dei principi di sostenibilita' ambientale, che si inseriscono
pienamente in wuna =zona universalmente nota per 1l'alto valore

naturalistico espresso dal suo territorio. L'oscillazione della



temperatura in Studtirol/Alto Adige, normalmente fresca, favorisce 1lo
sviluppo degli aromi fini durante la maturazione della grappa in
recipienti di legno. L'origine delle vinacce risulta dai documenti di
accompagnamento e dai registri dei distillatori. La particolarita’
del distillato «Sudtiroler Grappa» e/o «Grappa dell'Alto Adige» e'
determinata, pertanto, dalla provenienza della materia prima e dalle
successive fasi di produzione <che avvengono esclusivamente nella
provincia Sidtirol/Alto Adige. Un ruolo fondamentale e', altresi',
svolto dalla secolare esperienza dei distillatori dell'Alto Adige e
dal miglioramento continuo del ciclo di produzione che si sviluppa
armoniosamente in una zona ad alta valenza ambientale;

g) condizioni da rispettare in forza di disposizioni
comunitarie e/o nazionali e/o regionali: decreto del Presidente della
Repubblica 16 luglio 1997, =n. 297, e <circolari del Ministero
dell'industria del commercio e dell'artigianato n. 163 del 20
novembre 1998 e n. 166 del 12 marzo 2001;

h) termini aggiuntivi all'indicazione geografica e norme
specifiche in materia di etichettatura: la «Sudtiroler Grappa» e/o
«Grappa dell'Alto Adige» deve essere etichettata in conformita' al
decreto legislativo 27 gennaio 1992, n. 109, e successive modifiche e
nel rispetto dei seguenti principi:

1) i1 termine «Sudtiroler Grappa» e/o «Grappa dell'Alto
Adige» puo' essere completato dal riferimento:

a) al nome di un vitigno, qualora sia stata ottenuta in
distillazione da materie prime provenienti per il 100% in peso dalla
vinificazione di uve di tale vitigno: e' ammessa una tolleranza di
altri vitigni fino ad un massimo del 15% in peso;

b) ai nomi di non piu' di due vitigni, qualora sia stata
ottenuta dalla distillazione di materie prime interamente provenienti
dalla vinificazione di uve ottenute dalla coltivazione di tali

vitigni. I vitigni devono essere menzionati in etichetta in ordine



ponderale decrescente. Non e' consentita 1'indicazione di wvitigni
utilizzati in misura inferiore al 15% in peso.

L'indicazione dei vitigni 1in etichetta deve avvenire con 1lo
stesso carattere ed evidenza tipografica;

c) al nome di un vino DOC, DOCG o IGT qualora le materie
prime provengano da uve utilizzate nella produzione di detto vino; in
tal caso e' vietato utilizzare i simboli e le diciture (DOC, DOCG e
IGT) (DOP, IGP) sia in sigla che per esteso;

d) al metodo di distillazione, continuo o discontinuo, e al
tipo di alambicco;

2) per le grappe che rispondono contemporaneamente a piu'
riferimenti di cui ai precedenti punti a), b) e c) deve comunque
essere utilizzata una sola denominazione di vendita;

i) nome e indirizzo del richiedente: SUdtiroler Hofbrennereien
e.V. Distillatori Artigianali dell'Alto Adige - Juval 1 B - 39020

Castelbello-Ciardes (Bolzano).



(Allegato alla Richiesta di registrazione delle indicazioni geografiche
della "Grappa friulana" e/o "Grappa del Friuli". (14A06285) (GU Serie
Generale n.185 del 11-8-2014)

SCHEDA TECNICA INDICAZIONE GEOGRAFICA

«GRAPPA FRIULANA» O «GRAPPA DEL FRIULI»

1. Denominazione della bevanda spiritosa con indicazione
geografica: «Grappa friulana» o «Grappa del Friulix».

Categoria della bevanda spiritosa con indicazione geografica:
Acquavite di wvinaccia.

La denominazione «Grappa friulana» o «Grappa del Friuli» (da qui
in poi «Grappa friulana») e' esclusivamente riservata all'acquavite
di vinaccia ottenuta da materie prime ricavate da wuve prodotte e
vinificate in Friuli-Venezia Giulia nonche' distillata e
imbottigliata in impianti ubicati nel medesimo territorio.

2. Descrizione della bevanda spiritosa:

a) caratteristiche fisiche, chimiche e/o organolettiche della

categoria:

e' ottenuta esclusivamente da vinacce fermentate e distillate
direttamente mediante vapore acqueo oppure dopo l'aggiunta di acqua;

alle vinacce puo' essere aggiunta una quantita' di fecce non
superiore a 25 kg di fecce per 100 kg di vinacce utilizzate;

la quantita' di alcole proveniente dalle fecce non puo'
superare il 35% della quantita' totale di alcole nel prodotto finito;

la distillazione e' effettuata in presenza delle vinacce a
meno di 86% wvol.;

e' autorizzata 1la ridistillazione alla stessa gradazione
alcolica;

ha un tenore di sostanze volatili pari o superiore a 140 g/hl

di alcole a 100% vol. e un tenore massimo di metanolo di 1.000 g/hl



di alcole a 100% vol.;

non deve essere addizionata di alcole etilico, diluito o non
diluito;

non e' aromatizzata; cio' non esclude i1 metodi di produzione
tradizionali individuati alla successiva lettera d);

puo' contenere caramello aggiunto solo come colorante per la
Grappa sottoposta ad invecchiamento almeno 12 mesi, secondo le
disposizioni comunitarie e nazionali vigenti;

b) caratteristiche specifiche della bevanda spiritosa rispetto

alla categoria cui appartiene

tenore di sostanze volatili diverse dagli alcoli etilico e

metilico non inferiore a 140 g/hl di alcole a 100 per cento in

volume;
il titolo alcolometrico volumico minimo e' di 40% vol.;
c) zona geografica interessata: 1l'intero territorio della

regione Friuli-Venezia Giulia;

d) metodo di produzione della bevanda spiritosa: la «Grappa
friulana» e' ottenuta per distillazione, direttamente mediante vapore
acqueo oppure dopo l'aggiunta di acqua nell'alambicco, di vinacce
fermentate o semifermentate. Nella produzione della «Grappa friulana»
e' consentito l'impiego di fecce liquide naturali di vino nella
misura massima di 25 kg per 100 kg di wvinacce utilizzate. La
quantita' di alcole proveniente dalle fecce non puo' superare il 35
per cento della quantita' totale di alcole nel prodotto finito.
L'impiego delle fecce liquide naturali di vino puo' avvenire mediante
aggiunta delle fecce alle vinacce prima del passaggio in
distillazione, o mediante disalcolazione in parallelo della vinaccia
e delle fecce e invio alla distillazione della miscela delle due
flemme, o dei vapori alcolici, o mediante disalcolazione separata
delle vinacce e delle fecce e successivo 1invio diretto alla

distillazione della miscela delle flemme. Dette operazioni devono



essere effettuate nella medesima distilleria di produzione.

La distillazione delle vinacce fermentate o semifermentate, in
impianto continuo o discontinuo, deve essere effettuata a meno di 86
per cento in volume. Entro tale limite e' consentita la
ridistillazione del prodotto ottenuto. L'osservanza dei limiti
previsti deve risultare dalla tenuta di registri vidimati in cui sono
riportati giornalmente i quantitativi e 11 tenore alcolico delle
vinacce, delle fecce 1liquide naturali di vino avviate alla
distillazione nonche' delle flemme.

Nella preparazione della «Grappa friulana» e' consentita
l'aggiunta di:

piante aromatiche o loro parti nonche' frutta o loro parti
secondo i metodi di produzione tradizionali;

zuccheri, nel limite massimo di 20 grammi per 1litro, espresso
in zucchero invertito in conformita' alle definizioni di cui al punto
3, lettere da a) a c) dell'allegato I del regolamento CE n.110/2008;

caramello, solo per la grappa sottoposta ad invecchiamento
almeno dodici mesi, secondo le disposizioni comunitarie e nazionali
vigenti.

Nella denominazione di vendita della «Grappa friulana» deve
essere riportata l1l'indicazione di piante aromatiche o loro parti,
nonche' frutta o loro parti, se utilizzate.

La «Grappa friulana» puo' essere sottoposta ad invecchiamento in
botti, tini ed altri recipienti di legno. Nella presentazione e nella
promozione e' consentito 1'uso dei termini, «vecchia» o «invecchiata»
per la grappa sottoposta ad invecchiamento, in recipienti di legno
non verniciati ne' rivestiti, per un periodo non inferiore a dodici
mesi in regime di sorveglianza fiscale, 1in impianti wubicati nel
territorio del Friuli-Venezia Giulia. Sono consentiti 1 normali
trattamenti di conservazione del legno dei recipienti. E' consentito,

altresi', l'uso dei termini «riserva» o «stravecchia» per la grappa



invecchiata almeno 18 mesi. Puo' essere specificata la durata
dell'invecchiamento, espressa in mesi e in anni, o soltanto in mesi;
f) elementi che dimostrano il legame con l'ambiente geografico
o con l'origine geografica: in Friuli le prime tracce di lavorazione
delle vinacce per trarne bevande alcoliche vengono fatte risalire
dallo studioso Luigi Papo de Montona al VI secolo d.C. nel Cividalese
ad un 1insediamento di popolazioni burgunde che mutuarono dalla
«fermentazione» delle mele quella delle vinacce. Nel basso Medio evo,
da atti del 1451 si apprende l'esistenza a Cividale del Friuli di un
apparecchio metallico (alambicco) per la produzione di acquavite e a
partire dal XVI secolo numerosi documenti segnalano 1l'esistenza di
intensi commerci di acquavite, originari sia dal Friuli veneto, sia
dalla contea austriaca di Gorizia e viene pubblicato un trattato di
un protomedico di Gorizia del 1548 intitolato «Dall'acquavite e alle
sue mirabili wvirtu'». Nel XVIII secolo nel Friuli austriaco 1
documenti sulla produzione dell'acquavite si fanno sempre piu'
numerosi e nel 1744 si ha un importante provvedimento
dell'imperatrice Maria Teresa d'Austria che permette la 1libera
distillazione familiare. Nella stessa epoca anche in altre zone del
Friuli si trovano testimonianze dei vari utilizzi dell'acquavite di
vinaccia, sia come bevanda, sia a scopi medicinali.
In una statistica industriale del 1890 riguardante la provincia
di Udine risultano registrate 33 distillerie di materia vinosa e vino
per un totale di 36 alambicchi semplici a fuoco diretto che
distillavano principalmente vinaccia rispetto ad altre materie prime.
A gqueste andavano aggiunte 238 distillerie agrarie attive, anch'esse
utilizzanti in larghissima parte vinacce, a «cui andavano aggiunte
ulteriori 532 distillerie considerate inattive. Questo proliferare di
distillerie, unico in tutt'Italia, era il frutto di una favorevole
legislazione fiscale austriaca, perdurata fino al 1866, che aveva

incentivato il diffondersi di tanti piccoli e piccolissimi impianti



di distillazione, la cui produzione era finalizzata ai consumi
familiari e (mediante la vendita dei prodotti) all'integrazione del
modesto reddito generato dalle attivita' agricole del tempo.

