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Articolo 1
Denominazione

L'indicazione geografica tipica "Murgia”, accompagno meno dalle specificazioni previste dal
presente disciplinare di produzione, é riservata@sti e ai vini che rispondono alle condizioni ed
ai requisiti in appresso indicati.

Articolo 2
Tipologie vini e relativa base ampelografica

L'indicazione geografica tipica "Murgia”, e risetaai seguenti vini:

bianchi, anche nelle tipologie frizzante, spumantg, stramature e passito;
rossi, anche nelle tipologie frizzante, uve stramggtpassito e novello;
rosati, anche nella tipologia frizzante, spumame\ello.

| vini ad indicazione geografica tipica "Murgia“iahchi, rossi e rosati devono essere ottenuti da
uve provenienti da vigneti, composti nell'ambitaeadale, da uno o piu vitigni idonei alla
coltivazione, per la provincia di Bari, a baccacdiore corrispondente iscritti nel registro naziena
delle varieta di vite per uve da vino approvato dorM. 7 maggio 2004, pubblicato nella Gazzetta
Ufficiale n° 242 del 14 ottobre 2004, e da ultingg@rnato con D.M. 22 aprile 2011, riportati
nell'allegato 1 del presente disciplinare.

L'indicazione geografica tipica "Murgia" con la spgieazione di uno dei seguenti vitigni o relativi
sinonimi:

Aglianico n.;

Aleatico n.;

Barbera n.,

Bianco di Alessano b.;

Bombino bianco b.;

Bombino nero n.;

Cabernet Franc n.



Cabernet Sauvignon n.;
Chardonnay b.;

Falanghina b.;

Fiano b.;

Greco b.;

Greco bianco b. ;

Incrocio Manzoni 6.0.13 b.;
Lacrima n.,

Lambrusco Maestri n.;

Malbech n.;

Malvasia bianca b.;

Malvasia nera di Brindisi n.
Malvasia nera di Lecce n.;

Merlot n.;

Montonico b.;

Moscatello selvatico b.;

Moscato bianco b.;

Negroamaro n.;

Negroamaro precoce cannellino n.;
Notardomenico b.;

Pampanuto b.;

Petit Verdot n.;

Piedirosso n.;

Pinot bianco b.;

Pinot grigio g -;

Pinot nero n.;

Primitivo n.;

Refosco dal Peduncolo rosso n.;
Riesling italico b.;

Riesling renano b.;

Sangiovese n.;

Sauvignon b.;

Semillon b.;

Susumaniello n.;

Sylvaner verde b.;

Syrah n.;

Uva di Troia n.;

Verdeca b.;

Verdicchio b.;

Vermentino b.;

e riservata ai mosti e vini ottenuti dalla viniftgane delle uve provenienti dai rispettivi vitigmer
almeno 1'85%.

Possono concorrere, da sole o congiuntamentepmdiduzione dei mosti e vini sopra indicati, le
uve dei vitigni idonei alla coltivazione, diverda quello oggetto di specificazione, per le proginc
Bari fino ad un massimo del 15%.



| vini ad indicazione geografica tipica “Murgia” mda specificazione di vitigno, possono essere
prodotti anche nelle tipologie frizzante, spumalnt@tatamente alla specificazione di vitigno a
bacca bianca, e passito, e novello, quest'ultimétdtamente alle uve a bacca rossa. Detti vini
possono essere prodotti anche nella tipologia “\daouve stramature’rivenienti da vendemmia
tardiva.

| vini qualificati con la specificazione di uno datigni a bacca nera di cui al comma 3 possono
essere prodotti anche nella tipologia rosato.

Articolo 3
Zona di produzione uve

La zona di produzione geografica tipica delle ugelpttenimento dei mosti e dei vini atti ad esser
designati con l'indicazione geografica "Murgia" qoende l'intero territorio amministrativo della
provincia di Bari, il territorio della provincia BR (Barletta-Andria-Trani), limitatamente ai ternito
amministrativi dei comuni di Barletta, Andria, Tramisceglie, Canosa di Puglia, Minervino
Murge.