Nel 1909, all'epoca dell'entrata in vigore della disciplina che
introduce la tassa giornaliera sui piccoli impianti di distillazione
nelle imprese agricole, una pubblicazione della Camera di commercio
di Udine attesta l'esistenza di 42 distillerie a contatore e di 70
piccole distillerie agrarie con distillazione prevalente di vinaccia
rispetto ad altre materie prime. Ed e' proprio negli anni a cavallo
fra il XIX e il XX secolo che si diffuse in queste terre 1'uso comune
della denominazione «grappa» con specifico riferimento all'acquavite
di wvinaccia, consolidandosi e andando a sostituire i termini
dialettali dei secoli precedenti. La legislazione dello Stato, che a
partire dagli Anni '50 del secolo scorso ando' ha disciplinato la
produzione dei distillati, codifico' anche 1la bevanda spiritosa
«grappa», qualificandola oggettivamente e attribuendole wun primo
importante riconoscimento sul piano normativo senza entrare nel
merito delle tradizioni e distinzioni regionali, prevalentemente
legate alla distillazione di vinacce originarie del posto e ad alcune
differenziazioni nei metodi di produzione. Furono consorzi,
associazioni di distillatori e singole imprese a coltivare, difendere
e codificare i disciplinari delle grappe regionali con le specifiche
peculiarita' e tipicita', nel quadro della disciplina nazionale,
nella quale tutti si riconoscevano. Una testimonianza in tal senso e’
data dai convegni nazionali della grappa che si sono susseguiti a
partire dal 1968 fino agli inizi degli Anni '90. Tutti i convegni,
hanno avuto una marcata caratterizzazione regionale e tradizionale e
hanno coinciso con la lenta formazione di una disciplina comunitaria.
Con il regolamento (CEE) n. 1576/89 del Consiglio del 29 maggio 1989
la «Grappa friulana» e' stata iscritta per la prima volta

nell'allegato II delle denominazioni geografiche comunitarie delle



bevande spiritose. I distillatori friulani furono tra 1 ©principali
animatori di questo duplice processo e gli atti dei convegni,
succedutisi in circa 25 anni, ne offrono wuna eloquente e puntuale
testimonianza.

Nel 1995, secondo i dati del Ministero delle finanze e dell'UTIF
di Udine erano attive in Friuli 15 distillerie di grappa che
producevano un po' piu' del 9% della grappa prodotta in Italia
(798.725 1litri anidri su una produzione nazionale di 8,729.800 litri
anidri); percentuale questa che =si colloca entro la forbice del
livello massimo del 12,32% del 1968 e di quello minimo del 7,86% del
1972. La distillazione avveniva in prevalenza con impianti
discontinui, ma anche con impianti continui e a Dbagnomaria. Le
vinacce avviate alla distillazione ammontavano a circa 17.500 t e
provenivano in larghissima misura da vitigni presenti in
Friuli-Venezia Giulia.

Fonti e letteratura:

Dati statistici del Ministero delle finanze e UTIF di Udine,
Grappa: legittimazioni in Italia e in Friuli (UD GO PN); esportazioni
grappa dall'Italia e dal Friuli; quantita' corrispondenti ai
contrassegni di Stato distribuiti dall'UTIF di Udine (1968-1995);

Atti dei Convegni nazionali della grappa (anni 1968, 1970,
1971, 1972, 1974, 1981, 1982, 1983, 1984, 1985, 1987, 1990, 1993):

Brunoro, A., L'industria distillatoria in provincia di Udine,
«Terra Friulana», n. 1, 1963;

Ministero di agricoltura, industria e commercio, Statistica
industriale. Notizie sulle condizioni industriali della provincia di
Udine, Eredi Botta, Roma, 1890;

Papo, L. - Pesenti, A., La Grappa, Forte, Milano, 1984;

Sensidoni, A. - Domenis, S. - Da Porto, La grappa friulana,
«Identita'», anno III (1984), n. 1, pp. 70-81;

Id., La grappa friulana. ©Nota II, «Identita's», anno III



(1984), n. 3, pp. 64-79;

Valentinis, G., Guida delle industrie e del commercio del
Friuli, Camera di commercio e Associazione fra commercianti ed
esercenti della citta' e della provincia di Udine, Udine, 1910;

g) condizioni da rispettare in forza di disposizioni
comunitarie e/o nazionali e/o regionali: decreto del Presidente della
Repubblica 16 luglio 1997, n. 297, e <circolari del Ministero
dell'industria del commercio e dell'artigianato n. 163 del 20
novembre 1998 e n. 166 del 12 marzo 2001;

h) termini aggiuntivi all'indicazione geografica e norme
specifiche in materia di etichettatura: la «Grappa friulana» deve
essere etichettata in conformita' al decreto legislativo 27 gennaio
1992, n. 109, e successive modifiche e nel rispetto dei seguenti
principi:

1) il termine «Grappa friulana» puo' essere completato dal
riferimento:

a) al nome di un vitigno, qualora sia stata ottenuta in
distillazione da materie prime provenienti per il 100% in peso dalla
vinificazione di uve di tale vitigno; e' ammessa una tolleranza di
altri vitigni fino ad un massimo del 15% in peso;

b) ai nomi di non piu' di due vitigni, qualora sia stata
ottenuta dalla distillazione di materie prime interamente provenienti
dalla vinificazione di wuve ottenute dalla coltivazione di tali
vitigni. I vitigni devono essere menzionati in etichetta in ordine
ponderale decrescente. Non e' consentita 1'indicazione di wvitigni
utilizzati in misura inferiore al 15% in peso.

L'indicazione dei vitigni 1in etichetta deve avvenire con 1lo
stesso carattere ed evidenza tipografica;

c) al nome di un vino DOC, DOCG o IGT qualora le materie
prime provengano da uve utilizzate nella produzione di detto vino; in

tal caso e' vietato utilizzare i simboli e le diciture (DOC, DOCG e



IGT) - (DOP, IGP) sia in sigla che per esteso;
d) al metodo di distillazione, continuo o discontinuo, e al
tipo di alambicco;

2) per le grappe che rispondono contemporaneamente a piu'
riferimenti di cui ai precedenti punti a), Db) e c) deve comunque
essere utilizzata una sola denominazione di vendita;

i) nome e indirizzo del richiedente: Federvini - Federazione
italiana industriali produttori, esportatori ed importatori di wvini,
acquaviti, liquori, sciroppi, aceti ed affini, via Mentana n. 2b -

00185 Roma.



(Allegato alla Richiesta di registrazione delle indicazioni geografiche
della "Grappa veneta" e/o "Grappa del Veneto". (14A06286) (GU Serie
Generale n.185 del 11-8-2014)

SCHEDA TECNICA INDICAZIONE GEOGRAFICA

«GRAPPA VENETA» O «GRAPPA DEL VENETO»

1. Denominazione della bevanda spiritosa con indicazione
geografica: «Grappa veneta» o «Grappa del Veneto».

Categoria della bevanda spiritosa con indicazione geografica:
acquavite di vinaccia.

La denominazione di «Grappa Veneta» o «Grappa del Veneto» e'
riservata esclusivamente all'acquavite di vinaccia ottenuta dalla
distillazione diretta di materie prime in ottimo stato di
conservazione ricavate da uve prodotte e vinificate nel territorio
regionale, distillata e imbottigliata in impianti situati nel Veneto.

2. Descrizione della bevanda spiritosa:

a) caratteristiche fisiche, chimiche e/o organolettiche della

categoria:

e' ottenuta esclusivamente da vinacce fermentate e distillate
direttamente mediante vapore acqueo oppure dopo l'aggiunta di acqua;

alle vinacce puo' essere aggiunta una quantita' di fecce non
superiore a 25 kg di fecce per 100 kg di vinacce utilizzate;

la quantita' di alcole proveniente dalle fecce non puo'
superare il 35% della quantita' totale di alcole nel prodotto finito;

la distillazione e' effettuata in presenza delle wvinacce a
meno di 86% wvol.;

e' autorizzata 1la ridistillazione alla stessa gradazione
alcolica;

ha un tenore di sostanze volatili pari o superiore a 140 g/hl
di alcole a 100% vol. e un tenore massimo di metanolo di 1.000 g/hl

di alcole a 100% vol.;



non deve essere addizionata di alcole etilico, diluito o non
diluito;

non e' aromatizzata; cio' non esclude i1 metodi di produzione
tradizionali individuati alla successiva lettera d);

puo' contenere caramello aggiunto come colorante solo per la
«Grappa Veneta» sottoposta ad invecchiamento almeno 12 mesi, secondo
disposizioni comunitarie e nazionali vigenti;

b) caratteristiche specifiche della bevanda spiritosa rispetto

alla categoria cuil appartiene:

tenore di sostanze volatili diverse dagli alcoli etilico e

metilico non inferiore a 140 g/hl di alcole a 100 per cento in

volume;
il titolo alcolometrico volumico minimo e' di 40% wvol.;
c) zona geografica interessata: 1l'intero territorio della

regione Veneto;

d) metodo di produzione della bevanda spiritosa: la «Grappa
veneta» o «Grappa del Veneto» e' ottenuta per distillazione,
direttamente mediante vapore acqueo oppure dopo l'aggiunta di acqua
nell'alambicco, di vinacce fermentate o semifermentate. Nella
produzione della grappa e' consentito 1'impiego di fecce 1liquide
naturali di vino nella misura massima di 25 kg per 100 kg di vinacce
utilizzate. La quantita' di alcole proveniente dalle fecce non puo'
superare il 35 per cento della quantita' totale di alcole nel
prodotto finito. L'impiego delle fecce liquide naturali di vino puo'
avvenire mediante l'aggiunta delle fecce alle vinacce prima del
passaggio in distillazione, o mediante disalcolazione in parallelo
della vinaccia e delle fecce e invio alla distillazione della miscela
delle due flemme, o mediante disalcolazione separata delle vinacce e
delle flemme e successivo invio diretto alla distillazione. Dette
operazioni devono essere effettuate nella medesima distilleria di

produzione. La distillazione delle vinacce fermentate o



semifermentate, in impianto continuo o discontinuo, deve essere
effettuata a meno di 86 per cento in volume. Entro tale limite e
consentita la ridistillazione del prodotto ottenuto. L'osservanza dei
limiti previsti deve risultare dalla tenuta di registri vidimati in
cui sono riportati giornalmente i quantitativi e il tenore alcolico
delle vinacce, delle fecce liquide naturali di wvino avviate alla
distillazione, nonche' delle flemme, nel <caso 1in cui 1l'avvio di
queste ultime alla distillazione sia effettuato successivamente alla
loro produzione.

Nella preparazione della «Grappa veneta» o «Grappa del Veneto» e'
consentita l'aggiunta di:

piante aromatiche o loro parti, nonche' frutta o loro parti
secondo i metodi di produzione tradizionali; zuccheri, nel limite
massimo di 20 grammi per litro, espresso in zucchero invertito in
conformita' alle definizioni di cui al punto 3, lettere da a) a c¢)
dell'Allegato I del Regolamento CE n.110/2008;

caramello, solo per la grappa sottoposta ad invecchiamento
almeno dodici mesi, secondo le disposizioni comunitarie e nazionali
vigenti.

Nella denominazione di vendita della «Grappa» deve essere
riportata l'indicazione di piante aromatiche o loro parti, nonche'
frutta o loro parti, se utilizzate.

La «Grappa veneta» o «Grappa del Veneto» puo' essere sottoposta
ad invecchiamento in botti, tini e altri recipienti di legno. Nella
presentazione e nella promozione e' <consentito 1'uso dei termini
«vecchia» o «invecchiata» per la «Grappa veneta» o «Grappa del
Veneto» sottoposta ad invecchiamento, in recipienti di legno non
verniciati ne' rivestiti, per un periodo non inferiore a dodici mesi
in regime si sorveglianza fiscale, in impianti ubicati nel territorio
Veneto. Sono consentiti i normali trattamenti di conservazione del

legno dei recipienti. E' —consentito altresi' 1'uso dei termini



«riserva» o «stravecchia» per la «Grappa veneta» o «Grappa del
Veneto» invecchiata almeno 18 mesi. Puo' essere specificata la durata
dell'invecchiamento, espressa in mesi e in anni, o soltanto in mesi;
e) elementi che dimostrano il legame con l'ambiente geografico
o con l'origine geografica: nel territorio regionale veneto, che
ospita produzioni vitivinicole di pregio, si e' sviluppata nel corso
dei secoli wun'intensa attivita' di distillazione <che ha saputo
conservare ancor oggi il suo carattere artigianale. La distillazione
delle vinacce inizia nel Veneto tra il 1200 e il 1300, gquando Venezia
risultava un importante esportatore di vino, acquavite di vino e di
acquavite di vinacce che venivano commercializzati prevalentemente
verso 1 paesi del nord Europa e dell'Oriente. La grappa era usata
essenzialmente a fini terapeutici contro la peste e la gotta e
l'opera «De arte confetionis acquae vitae» del medico padovano
Michele Savonarola nel 1400, era punto di riferimento per i
distillatori che volevano perfezionare la loro tecnica. La produzione
della grappa 1in Veneto era riservata ai farmacisti e ai medici: nel
1601 sorse a Venezia la «Congrega dell'Universita' degli Acquavitai»,
riservata solo a chi avesse superato l'esame di «Protomedicato» ed
era 1n possesso del certificato di «Maestro Distillatore» dopo lungo
tirocinio nell'esercizio della professione. Si presume che la
distillazione delle vinacce si sia sviluppata soprattutto nelle
campagne venete quando le famiglie contadine, per necessita’',
aguzzando 1l'ingegno, spesso creavano propri alambicchi di fortuna
tramite i quali si ottenevano, 1in modo molto economico, altro
«spirito di vino», utilizzando i1 residui della pigiatura delle uve.
Questa pratica ha sicuramente portato all'utilizzo sempre piu’
diffuso del termine «graspa» per identificare quest'acquavite di
vinaccia che iniziava ad essere utilizzata in modo sempre piu'
diffuso come bevanda e non piu' solo come rimedio medicamentoso. Dal

1876 con la nascita a Conegliano Veneto della «Regia scuola di



viticoltura ed enologia», la Grappa veneta fu oggetto di ricerca e
miglioramento qualitativo anche grazie alla messa a punto
dell'alambicco a fuoco diretto, diventato l'elemento caratterizzante
della Grappa veneta.

Oggi il Veneto e' la regione in cui si concentrano un grande
numero di distillerie, con carattere prevalentemente artigianale e
famigliare, depositarie di un patrimonio di conoscenze e segreti del
'far la grappa' che derivano dalle esperienze delle generazioni che
si sono avvicendate in questo duro ed appassionante lavoro. Il
miglioramento delle tecniche di distillazione e di conservazione
delle vinacce ha permesso di ampliare e migliorare sempre piu'
l'offerta della Grappa veneta che oggi viene apprezzata non solo per
la tradizionale ricchezza e vivacita' del suo carattere, ma anche per
l'armonia e l'equilibrio complessivo. Nel 1964, a Treviso, e' nato
1'Istituto grappa veneta, per valorizzare e tutelare 1la tipicita'
della Grappa veneta;

f) condizioni da rispettare in forza di disposizioni
comunitarie e/o nazionali e/o regionali: decreto del Presidente della
Repubblica 16 luglio 1997, n. 297; circolari del Ministero
dell'industria del commercio e dell'artigianato n. 163 del 20
novembre 1998 e n. 166 del 12 marzo 2001;

g) termini aggiuntivi all'indicazione geografica e norme
specifiche in materia di etichettatura.

La «Grappa veneta» o «Grappa del Veneto», deve essere etichettata
in conformita' al decreto legislativo 27 gennaio 1992, n. 109, e
successive modifiche e nel rispetto dei seguenti principi:

il termine «Grappa Veneta» o «Grappa del Veneto» puo' essere
completato dal riferimento:

a) al nome di wun vitigno qualora siano ottenute dalla
distillazione di materie prime provenienti per almeno 1'85 per cento

in peso dalla vinificazione di uve ottenute dalla coltivazione di



tale vitigno;

b) a non piu' di due wvitigni, <qualora sia stata ottenute
dalla distillazione di materie prime interamente provenienti dalla
vinificazione di uve ottenute dalla coltivazione di tali vitigni, che
devono essere menzionati in etichetta in ordine ponderale
decrescente. Non e' consentita 1l'indicazione di vitigni utilizzati in
misura inferiore al 15 per cento in peso;

c) al nome di un vino DOC, DOCG e 1IGT, dqualora le materie
prime provengono da uve utilizzate nella produzione di detto vino; in
tal caso e' vietato utilizzare i simboli e le diciture (DOC, DOCG e
IGT) - (DO, IGP) sia in sigle che per esteso.

d) al metodo di distillazione, continuo o discontinuo, e al
tipo di alambicco.

Per 1le grappe che rispondono contemporaneamente a piu'
riferimenti di cui ai precedenti punti a), b) e <c¢) deve comungque
essere utilizzata una sola denominazione di vendita.

Per le grappe di cui ai precedenti punti a), b) e c¢) la
provenienza delle materie prime deve essere comprovata mediante 1'uso
di registri vidimati in cui siano riportati 1 dati relativi alla
denominazione delle varieta' dei vitigni utilizzati, alle quantita'
acquistate, alle quantita' giornaliere utilizzate e alle quantita' di
prodotti finiti ottenuti espresse in anidro e in idrato;

h) nome e indirizzo del richiedente: Istituto Grappa veneta,

piazza Borsa - 31100 Treviso.



Allegato alla Richiesta di registrazione della indicazione geografica della
«Grappa lombarda» e/o «Grappa di Lombardia», ai sensi del decreto 13 maggio
2010. (14A08172) (GU Serie Generale n.250 del 27-10-2014)

SCHEDA TECNICA INDICAZIONE GEOGRAFICA
«GRAPPA LOMBARDA» O «GRAPPA DI LOMBARDIA»

1. Denominazione della bevanda spiritosa con indicazione geografica:
«Grappa lombarda» o «Grappa di Lombardia»

Categoria della bevanda spiritosa con indicazione geografica:
Acquavite di vinaccia.

La denominazione «Grappa lombarda» o «Grappa di Lombardia» e'
riservata esclusivamente all'acquavite di vinaccia ottenuta dalla
distillazione di materie prime 1in ottimo stato di conservazione
ricavate da uve prodotte e wvinificate in Lombardia, distillata e
imbottigliata in impianti ubicati sul territorio lombardo.

2. Descrizione della bevanda spiritosa:

a) Caratteristiche fisiche, chimiche e/o organolettiche della

categoria

e' ottenuta esclusivamente da vinacce fermentate e distillate
direttamente mediante vapore acqueo oppure dopo l'aggiunta di acqua;

alle vinacce puo' essere aggiunta una quantita' di fecce non
superiore a 25 kg di fecce per 100 kg di vinacce utilizzate;

la quantita' di alcole proveniente dalle fecce non puo'
superare il 35 % della quantita' totale di alcole nel prodotto
finito;

la distillazione e' effettuata in presenza delle vinacce a meno
di 86 % wvol.; e' autorizzata la ridistillazione alla stessa
gradazione alcolica;

ha un tenore di sostanze volatili pari o superiore a 140 g/hl



di alcole a 100 % vol. e un tenore massimo di metanolo di 1000 g/hl
di alcole a 100 % vol.;
non deve essere addizionata di alcole etilico, diluito o non
diluito;
non e' aromatizzata; cio' non esclude i metodi di produzione
tradizionali individuati alla successiva lettera d);
puo' contenere caramello aggiunto solo come colorante per la
«Grappa lombardax» o «Grappa di Lombardia» sottoposta ad
invecchiamento almeno 12 mesi, secondo le disposizioni comunitarie e
nazionali vigenti.
b) Caratteristiche specifiche della Dbevanda spiritosa rispetto
alla categoria cuil appartiene
un tenore di sostanze volatili diverse dagli alcoli etilico e
metilico non inferiore a 140 g/hl di alcole a 100 per cento in
volume;
il titolo alcolometrico volumico minimo e' di 40% vol.
c) Zona geografica interessata
L'intero territorio della Regione Lombardia.
d) Metodo di produzione della bevanda spiritosa
La «Grappa lombarda» o «Grappa di Lombardia» e' ottenuta per
distillazione con impianto discontinuo, direttamente mediante vapore
acqueo oppure con l'aggiunta di acgqua nell'alambicco, di vinacce
fermentate o semifermentate. Nella produzione della grappa e'
consentito l'impiego di fecce liquide naturali di vino nella misura
massima di 25 kg per 100 kg di vinacce utilizzate. La quantita' di
alcole proveniente dalle fecce non puo' superare il 35 per cento
della quantita' totale di alcole nel prodotto finito. L'impiego delle
fecce liquide naturali di vino puo' avvenire mediante aggiunta delle
fecce alle vinacce prima del passaggio in distillazione, o mediante
disalcolazione in parallelo della vinaccia e delle fecce e invio alla

distillazione della miscela delle due flemme, o mediante



disalcolazione separata delle vinacce e delle flemme e successivo
invio diretto alla distillazione. Dette operazioni devono essere
effettuate nella medesima distilleria di produzione. La distillazione
delle vinacce fermentate o semifermentate, in impianto continuo o
discontinuo, deve essere effettuata a meno di 86 per cento in volume.
Entro tale limite e' consentita la ridistillazione del prodotto
ottenuto. L'osservanza dei 1limiti ©previsti deve risultare dalla
tenuta di registri vidimati in cui sono riportati giornalmente i
quantitativi e il tenore alcolico delle vinacce, delle fecce 1liquide
naturali di vino avviate alla distillazione, nonche' delle flemme,
nel caso in cui l'avvio di queste wultime alla distillazione sia
effettuato successivamente alla loro produzione.

Nella preparazione della «Grappa lombarda» o) «Grappa di
Lombardia» e' consentita l'aggiunta di:

piante aromatiche o loro parti, nonche' frutta o loro parti
secondo i metodi di produzione tradizionali. Se wutilizzate, deve
essere riportata l'indicazione di piante aromatiche o loro parti,
nonche' frutta o loro parti nella denominazione di vendita della
«Grappa lombarda» o «Grappa di Lombardiax»;

zuccheri, nel limite massimo di 20 grammi per litro, espresso
in zucchero invertito in conformita' alle definizioni di cui al punto
3, lettere da a) a c) dell'Allegato I del Regolamento CE n. 110/2008;

caramello, solo per la grappa sottoposta ad invecchiamento
almeno dodici mesi, secondo le secondo le disposizioni comunitarie e
nazionali vigenti.

La «Grappa lombarda» o «Grappa di Lombardia» puo' essere
sottoposta ad invecchiamento in botti, tini e altri recipienti di
legno. Nella presentazione e nella promozione e' consentito 1l'uso dei
termini «vecchia» o «invecchiata» per la «Grappa lombarda» o «Grappa
di Lombardia» sottoposta ad invecchiamento in recipienti di legno non

verniciati ne' rivestiti, per un periodo non inferiore a dodici mesi,



in regime di sorveglianza fiscale, in impianti ubicati nel territorio
della Regione Lombardia. Sono consentiti 1 normali trattamenti di
conservazione del legno dei recipienti. E' consentito altresi' 1'uso
dei termini «riserva» o «stravecchia» per la «Grappa lombarda» o
«Grappa di Lombardia» invecchiata almeno 18 mesi. Puo' -essere
specificata la durata dell'invecchiamento, espressa in mesi e in

anni, o soltanto in mesi.
e) Elementi che dimostrano il legame con 1l'ambiente geografico o

con l'origine geografica
Le prime testimonianze storiche che riguardano la Grappa
lombarda risalgono al XVII secolo. Nel 1617, infatti, Miguel Agusti
agronomo ed ecclesiastico catalano, priore del tempio di San Giovanni
in Perpignano e cappellano del Sovrano Ordine di Malta, pubblica
un'opera 1in quattro volumi dal titolo «Libre dels secrets
d'agricoltura, casa rustica y pastoril» dove descrive compiutamente
un alambicco per ottenere acquavite dalla vinaccia. Nel 1663 un suo
confratello tedesco, il monaco gesuita Atanasio Kirker, pubblica un
trattato di chimica nel quale indica chiaramente la vinaccia quale
materia alcoligena e conferisce carattere scientifico alla sua
distillazione. Nell'ambito della Compagnia gesuita, dove le idee e le
scoperte avevano libera circolazione, appare certa la collaborazione
tra il monaco tedesco e un gesuita bresciano, Francesco Terzi Lana,
che si interesso' di tantissime cose tra le quali l'acquavite che era
possibile ottenere dalle vinacce. Allo stato delle conoscenze attuali
Francesco Terzi Lana, nobile di Rovato ed erudito dell'epoca, e'
considerato il padre tecnico della grappa lombarda e, di conseguenza,
il capostipite dei mastri distillatori lombardi. In quel secolo la
terra lombarda fu lo scenario di vicende tormentate sia dal punto di
vista sociale che politico, e il fatto che la scienza si interessasse
alla lavorazione delle vinacce lascia presumere che molti alambicchi

fossero in funzione gia' da parecchio tempo nelle dimore patrizie e



nelle case dei contadini. Il prodotto ottenuto rivestiva ormai grande
importanza poiche' contribuiva al miglioramento delle condizioni
economiche in quanto con esso si riusciva ad estrarre la ricchezza
alcolica dalla materia povera quali i residui del wvino al termine
della fermentazione e della vinaccia, e non va dimenticato che
mediante 11 mescolamento del distillato <con erbe e radici si
ottenevano rimedi galenici presenti tanto nella farmacologia
ufficiale quanto in quella casalinga. Nel 1922 venne costituito a
Brescia il primo sodalizio nazionale dei lambiccari delle bucce degli
acini d'uva 1l'«Unione Distillatori Italiani Vinacce».

f) Disposizioni da rispettare in forza di disposizioni
comunitarie e/o nazionali e/o regionali

Decreto del Presidente della Repubblica 16 luglio 1997, n. 297;
Circolari del Ministero dell'industria del commercio e
dell'artigianato n. 163 del 20 novembre 1998 e n. 166 del 12 marzo
2001.

g) Termini aggiuntivi all'indicazione geografica e norme
specifiche in materia di etichettatura

La «Grappa lombarda» o «Grappa di Lombardia», deve essere
etichettata in conformita' al decreto legislativo 27 gennaio 1992, n.
109, e successive modifiche e nel rispetto dei seguenti principi.

1. I1 termine «Grappa lombarda» o «Grappa di Lombardia» puo'
essere completato dal riferimento:

a) al nome di wun vitigno qualora sia stata ottenuta in
distillazione da materie prime provenienti per il 100% in peso dalla
vinificazione di uve di tale vitigno: e' ammessa una tolleranza di
altri vitigni fino ad un massimo del 15% in peso;

b) ai nomi di non piu' di due wvitigni, qualora sia stata
ottenuta dalla distillazione di materie prime interamente provenienti
dalla vinificazione di wuve ottenute dalla coltivazione di tali

vitigni. I vitigni devono essere menzionati in etichetta in ordine



ponderale decrescente. Non e' consentita 1'indicazione di wvitigni
utilizzati in misura inferiore al 15% 1in peso. L'indicazione dei
vitigni in etichetta deve avvenire con lo stesso carattere ed
evidenza tipografica;

c) al nome di un vino DOC, DOCG o IGT qualora le materie prime
provengano da uve utilizzate nella produzione di detto vino; in tal
caso e' vietato utilizzare i simboli e le diciture (DOC, DOCG e IGT)
(DOP, IGP) sia in sigla che per esteso;

d) al metodo di distillazione, continuo o discontinuo, e al
tipo di alambicco.

2. Per le grappe che rispondono contemporaneamente a piu'
riferimenti di cui ai precedenti punti a), b) e c) deve comunque
essere utilizzata una sola denominazione di vendita.

h) Nome e indirizzo del richiedente

Istituto Grappa Lombarda c¢/o Cantina Storica di Montu'
Beccaria, Viale G. Marconi, 10 - 27040 Montu' Beccaria (PV).
i) nome e indirizzo del richiedente: Federvini - Federazione

italiana industriali produttori, esportatori ed importatori di wvini,
acquaviti, liquori, sciroppi, aceti ed affini, via Mentana n. 2b -

00185 Roma.



Allegato alla Richiesta di registrazione della indicazione geografica della
«Grappa del Trentino» e/o «Grappa trentina», ai sensi del decreto 13 maggio
2010. (14A08174) (GU Serie Generale n.250 del 27-10-2014)

SCHEDA TECNICA INDICAZIONE GEOGRAFICA

«GRAPPA DEL TRENTINO» O «GRAPPA TRENTINA»

1. Denominazione della bevanda spiritosa con indicazione geografica:
«Grappa del Trentino» o «Grappa trentina»
Categoria della bevanda spiritosa con indicazione geografica:
Acquavite di wvinaccia
La denominazione «Grappa del Trentino» o «Grappa trentina» e'
riservata esclusivamente all'acquavite di vinaccia ottenuta dalla
distillazione di materie prime in ottimo stato di conservazione
ricavate da uve prodotte e vinificate nel territorio della Provincia
Autonoma di Trento, distillata e imbottigliata in impianti situati
nel Trentino.
2. Descrizione della bevanda spiritosa:
a) Caratteristiche fisiche, chimiche e/o organolettiche della
categoria
e' ottenuta esclusivamente da vinacce fermentate e distillate
direttamente mediante vapore acqueo oppure dopo l'aggiunta di acqua;
alle vinacce puo' essere aggiunta una quantita' di fecce non
superiore a 25 kg di fecce per 100 kg di vinacce utilizzate;
la quantita' di alcole proveniente dalle fecce non puo'
superare i1 35 % della quantita' totale di alcole nel prodotto
finito;
la distillazione e' effettuata in presenza delle vinacce a meno
di 86 % vol.;
e' autorizzata la ridistillazione alla stessa gradazione

alcolica;



ha un tenore di sostanze volatili pari o superiore a 140 g/hl
di alcole a 100 % vol. e un tenore massimo di metanolo di 1000 g/hl
di alcole a 100 % vol.;

non deve essere addizionata di alcole etilico, diluito o non
diluito;

non e' aromatizzata; cio' non esclude 1 metodi di produzione
tradizionali individuati alla successiva lettera d);

puo' contenere caramello aggiunto solo come colorante per la
«Grappa del Trentino» o «Grappa trentina» sottoposta ad
invecchiamento almeno 12 mesi, secondo le disposizioni comunitarie e
nazionali vigenti.
b) Caratteristiche specifiche della Dbevanda spiritosa rispetto
alla categoria cuil appartiene
un titolo alcolometrico non inferiore a 40% e non superiore a
60% in volume;
un tenore di 2-butan-1-olo non superiore a 100 g/hl di alcole a
100% vol.;
un tenore di acidi volatili (espressi in acido acetico) non
superiori a 50 g/hl di alcole per le grappe non invecchiate e 100
g/hl per le grappe invecchiate, stravecchie e riserva;
tenore di rame non superiore a 5 mg/l.
c) Zona geografica interessata
L'intero territorio della Provincia Autonoma di Trento.
d) Metodo di produzione della bevanda spiritosa
La «Grappa del Trentino» o «Grappa trentina» e' ottenuta per
distillazione con impianto discontinuo (messo a punto dal trentino
Tullio Zadra), direttamente mediante vapore acgqueo oppure con
l'aggiunta di acqua nell'alambicco, di vinacce fermentate o
semifermentate. Nella produzione della grappa e' consentito 1'impiego
di fecce liquide naturali di vino nella misura massima di 25 kg per

100 kg di vinacce utilizzate. La quantita' di alcole proveniente



dalle fecce non puo' superare il 35 per cento della quantita' totale
di alcole nel prodotto finito. L'impiego delle fecce liquide naturali
di vino puo' avvenire mediante aggiunta delle fecce alle vinacce
prima del passaggio in distillazione, o mediante disalcolazione in
parallelo della vinaccia e delle fecce e invio alla distillazione
della miscela delle due flemme, o mediante disalcolazione separata
delle vinacce e delle flemme e successivo 1invio diretto alla
distillazione. Dette operazioni devono essere effettuate nella
medesima distilleria di produzione. La distillazione delle vinacce
fermentate o semifermentate, in impianto continuo o discontinuo, deve
essere effettuata a meno di 86 per cento in volume. Entro tale limite
e' consentita la ridistillazione del ©prodotto. L'osservanza dei
limiti previsti deve risultare dalla tenuta di appositi registri in
cuil sono riportati giornalmente i quantitativi e il tenore alcolico
delle vinacce, delle fecce liquide naturali di wvino avviate alla
distillazione, nonche' delle flemme, nel <caso 1in cui l'avvio di
queste ultime alla distillazione sia effettuato successivamente alla
loro produzione.
Nella preparazione della grappa «Grappa del Trentino» o «Grappa

trentina» e' consentita l'aggiunta di:

piante aromatiche o loro parti, nonche' frutta o loro parti
secondo 1 metodi di produzione tradizionali; Le indicazioni devono
essere riportate nella denominazione di vendita della «Grappa del
Trentino» o «Grappa trentina»;

zuccheri, nel limite massimo di 20 grammi per litro, espresso
in zucchero invertito in conformita' alle definizioni di cui al punto
3, lettere da a) a c) dell'Allegato I del Regolamento CE n. 110/2008;

caramello, solo per la grappa sottoposta ad invecchiamento
almeno dodici mesi, secondo le secondo le disposizioni comunitarie e
nazionali vigenti.

La «Grappa del Trentino» o «Grappa trentina» puo' essere



sottoposta ad invecchiamento in botti, tini ed altri recipienti di
legno. Nella presentazione e nella promozione e' consentito l'uso dei
termini «vecchia» o «invecchiata» per la «Grappa del Trentino» o
«Grappa trentina» sottoposta ad invecchiamento, in recipienti di
legno non verniciati ne' rivestiti, per un periodo non inferiore a
dodici mesi in regime di sorveglianza fiscale, 1in impianti ubicati
nel Trentino. Sono consentiti i normali trattamenti di conservazione
del legno dei recipienti. E' consentito, altresi', 1'uso dei termini
«riserva» o «stravecchia» per la «Grappa del Trentino» o «Grappa
trentina» invecchiata almeno 18 mesi. Puo' essere specificata 1la
durata dell'invecchiamento, espressa in mesi e in anni, o soltanto in
mesi.

e) Elementi che dimostrano il legame con l'ambiente geografico o
con l'origine geografica

La produzione della «Grappa del Trentino» o «Grappa trentina»,
cosi' come documentato in numerose testimonianze storiche, e' per
tradizione effettuata mediante distillazione diretta delle vinacce ed
e' legata strettamente al territorio di origine. Il metodo di
distillazione discontinuo utilizzato e' quello messo a punto dal
trentino Tullio Zadra, maestro nella costruzione degli alambicchi,
che negli anni cinquanta e sessanta, perfeziono' appunto il «metodo
bagnomaria discontinuo» che ancora oggi porta il suo nome.

La produzione della «Grappa del Trentino» o «Grappa trentina»,
risponde alla vocazione vitivinicola del territorio provinciale in
relazione anche alla grande variabilita' ambientale e varietale. E'
consolidata 1l'attivita' di distillazione dei prodotti della
vinificazione in modo particolare per quanto riguarda 1l'ottenimento
di grappe monovarietali, da varieta' aromatiche, o da varieta'
autoctone del Trentino. Le cantine ove si ottengono le vinacce
fresche e fermentate si trovano nelle vicinanze delle distillerie,
!

cio' consente di condizionare le vinacce in breve tempo prima che a



carico delle stesse avvengono fenomeni di degradazione qualitativa e
di mantenere quindi le caratteristiche sensoriali delle wuve. Tale
elemento e' di fondamentale importanza per l'estrazione dei profumi e
dei composti che conferiscono il carattere organolettico della Grappa
Trentina.

L'origine delle materie prime risulta dai documenti di
accompagnamento e dai registri dei distillatori.

f) Disposizioni da rispettare in forza di disposizioni
comunitarie e/o nazionali e/o regionali

Decreto del Presidente della Repubblica 16 luglio 1997, n. 297;
Circolari del Ministero dell'industria del commercio e
dell'artigianato n. 163 del 20 novembre 1998 e n. 166 del 12 marzo
2001.

g) Termini aggiuntivi all'indicazione geografica e norme
specifiche in materia di etichettatura

La «Grappa del Trentino» o «Grappa trentina», deve essere
etichettata in conformita' al decreto legislativo 27 gennaio 1992, n.
109, e successive modifiche e nel rispetto dei seguenti principi:

I1 termine «Grappa del Trentino» o «Grappa trentina» puo' essere
completato dal riferimento:

a) al nome di wun vitigno, <qualora sia stata ottenuta in
distillazione da materie prime provenienti per il 100% in peso dalla
vinificazione di uve di tale vitigno: e' ammessa una tolleranza di
altri vitigni fino ad un massimo del 15% in peso;

b) ai nomi di non piu' di due wvitigni, qualora sia stata
ottenuta dalla distillazione di materie prime interamente provenienti
dalla vinificazione di wuve ottenute dalla coltivazione di tali
vitigni. I vitigni devono essere menzionati in etichetta in ordine
ponderale decrescente. Non e' consentita 1'indicazione di wvitigni
utilizzati in misura inferiore al 15% 1in peso. L'indicazione dei

vitigni in etichetta deve avvenire con lo stesso carattere ed



evidenza tipografica;

c) al nome di un vino DOC, DOCG o IGT qualora le materie prime
provengano da uve utilizzate nella produzione di detto vino; in tal
caso e' vietato utilizzare i simboli e le diciture (DOC, DOCG e IGT)
(DOP, IGP) sia in sigla che per esteso;

d) al metodo di distillazione, continuo o discontinuo, e al
tipo di alambicco.

Per le grappe che rispondono contemporaneamente a piu’
riferimenti di cui ai precedenti punti a), b) e c) deve comunque
essere utilizzata una sola denominazione di vendita.

h) Nome e indirizzo del richiedente

Istituto Tutela della Grappa del Trentino - Via Suffragio, 3 -
38100 Trento.

h) Nome e indirizzo del richiedente

Istituto Grappa Lombarda c¢/o Cantina Storica di Montu'
Beccaria, Viale G. Marconi, 10 - 27040 Montu' Beccaria (PV).
i) nome e indirizzo del richiedente: Federvini - Federazione

italiana industriali produttori, esportatori ed importatori di wvini,
acquaviti, liquori, sciroppi, aceti ed affini, via Mentana n. 2b -

00185 Roma.



(Allegato alla Richiesta di registrazione delle indicazioni geografiche
«Grappa piemontese» o «Grappa del Piemonte». (15A01167) (GU Serie Generale
n.43 del 21-2-2015)

SCHEDA TECNICA INDICAZIONE GEOGRAFICA

«GRAPPA PIEMONTESE» O «GRAPPA DEL PIEMONTE»

1. Denominazione della bevanda spiritosa con indicazione
geografica: «Grappa piemontese» o «Grappa del Piemontex».

Categoria della bevanda spiritosa con 1indicazione geografica:
acquavite di wvinaccia.

2. Descrizione della bevanda spiritosa:

a) caratteristiche fisiche, chimiche e/o organolettiche della
categoria:

e' ottenuta esclusivamente da vinacce fermentate e distillate
direttamente mediante vapore acqueo oppure dopo l'aggiunta di acqua;
alle vinacce puo' essere aggiunta una quantita' di fecce non

superiore a 25 kg di fecce per 100 kg di vinacce utilizzate;
la gquantita' di alcole proveniente dalle fecce non puo'
superare il 35% della quantita' totale di alcole nel prodotto finito;
la distillazione e' effettuata a meno di 86% wvol.;

e' autorizzata la ridistillazione alla stessa gradazione
alcolica;

ha un tenore di sostanze volatili pari o superiore a 140 g/hl
di alcole a 100% vol. e un tenore massimo di metanolo di 1000 g/hl di
alcole a 100% vol.;

non deve essere addizionata di alcole etilico, diluito o non
diluito;

non e' aromatizzata; cio' non esclude i metodi di produzione
tradizionali individuati alla successiva lettera d);

b) caratteristiche specifiche della bevanda spiritosa rispetto
alla categoria cul appartiene:

la denominazione «Grappa piemontese» o «Grappa del Piemontex»
e' riservata esclusivamente all'acquavite di vinaccia ottenuta dalla
distillazione diretta di materie prime in ottimo stato di

conservazione ricavate da uve prodotte e vinificate nel territorio



regionale, distillata e imbottigliata in impianti situati nel
Piemonte;

ha un tenore di sostanze volatili diverse dagli alcoli
etilico e metilico non inferiore a 140 g/hl di alcole a 100 per cento
in volume;

ha un titolo alcolometrico volumico minimo di 40% vol.;

puo' contenere caramello aggiunto come colorante per la
«Grappa piemontese» o «Grappa del Piemonte» sottoposta ad
invecchiamento per almeno 12 mesi, secondo le disposizioni

comunitarie e nazionali vigenti;

c) zona geografica interessata: intero territorio della regione

Piemonte;
d) metodo di produzione della bevanda interessata: la «Grappa
piemontese» o «Grappa del Piemonte» e' ottenuta per distillazione,

direttamente mediante vapore acqueo oppure con 1l'aggiunta di acqua
nell'alambicco, di vinacce fermentate o semifermentate prodotte e
vinificate nella regione. Nella produzione della grappa e' consentito
1'impiego di fecce liquide naturali di vino nella misura massima di
25 kg per 100 kg di wvinacce utilizzate. La quantita' di alcol
proveniente dalle fecce non puo' superare 11 35 per cento della
quantita' totale di alcole nel prodotto finito. L'impiego delle fecce
liquide naturali di vino puo' avvenire mediante 1'aggiunta delle
fecce alle vinacce prima del passaggio in distillazione, o mediante
disalcolazione in parallelo della vinaccia e delle fecce e invio alla
distillazione della miscela delle due flemme o dei vapori alcolici, o
mediante disalcolazione separata delle vinacce e delle fecce e
successivo invio diretto alla distillazione. Dette operazioni devono
essere effettuate nella medesima distilleria di produzione. La
distillazione delle vinacce fermentate o semifermentate, in impianto
continuo o discontinuo, deve essere effettuata a meno di 86 per cento
in volume. Entro tale limite e' <consentita la ridistillazione del
prodotto. L'osservanza dei 1limiti previsti deve risultare dalla
tenuta di registri vidimati in cui sono riportati giornalmente 1
quantitativi e il tenore alcolico delle vinacce, delle fecce 1liquide
naturali di vino avviate alla distillazione, nonche' delle flemme,
nel caso in cui l'avvio di queste wultime alla distillazione sia

effettuato successivamente alla loro produzione. Nella preparazione



della «Grappa piemontese» o «Grappa del Piemonte» e' consentita
l'aggiunta di:

piante aromatiche o loro parti, nonche' frutta o loro parti
che rappresentano i metodi di produzione tradizionali. Le indicazioni
devono essere riportate nella denominazione di vendita della «Grappa

piemontese» o «Grappa del Piemontex»;

zuccheri, nel limite massimo di 20 grammi per litro, espresso
in zucchero invertito in conformita' alle definizioni di cui al punto

3, lettere da a) a c) dell'allegato I del regolamento CE n. 110/2008;

caramello, solo per la grappa sottoposta ad invecchiamento
almeno dodici mesi, secondo le disposizioni comunitarie e nazionali
vigenti.

Nella presentazione e nella promozione e' consentito 1'uso dei
termini «vecchia» o «invecchiata» per la «Grappa piemontese» o
«Grappa del Piemonte» sottoposta ad invecchiamento in botti, tini ed
altri recipienti di legno non verniciati ne' rivestiti, per un
periodo non inferiore a dodici mesi, 1in regime di sorveglianza
fiscale, in impianti ubicati nel territorio della regione Piemonte.
Sono consentiti i normali trattamenti di conservazione del legno dei
recipienti. E' consentito altresi' 1'uso dei termini «riserva» o
«stravecchia» per la «Grappa piemontese» o «Grappa del Piemonte»
invecchiata almeno 18 mesi. Puo' essere specificata 1la durata

dell'invecchiamento, espressa in mesi e in anni, o soltanto in mesi;

e) elementi che dimostrano il legame con l'ambiente geografico
o con l'origine geografica: la storia della regione Piemonte e
disseminata di elementi che dimostrano il legame tra questa terra e
la produzione della grappa. L'acquavite compare nei tariffari
doganali di alcuni comuni piemontesi a partire dalla meta' del 1400,
successivamente (nel 1583), un provvedimento legislativo di Carlo
Emanuele I di Savoia, relativo al privilegio straordinario di
utilizzare un modo particolare «di far bollire ogni sorta di
liquori», indica che nello Stato Sabaudo si producevano liquori e
acquaviti. Le cronache di quei tempi indicano 1l'attenzione e
1l'apprezzamento della Casa reale per tali Dbevande. Nel 1739 wviene
creata la Corporazione dei confettieri e distillatori di acquavite (o
Universita' degli Acquavitai) di Torino che adottava norme e

regolamentazioni specifiche rivolte a coloro che praticavano 1l'arte



della distillazione, i quali dovevano sostenere un lungo
apprendistato per superare 1l'esame e diventare bravi mastri
distillatori. Questo evento rappresenta la consacrazione di wun'arte
che doveva essere eseguita con perizia e maestria. Ulteriori
testimonianze narrano che nel XIX secolo Camillo Benso Conte di
Cavour controllava le produzione di grappa distillata con le vinacce
del territorio accertandone personalmente la qualita'. In tale
periodo storico la grappa - chiamata da tutti ancora Branda - aveva
ormai assunto il carattere di prodotto tradizionale <con vocazione
territoriale e ©presenza di alambicchi su tutto il territorio
piemontese, in particolare nei castelli, nelle case aristocratiche e
nelle grandi tenute agricole. A partire dalla seconda meta' del XX
secolo si da' inizio alla valorizzazione della «Grappa Piemonte» con
la costituzione di un Consorzio che raggruppa 1 distillatori e ne
stabilisce regole di attivita'. Con il regolamento (CEE) n. 1576/89
del Consiglio del 29 maggio 1989 la «Grappa di Piemonte» e' stata
iscritta per la prima volta nell'allegato II delle denominazioni
geografiche comunitarie delle bevande spiritose. La disponibilita' e
1'abbondanza di vinacce fresche e fermentate hanno rappresentato 1lo
stimolo per sviluppare in distilleria nuovi sistemi e metodologie di
lavorazione. Le diverse tipologie di alambicco si sono avvicendate
nel corso degli anni; l'alambicco piu' antico e' quello a fuoco
diretto, seguito poi dal sistema a caldaiette, dall'alambicco a
bagnomaria piemontese e infine dall'apparecchio continuo. Di questi
apparecchi il sistema a bagnomaria e' forse il piu' rappresentativo
della attivita' distillatoria regionale, 1l'alambicco continuo ha
invece un utilizzo piu' recente anche se wuna nota storica ricorda
l'apparecchio dei fratelli Stemmer di Torino che consentiva la
distillazione in continuo delle vinacce gia' alla fine del XIX
secolo. Questi apparecchi tradizionali nella regione Piemonte oggi
coesistono spesso con i piu' veloci impianti a «ciclo continuo e
testimoniano la volonta' di conservare la tradizionale artigianalita'
di questo mestiere, oltre alla ricerca e alla continua sfida per
valorizzare i grandi aromi e sapori che nascono nei vigneti del
Piemonte. L'attivita' distillatoria ha seguito inoltre la progressiva
modernizzazione delle tecniche colturali ed enologiche <che si sono

sviluppate in Piemonte. In particolare 1 wvitigni d'origine e i



sistemi di produzione interagiscono fortemente con la qualita' del
distillato cosi' che i tratti sensoriali della grappa piemontese
rispecchiano opposti caratteri di gentilezza e severita'. La
produzione piemontese vanta grandi grappe da monovitigno, tra le
quali quella ottenuta dalle vinacce aromatiche di Moscato, oppure
dalle vinacce di uve a bacca nera come il Nebbiolo che garantiscono
prodotti particolarmente strutturati. Ma 1l'enorme patrimonio dei
vigneti piemontesi offre anche pregiate vinacce di wuva Dolcetto,
Arneis, Erbaluce, Grignolino, Freisa, Malvasia, Brachetto, Ruche',
Cortese ed altri preziosi vitigni. Le distillerie del Piemonte hanno
quindi a disposizione della materia prima dalle caratteristiche
uniche: nelle vinacce lavorate c'e' 1l'odore e il sapore dei grappoli
delle tante e diverse wuve che vengono in ultimo conservati ed
evidenziati nel passaggio attraverso l'alambicco. La tradizione,
l'artigianalita' e il «lambiccare» piemontese difende e tutela ancora
oggi le proprie origini e i propri confini cosi' come faceva quella
Corporazione nata a Torino nel '700. In particolare 1'Istituto Grappa
Piemonte ne ha raccolto l'eredita' e accoglie la maggior parte delle
distillerie piemontesi, riunisce i mastri distillatori e allestisce
numerosi appuntamenti ogni anno per promuovere la grappa regionale e
l'antico fascino di ogni vitigno coltivato su questa terra;

f) disposizioni da rispettare in forza di disposizioni
comunitarie e/o nazionali e/o regionali: decreto del Presidente della
Repubblica 16 luglio 1997, n. 297;

g) termini aggiuntivi all'indicazione geografica e norme
specifiche in materia di etichettatura: la «Grappa piemontese» o
«Grappa del Piemonte», deve essere etichettata in conformita' al
decreto legislativo 27 gennaio 1992, n. 109, e successive modifiche e
nel rispetto dei seguenti principi. Il termine «Grappa piemontese» o
«Grappa del Piemonte» puo' essere completato dal riferimento:

a) al nome di un vitigno qualora sia stata ottenuta dalla
distillazione di materie prime provenienti per almeno 1'85 per cento
in peso dalla vinificazione di uve ottenute dalla coltivazione di
tale vitigno;

b) a non piu' di due vitigni, qualora siano state ottenute
dalla distillazione di materie prime interamente provenienti dalla

vinificazione di uve ottenute dalla coltivazione di tali vitigni, che



devono essere menzionati in etichetta in ordine ponderale
decrescente. Non e' consentita 1'indicazione di vitigni utilizzati in
misura inferiore al 15 per cento in peso;

c) al nome di un vino DOC, DOCG e 1IGT, qualora le materie
prime provengono da uve utilizzate nella produzione di detto vino; in
tal caso e' vietato utilizzare i simboli e le diciture (DOC, DOCG e
IGT) (DOP, IGP) sia in sigla che per esteso. Non e' consentito
l'impiego del nome «Barolo» proprio della IG «Grappa di Barolo».

d) al metodo di distillazione, continuo o discontinuo, e al
tipo di alambicco. L'alambicco a bagnomaria puo' essere specificato
come «Bagnomaria Piemontese».

Per le grappe che rispondono contemporaneamente a piu’
riferimenti di cui ai precedenti punti a), b) e c¢) deve comunque
essere utilizzata una sola denominazione di vendita;

h) nome e indirizzo del richiedente: Istituto Grappa Piemonte -

piazza Medici n. 8 - 14100 Asti.



(Allegato alla Richiesta di registrazione della indicazione geografica
della «Grappa di Sicilia». (14A09394) (GU Serie Generale n.287 del 11-12-
2014)

SCHEDA TECNICA INDICAZIONE GEOGRAFICA

"GRAPPA DI SICILIA"

1. Denominazione della bevanda spiritosa con indicazione geografica:
«Grappa siciliana» o «Grappa di Sicilia»

Categoria della bevanda spiritosa con indicazione geografica:
Acquavite di vinaccia

2. Descrizione della bevanda spiritosa:

a) Caratteristiche fisiche, <chimiche e/o organolettiche della
categoria
e' ottenuta esclusivamente da vinacce fermentate e distillate

direttamente, mediante vapore acqueo, oppure dopo l'aggiunta di
acqua;

alle vinacce puo' essere aggiunta una quantita' di fecce non
superiore a 25 kg di fecce per 100 kg di vinacce utilizzate;

la quantita' di alcole proveniente dalle fecce non puo’
superare il 35 % della quantita' totale di alcole nel prodotto
finito;

la distillazione e' effettuata in presenza delle vinacce a meno
di 86 % wvol.; e' autorizzata la ridistillazione alla stessa
gradazione alcolica;

ha un tenore di sostanze volatili pari o superiore a 140 g/hl
di alcole a 100 % vol. e un tenore massimo di metanolo di 1000 g/hl
di alcole a 100 % wvol.;

non deve essere addizionata di alcole etilico, diluito o non
diluito;

non e' aromatizzata; cio' non esclude i metodi di produzione
tradizionali individuati alla successiva lettera d).
b) Caratteristiche specifiche della bevanda spiritosa rispetto alla

categoria cuil appartiene

La denominazione «Grappa siciliana» o «Grappa di Sicilia» e'

esclusivamente riservata all'acquavite di vinaccia ottenuta da



materie prime ricavate da uve prodotte e vinificate in Sicilia,
distillata ed imbottigliata in impianti ubicati sul territorio della
regione Sicilia;

tenore di sostanze volatili diverse dagli alcoli etilico e
metilico non inferiore a 140 g/hl di alcole a 100 per cento in
volume;

il titolo alcolometrico volumico minimo e' di 40 % vol.;

2-butanolo: max 50 mg per ogni 100 ml di alcol etilico anidro
(a.a.);

Acetato di etile: max 200 mg/100 ml a.a.;

Acetaldeide e acetale (espressi in acetaldeide): 150 mg/100 ml
a.a.;
Acidita' (espressa in acido acetico): 50 mg/100 ml a.a. per le

grappe giovani e 100 mg/100 ml a.a. per le tipologie invecchiata,

riserva e stravecchia;
Rame: max 2 mg/l;

Zucchero: max 20 g/1;

L}

puo' contenere caramello aggiunto solo come colorante per la
«Grappa siciliana» o «Grappa di Sicilia» invecchiata ovvero
sottoposta ad invecchiamento almeno 12 mesi, secondo le disposizioni
comunitarie e nazionali vigenti.

c) Zona geografica interessata

L'intero territorio della regione Sicilia.

d) Metodo di produzione della bevanda spiritosa

La «Grappa siciliana» o «Grappa di Sicilia» e' ottenuta per
distillazione, direttamente mediante vapore acqueo oppure dopo
l'aggiunta di acqua nell'alambicco, di vinacce fermentate o

semifermentate. Nella produzione della grappa e' consentito 1l'impiego
di fecce liquide naturali di vino nella misura massima di 25 kg per
100 kg di vinacce utilizzate. La quantita' di alcole proveniente
dalle fecce non puo' superare il 35 per cento della quantita' totale
di alcole nel prodotto finito. L'impiego delle fecce liquide naturali
di vino puo' avvenire mediante aggiunta delle fecce alle vinacce
prima del passaggio in distillazione, o mediante disalcolazione in
parallelo della vinaccia e delle fecce e invio alla distillazione

della miscela delle due flemme, o dei wvapori alcolici, o mediante



disalcolazione separata delle vinacce e delle fecce e successivo
invio diretto alla distillazione della miscela delle flemme. Dette
operazioni devono essere effettuate nella medesima distilleria di
produzione. La distillazione delle vinacce fermentate o

semifermentate, in impianto continuo o discontinuo, deve essere

effettuata a meno di 86% in volume. Entro tale limite e' consentita
la ridistillazione del prodotto ottenuto. L'osservanza dei limiti

previsti deve risultare dalla tenuta di registri vidimati in cui sono
riportati giornalmente i quantitativi e 11 tenore alcolico delle
vinacce, delle fecce 1liquide naturali di vino avviate alla
distillazione, nonche' delle flemme, nel <caso 1in «cui 1l'avvio di
queste ultime alla distillazione sia effettuato successivamente alla

loro produzione.

Nella preparazione della «Grappa siciliana» o «Grappa di Sicilia»

e' consentita l'aggiunta di:

piante aromatiche o loro parti, nonche' frutta o loro parti

secondo i metodi di produzione tradizionali;

zuccheri, nel limite massimo di 20 grammi per 1litro, espresso
in zucchero invertito in conformita' alle definizioni di cui al punto

3, lettere da a) a c) dell'Allegato I del Regolamento CE n. 110/2008;

caramello, solo per la grappa sottoposta ad invecchiamento di
almeno 12 mesi, secondo le disposizioni comunitarie e nazionali
vigenti.

Nella denominazione di vendita della «Grappa siciliana» o «Grappa
di Sicilia» deve essere riportata l'indicazione di piante aromatiche
o loro parti, nonche' frutta o loro parti, se utilizzate. La «Grappa
siciliana» o «Grappa di Sicilia» puo' essere sottoposta ad
invecchiamento in botti, tini ed altri recipienti di legno. Nella
presentazione e nella promozione e' consentito 1'uso dei termini,
«vecchia» o «invecchiata» per la grappa sottoposta ad invecchiamento,
in recipienti di legno non verniciati ne' rivestiti, per un periodo
non inferiore a dodici mesi in regime di sorveglianza fiscale, 1in
impianti ubicati nel territorio nazionale. Sono consentiti i normali
trattamenti di conservazione del legno dei recipienti. E' consentito,
altresi', l'uso dei termini «riserva» o «stravecchia» per la grappa
invecchiata almeno 18 mesi. Puo' essere specificata la durata

dell'invecchiamento, espressa in mesi e/o in anni.



e) Elementi che dimostrano il legame con l'ambiente geografico o con
l'origine geografica

La produzione della «Grappa siciliana» o «Grappa di Sicilia»
risponde alla rinomata vocazione vitivinicola siciliana ed alla
collegata attivita' di distillazione dei sottoprodotti. La «Grappa
siciliana» o «Grappa di Sicilia», cosi' come documentato in
testimonianze storiche, e tradizionalmente ottenuta mediante
distillazione diretta delle vinacce ed e' strettamente legata al
territorio di origine della Sicilia, la piu' grande isola dell'Italia
e del Mediterraneo, e dei suoi arcipelaghi (Eolie, Egadi e Pelagie e
dalle isole di Ustica e Pantelleria).

In questa terra che viene spesso definita «isola del sole» si
sono avvicendate una lunghissima sequenza di genti, colonizzatori e
conquistatori che hanno apportato, e di volta 1in wvolta integrato,
molteplici e suggestive consuetudini tra le quali quella della
produzione di distillati. Grazie alle condizioni climatiche
mediterranee, tali distillati hanno gusti e valenze peculiari
determinati dalle caratteristiche possedute dalle uve qui coltivate
da sempre. L'abbondante disponibilita' di vinacce fresche e
fermentate ha reso possibile, nel tempo, lo sviluppo di un
particolare sistema di distillazione dal quale si ottengono a Dbassa
gradazione vapori alcolici che hanno la proprieta' di conservare nel
prodotto i molteplici composti aromatici delle uve che contribuiscono
a conferire il tipico carattere organolettico alla grappa.

L'origine delle materie prime risulta dai documenti di
accompagnamento e dai registri dei distillatori.

f) Condizioni da rispettare in forza di disposizioni comunitarie e/o

nazionali e/o regionali

D.P.R. 16 luglio 1997, n. 297.

g) Termini aggiuntivi all'indicazione geografica e norme specifiche
in materia di etichettatura
La «Grappa siciliana» o «Grappa di Sicilia» deve essere

etichettata in conformita' al decreto legislativo 27 gennaio 1992, n.

109, e successive modifiche e nel rispetto dei seguenti principi:

1. I1 termine «Grappa siciliana» o «Grappa di Sicilia» puo'

essere completato dal riferimento:



a) al nome di un wvitigno, qualora sia stata ottenuta in
distillazione da materie prime provenienti per il 100% in peso dalla
vinificazione di uve di tale vitigno: e' ammessa una tolleranza di
altri vitigni fino ad un massimo del 15% in peso;

b) ai nomi di non piu' di due wvitigni, qualora sia stata
ottenuta dalla distillazione di materie prime interamente provenienti
dalla vinificazione di wuve ottenute dalla coltivazione di tali

vitigni. I vitigni devono essere menzionati in etichetta in ordine

ponderale decrescente. Non e' consentita 1'indicazione di wvitigni
utilizzati in misura inferiore al 15% 1in peso. L'indicazione dei

vitigni in etichetta deve avvenire con lo stesso carattere ed

evidenza tipografica;

c) al nome di un vino DOCG, DOC o IGT (anche di carattere
regionale) prodotto nel medesimo territorio regionale siciliano,
qualora le materie prime provengano da uve utilizzate nella
produzione di detto vino, conformemente ai rispettivi disciplinari di
produzione; in tal caso e' vietato utilizzare i simboli e le diciture
(DOC, DOCG e IGT) (DOP, IGP) sia in sigla <che per esteso. Non e'
consentito 1l'impiego del nome «Marsala» proprio della IG «Grappa di
Marsala».

d) al metodo di distillazione, continuo o discontinuo, e al
tipo di alambicco.

2. Per le grappe che rispondono contemporaneamente a piu'
riferimenti di cui ai precedenti punti a), b) e c¢) deve comunque
essere utilizzata una sola denominazione di vendita.

h) Nome e indirizzo del richiedente
Federvini - Sezione Regionale Siciliana, Via Curatolo n. 32,

Palazzo Fiorito - 91025 Marsala.



(Allegato alla Richiesta di registrazione della indicazione geografica
della «Grappa di Marsala», ai sensi del decreto ministeriale 13
maggio 2010. (14A09789) (GU Serie Generale n.299 del 27-12-2014)

SCHEDA TECNICA INDICAZIONE GEOGRAFICA

«GRAPPA DI MARSALA»

1. Denominazione della Dbevanda spiritosa con indicazione
geografica: Grappa di Marsala.

Categoria della bevanda spiritosa con indicazione geografica:
Acquavite di wvinaccia.

La denominazione «Grappa di Marsala» e' riservata esclusivamente
all'acquavite di vinaccia ottenuta dalla distillazione diretta di
materie prime provenienti dalla vinificazione delle uve atte a
produrre il vino a denominazione d'origine Marsala DOC nel rispetto
del suo disciplinare, elaborata ed imbottigliata in impianti ubicati
sul territorio della zona Regione Sicilia.

2. Descrizione della bevanda spiritosa:

a) Caratteristiche fisiche, chimiche e/o organolettiche della

categoria:
e' ottenuta esclusivamente da vinacce, fermentate e
distillate direttamente, mediante vapore acqueo, oppure dopo

l'aggiunta di acqua;

alle vinacce puo' essere aggiunta una quantita' di fecce non
superiore a 25 kg di fecce per 100 kg di vinacce utilizzate;
la quantita' di alcole proveniente dalle fecce non puo'

superare il 35% della quantita' totale di alcole nel prodotto finito;

la distillazione e' effettuata in presenza delle vinacce a

o\

meno di 86 vol.,e' autorizzata la ridistillazione alla stessa
gradazione alcolica;

ha un tenore di sostanze volatili pari o superiore a 140 g/hl



di alcole a 100 % vol. e un tenore massimo di metanolo di 1.000 g/hl
di alcole a 100 % vol.;

non deve essere addizionata di alcole etilico, diluito o non
diluito;

non e' aromatizzata; cio' non esclude i metodi di produzione
tradizionali con aggiunta di piante aromatiche o loro parti, nonche'
frutta o loro parti;

puo' contenere caramello aggiunto solo come colorante per la
«Grappa di Marsala» invecchiata sottoposta ad invecchiamento di
almeno 12 mesi, secondo le disposizioni comunitarie e nazionali
vigenti.

b) Caratteristiche specifiche della bevanda spiritosa rispetto

alla categoria cuil appartiene:

il titolo alcolometrico volumico minimo e' di 38% wvol.;

tenore di sostanze volatili diverse dagli alcoli etilico e
metilico non inferiore a 140 g/hl di alcole a 100 per cento in
volume;

2-pbutanoclo: max 100 mg/100 ml a.a.;

Acetato di etile: max 200 mg/100 ml a.a;

Acetaldeidetacetale (espressi in acetaldeide): 250 mg/100 ml

Acidita' (espressa in acido acetico): 50 mg/100 ml a.a. per
le grappe giovani e 100 mg/100 ml a.a. per le tipologie invecchiata,
riserva e stravecchia;

Rame: max 5 mg/1l;

Zucchero: max 20 g/L.

c) Zona geografica interessata.
Intero territorio della Regione Sicilia.
d) Metodo di produzione della bevanda spiritosa.
La «Grappa di Marsala» e' ottenuta per distillazione,

direttamente mediante vapore acqueo oppure dopo l'aggiunta di acqua



nell'alambicco, di vinacce fermentate o semifermentate. Le vinacce
provengono dalla vinificazione delle uve atte a produrre il wvino a
denominazione d'origine Marsala DOC nel rispetto del suo disciplinare
(D.P.R. 17 novembre 1986. Nella produzione della grappa e' consentito
1'impiego di fecce liquide naturali di vino nella misura massima di
25 kg per 100 kg di wvinacce wutilizzate. La quantita' di alcole
proveniente dalle fecce non puo' superare il 35 per cento della
quantita' totale di alcole nel prodotto finito. L'impiego delle fecce
liquide naturali di vino puo' avvenire mediante aggiunta delle fecce
alle vinacce prima del passaggio in distillazione, o mediante
disalcolazione in parallelo della vinaccia e delle fecce e invio alla
distillazione della miscela delle due flemme, o dei vapori alcolici,
o mediante disalcolazione separata delle vinacce e delle fecce e
successivo invio diretto alla distillazione della miscela delle
flemme. Dette operazioni devono essere effettuate nella medesima
distilleria di produzione. La distillazione delle vinacce fermentate

o semifermentate, in impianto continuo o discontinuo, deve essere

effettuata a meno di 86% in volume. Entro tale limite e' consentita
la ridistillazione del prodotto ottenuto. L'osservanza dei limiti

previsti deve risultare dalla tenuta di registri vidimati in cui sono
riportati giornalmente i quantitativi e 11 tenore alcolico delle
vinacce, delle fecce 1liquide naturali di vino avviate alla
distillazione, nonche' delle flemme, nel <caso 1in «cui 1l'avvio di
queste ultime alla distillazione sia effettuato successivamente alla
loro produzione. Viene consentito 1l'uso di:

zuccheri, nel limite massimo di 20 grammi per litro, espresso
in zucchero invertito in conformita' alle definizioni di cui al punto
3, lettere da a) a c) dell'Allegato I del Regolamento CE n. 110/2008;

caramello, solo per la grappa sottoposta ad invecchiamento di
almeno 12 mesi, secondo le disposizioni comunitarie e nazionali

vigenti.



Nella denominazione di vendita della «Grappa di Marsala» deve
essere riportata l1l'indicazione di piante aromatiche o loro parti,
nonche' frutta o loro parti, se utilizzate. E' vietata l'aggiunta di
aromatizzanti, bonificanti e correttivi, nonche' qualsiasi operazione
che modifichi i caratteri organolettici o la composizione naturale e
tradizionale del prodotto. La «Grappa di Marsala» puo' essere
sottoposta ad invecchiamento in botti, tini ed altri recipienti di
legno. Nella presentazione e nella promozione e' consentito 1'uso dei
termini, «vecchia» o «invecchiata» per la grappa sottoposta ad
invecchiamento, in recipienti di legno non verniciati ne' rivestiti,
per un periodo non inferiore a dodici mesi in regime di sorveglianza
fiscale, in impianti ubicati nel territorio nazionale della Regione
Sicilia. Sono consentiti i normali trattamenti di conservazione del
legno dei recipienti. E' consentito, altresi', 1'uso dei termini
«riserva» o «stravecchia» per la grappa invecchiata almeno 18 mesi.
Puo' essere specificata la durata dell'invecchiamento, espressa in
mesi e/o in anni.

e) Elementi che dimostrano il legame con 1l'ambiente geografico

o con l'origine geografica.

La produzione della «Grappa di Marsala», cosi' come documentato
in numerose testimonianze storiche, e' tradizionalmente effettuata
mediante distillazione diretta delle vinacce ed e' legata

strettamente al territorio di origine. La produzione della «Grappa di
Marsala» risponde alla notoria vocazione vitivinicola della provincia
viticola trapanese in relazione anche alla consolidata attivita' di
distillazione dei sottoprodotti. La produzione, soprattutto
imprenditoriale, di distillati e' stata tramandata da una generazione
all'altra nel Marsalese e 1 prodotti hanno gusti e valenze peculiari,
legati alle condizioni climatiche mediterranee <che si riflettono
nelle caratteristiche possedute dalle uve qui coltivate da sempre. E'

possibile rintracciare testimonianze di tali tradizioni negli ultimi



due secoli, ed esse riconducono alle tradizioni che, a partire dalla
fine del Settecento, diedero luogo alla produzione del vino liquoroso
Marsala che ha raggiunto in tutto 1l mondo elevate vette di
rinomanza. L'abbondante disponibilita'’ di vinacce fresche e
fermentate ha creato 1le condizioni ideali per sviluppare un
particolare sistema di distillazione. I wvapori alcolici, ottenuti a
bassa gradazione, consentono di mantenere nel prodotto molteplici
componenti aromatiche che contribuiscono a conferire il tipico
carattere organolettico alla «Grappa di Marsala».

L'origine delle materie prime della «Grappa di Marsala» risulta
dai documenti di accompagnamento e dai registri dei distillatori. In
particolare le vinacce provengono dalla vinificazione delle uve atte
a produrre il vino a dalla denominazione di origine controllata DOC
Marsala nel rispetto del suo disciplinare. In particolare le uve
vinificate nel rispetto delle specifiche norme di elaborazione
appartengono alle varieta' Grillo, Catarratto, Ansonica, Damaschino,
Perricone, Nerello mascalese e Nero d'Avola e provengono dai vigneti
della zona di produzione della provincia di Trapani (esclusi i comuni
di Pantelleria, Favignana e Alcamo) allevati secondo le condizioni
colturali tradizionali atte a conferire alle uve e al vino derivato
le specifiche caratteristiche di qualita’'.

f) Condizioni da rispettare in forza di disposizioni
comunitarie e/o nazionali e/o regionali.

Legge 28 Novembre 1984 n. 851.

D.P.R. 17 novembre 1986 e successive modifiche.

D.P.R. 16 luglio 1997, n. 297.

g) Termini aggiuntivi all'indicazione geografica e norme
specifiche in materia di etichettatura

La «Grappa di Marsala» deve essere etichettata in conformita' al
decreto legislativo 27 gennaio 1992, n. 109, e successive modifiche e

nel rispetto dei seguenti principi:



il termine «Grappa di Marsala»puo' essere completato dal
riferimento al metodo di distillazione, continuo o discontinuo, e al
tipo di alambicco;

e' vietato utilizzare i simboli e le diciture DOC e DOP, sia in
sigla che per esteso.

h) Nome e indirizzo del richiedente.

Federvini Sezione Regionale Siciliana, Via Curatolo n. 32,

Palazzo «Fiorito», 91025 Marsala (TP).



(Allegato alla Richiesta di registrazione della indicazione geografica
della «Grappa di Barolo», ai sensi del decreto ministeriale 13 maggio
2010. (14A09792) (GU Serie Generale n.299 del 27-12-2014)

SCHEDA TECNICA INDICAZIONE GEOGRAFICA

«GRAPPA DI BAROLO»

1. Denominazione della bevanda spiritosa con indicazione geografica:
Grappa di Barolo.
Categoria della bevanda spiritosa con indicazione geografica:
Acquavite di wvinaccia
La denominazione «Grappa di Barolo» e' riservata esclusivamente
all'acquavite di vinaccia ottenuta dalla distillazione diretta di
materie prime provenienti dalla vinificazione delle uve atte a
produrre il vino a denominazione d'origine Barolo DOCG nel rispetto
del suo disciplinare, elaborata ed imbottigliata in impianti situati
nella Regione Piemonte.
2. Descrizione della bevanda spiritosa:
a) Caratteristiche fisiche, chimiche e/o organolettiche della
categoria:
e' ottenuta esclusivamente da vinacce fermentate e distillate
direttamente mediante vapore acqueo oppure dopo l'aggiunta di acqua;
alle vinacce puo' essere aggiunta una quantita' di fecce non
superiore a 25 kg di fecce per 100 kg di vinacce utilizzate;
la quantita' di alcole proveniente dalle fecce non puo'
superare il 35 % della quantita' totale di alcole nel prodotto
finito;
la distillazione e' effettuata a meno di 86 % wvol.; e'
autorizzata la ridistillazione alla stessa gradazione alcolica;

ha un tenore di sostanze volatili pari o superiore a 140 g/hl



di alcole a 100 % vol. e un tenore massimo di metanolo di 1.000 g/hl
di alcole a 100 % vol.;

non deve essere addizionata di alcole etilico, diluito o non
diluito;

puo' contenere caramello aggiunto solo come colorante per la
«Grappa di Barolo» sottoposta ad invecchiamento almeno 12 mesi,
secondo le disposizioni comunitarie e nazionali vigenti.

b) Caratteristiche specifiche della Dbevanda spiritosa rispetto
alla categoria cuil appartiene:

tenore di sostanze volatili diverse dagli alcoli etilico e
metilico non inferiore a 140 g/hl di alcole a 100 per cento in
volume;

ha un titolo alcolometrico volumico di 40 % vol.;

non e' aromatizzata, sono esclusi anche i metodi di produzione
con aggiunta di piante aromatiche o loro parti, nonche' frutta oloro
parti.

c) Zona geografica interessata.

Intero territorio della Regione Piemonte.

d) Metodo di produzione della bevanda interessata.

La «Grappa di Barolo» e' ottenuta per distillazione, direttamente
mediante vapore acqueo oppure con l'aggiunta di acqua nell'alambicco,
di materie prime 1in ottimo stato di conservazione. Le vinacce
fermentate provengono dalla vinificazione delle uve atte a produrre
il vino a denominazione d'origine Barolo DOCG.

Nella produzione della grappa e' consentito 1'impiego di fecce
liquide naturali di vino atto a produrre Barolo DOCG nella misura
massima di 25 kg per 100 kg di vinacce utilizzate. La quantita' di
alcol proveniente dalle fecce non puo' superare il 35 per cento della
quantita' totale di alcole nel prodotto finito. L'impiego delle fecce
liquide naturali di vino atto a diventare Barolo DOCG puo' avvenire

mediante l'aggiunta delle fecce alle vinacce prima del passaggio in



distillazione, o mediante disalcolazione in parallelo della vinaccia
e delle fecce e invio alla distillazione della miscela delle due
flemme o dei vapori alcolici, o mediante disalcolazione separata
delle vinacce e delle fecce e successivo 1invio diretto alla
distillazione. Dette operazioni devono essere effettuate nella
medesima distilleria di produzione.

La distillazione delle vinacce fermentate, in impianto continuo o
discontinuo, deve essere effettuata a meno di 86 per cento in volume.
Entro tale limite e' consentita la «ridistillazione del prodotto.
L'osservanza dei limiti previsti deve risultare dalla tenuta di
registri vidimati in cui sono riportati giornalmente i quantitativi e
il tenore alcolico delle vinacce, delle fecce 1liquide naturali di
vino atto a produrre la denominazione d'origine Barolo DOCG avviate
alla distillazione, nonche' delle flemme, nel caso in cui l'avvio di
queste ultime alla distillazione sia effettuato successivamente alla
loro produzione.

Nella preparazione della grappa «Grappa di Barolo» e' consentita
l'aggiunta di:

zuccheri, nel limite massimo di 20 grammi per litro, espresso
in zucchero invertito in conformita' alle definizioni di cui al punto
3, lettere da a) a c) dell'Allegato I del Regolamento CE n.110/2008;

caramello, solo per la grappa sottoposta ad invecchiamento
almeno dodici mesi, secondo le secondo le disposizioni comunitarie e
nazionali vigenti.

Nella presentazione e nella promozione e' consentito 1l'uso dei
termini «vecchia» o «invecchiata» per la «Grappa di Barolo»
sottoposta ad invecchiamento in botti, tini ed altri recipienti di
legno non verniciati ne' rivestiti, per un periodo non inferiore a
dodici mesi, in regime di sorveglianza fiscale, in impianti ubicati
nel territorio della Regione Piemonte. Sono consentiti 1 normali

trattamenti di conservazione del legno dei recipienti. E' consentito



altresi' 1l'uso dei termini «riserva» o «stravecchia per la «Grappa di
Barolo» invecchiata almeno 18 mesi. Puo' essere specificata la durata
dell'invecchiamento, espressa in mesi e in anni, o soltanto in mesi.

e) Elementi che dimostrano il legame con 1l'ambiente geografico o
con l'origine geografica.

La storia della grappa prodotta nella regione Piemonte affonda le
sue radici a diversi secoli fa. Nei territori piemontesi ampiamente
coltivati a vigneto, l'arte distillatoria era una pratica diffusa in
ogni classe sociale: gli alambicchi erano presenti nelle residenze
nobiliari e nelle grandi aziende agricole e la bevanda ottenuta,
chiamata prima semplicemente acquavite, poi branda e infine grappa,
era apprezzata e consumata da sovrani e contadini. Nel tempo
l'attivita' della distillazione nella regione e' stata regolamentata
e sottoposta a tassazione specifica a testimonianza dell'interesse e
del commercio di cui godeva. Si e' assistito all'evoluzione delle
tecniche di lavorazione: i primi alambicchi erano a fuoco diretto,
pol sono stati messi a punto le caldaiette, il sistema a bagnomaria e
infine 1l'alambicco continuo. Nel corso del tempo le nuove tecniche
hanno affiancato via via le piu' antiche e 1la loro coesistenza
continua oggi a preservare e valorizzare una tradizione artigiana che
otteniene prodotti di grande qualita' che presentano gli aromi e 1
sapori dei grandi wvitigni piemontesi. Nel diciannovesimo secolo
numerose testimonianze storiche narrano che Camillo Benso Conte di
Cavour, protagonista della politica di quel tempo, gradiva molto il
distillato che proveniva dalle wvinacce ottenute dalla lavorazione
delle uve dei suoi vigneti. Si dice che al castello di Grinzane egli
giudicasse severamente la qualita' del distillato. In quel periodo,
come oggi, il vitigno Nebbiolo era diffuso in tutto 11 Piemonte ed
offriva vini con caratteristiche differenti a seconda dei terreni.
Nel secolo successivo la qualita' superiore delle uve Nebbiolo di una

particolare zona dell'albese e' stata rivelata, identificata e di



conseguenza anche la grappa prodotta con le vinacce di quelle uve ha
acquisito particolare notorieta'. Nel 1966, il wvino Barolo ha
ottenuto wufficialmente il riconoscimento della denominazione
d'origine ed e' iniziato ufficialmente, allo stesso tempo, anche 1la
valorizzazione dell'acquavite ottenuta dalle rispettive vinacce che
si e' diffusa come «Grappa di Barolo» prima ancora che una norma ne
stabilisse 1'utilizzo, ed ha raggiunto notorieta' ed apprezzamento
sul mercato quale eccellenza piemontese, ricercata in tutto il mondo
insieme al relativo vino. Con il Regolamento (CEE) n. 1576/89 del
Consiglio del 29 maggio 1989 la «Grappa di Barolo» e' stata iscritta
per la prima volta nell'allegato II delle denominazioni geografiche
comunitarie delle bevande spiritose.

Per la «Grappa di Barolo» la provenienza delle materie prime deve
essere comprovata mediante 1l'uso di registri vidimati in cui siano
riportati i dati relativi alle gquantita' acquistate, alle quantita'
giornaliere utilizzate e alle quantita' di prodotti finiti ottenuti
espresse in anidro e in idrato. Le <vinacce provengono dalla
vinificazione delle uve atte a produrre 1l vino a denominazione
d'origine Barolo DOCG nel rispetto del suo disciplinare (D.P.R. 23
aprile 1966). In particolare le uve, vinificate nel rispetto delle
specifiche norme di elaborazione, provengono dai vigneti composti dal
vitigno Nebbiolo presenti nella zona di produzione delimitata e
allevati secondo le condizioni colturali tradizionali della zona,
atte a conferire alle uve e al wvino derivato Ile specifiche
caratteristiche di qualita'.

f) Disposizioni da rispettare in forza di disposizioni
comunitarie e/o nazionali e/o regionali.

Disciplinare di produzione del vino a denominazione di origine
controllata e garantita «Barolo» approvato con D.P.R. 23 aprile 1966
(G.U. 146 - 15 giugno 1966) e successive modifiche.

D.P.R. 16 luglio 1997, n. 297.



g) Termini aggiuntivi all'indicazione geografica e norme
specifiche in materia di etichettatura.

La «Grappa di Barolo», deve essere etichettata in conformita' al
decreto legislativo 27 gennaio 1992, n. 109, e successive modifiche e
nel rispetto dei seguenti principi:

il termine «Grappa di Barolo» puo' essere completato dal
riferimento al metodo di distillazione, continuo o discontinuo, e al
tipo di alambicco; l'alambicco a bagnomaria puo' essere specificato
come «Bagnomaria piemontesex».

e' vietato utilizzare i simboli e le diciture DOCG e DOP sia in
sigla che per esteso.

h) Nome e indirizzo del richiedente.

Istituto Grappa Piemonte, Piazza Medici n.8, 14100 Asti.
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