Articolo 4
Norme per la viticoltura

Le condizioni ambientali e di coltura dei vitignéstinati alla produzione dei vini di cui all'art. 2
devono essere quelle tradizionali della zona.

La produzione massima di uva per ettaro di vigmetooltura specializzata, nell'ambito aziendale,
non deve essere superiore per tutte le tipologievidead indicazione geografica tipica "Murgia"

bianco, rosso e rosato, con o0 senza la specificazi®l vitigno, a tonnellate 23, per i vini ad
indicazione geografica Murgia con la specificazioleg vitigni Primitivo ed Aleatico a tonnellate

18.

Per quanto concerne la resa per ettaro in colttgaigcua, questa deve essere rapportata a quella
della coltura specializzata tenendo conto delleté¥fa consistenza numerica delle viti.

Le uve destinate alla produzione dei vini ad indicae geografica tipica "Murgia", seguita 0 meno
dal riferimento al nome del vitigno, devono assacarai vini un titolo alcolometrico volumico
naturale minimo di:

10,00% vol per i bianchi;
10,00% vol per i rosati;
10,50% vol per i rossi.

Le uve destinate alla produzione della tipologiaziinte e spumante possono, in deroga, assicurare
un titolo alcolometrico volumico naturale minimdenore dello 0,5% vol.

Le uve destinate alla produzione di “vino di uveastature” devono assicurare un titolo
alcolometrico volumico minimo naturale di 15% vol.
Nel caso di annate particolarmente sfavorevolij @atori possono essere ridotti dello 0,5%.



Articolo 5
Norme per la vinificazione

Nella vinificazione sono ammesse soltanto le phnatiatte a conferire ai vini le proprie peculiari
caratteristiche.

La resa massima dell'uva in vino finito, pronto p@onsumo, non deve essere superiore 80% per
tutti i tipi di vino, ad eccezione del passito eke stramature per il quale non deve essere sugerio
al 50%.

Per le uve destinate alla produzione dell'indicagigeografica tipica "Murgia" passito e/o uve
stramature e consentito appassimento, anche safitap

Le operazioni vinificazione delle uve destinateagfoduzione dei vini ad indicazione geografica
tipica “Murgia” devono essere effettuate all’intermlella zona di produzione delle uve come
delimitata dall’art. 3.

Tuttavia € consentito che tali operazioni vengaffetteate anche nel territorio della Regione
Puglia.

E’ fatta salva la deroga prevista dalla vigentamadiva per effettuare le operazioni di vinificazzon
al di fuori della zona di produzione fino al 31 ehcbre 2012.

Articolo 6
Caratteristiche del vino al consumo

1. | vini ad indicazione geografica tipica "Murgia"nche con la specificazione del nome del
vitigno, all'atto dell'immissione al consumo, deg@vere le seguenti caratteristiche:

“Murgia” Bianco

colore: giallo paglierino piu 0 meno intenso;

odore: gradevole, delicato;

sapore: fresco, da secco ad abboccato;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 10%0vol;
acidita totale minima: 4,5 g/l;

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

“Murgia” Bianco vino da uve stramature

colore: dal giallo paglierino al dorato;

odore: caratteristico, delicato, persistente;

sapore: dal secco al dolce, tipico, armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 15,0086l di cui almeno 11,00% vol svolto;
acidita totale minima: 4,0 g/1;

estratto non riduttore minimo: 22,0 g/1.

“Murgia” Bianco Frizzante

spuma: fine ed evanescente;

colore: giallo paglierino piu 0 meno intenso;

odore: delicato, fruttato;

sapore: da secco ad amabile, armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 9,5006l;
acidita totale minima: 4,5 g/l;

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



“Murgia” Bianco passito

colore: dal giallo paglierino al dorato;

odore: caratteristico, delicato, persistente;

sapore: dal secco al dolce, tipico, armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 15,0086l. di cui almeno 11,00% vol svolto;
acidita totale minima: 4,0 g/1;

estratto non riduttore minimo: 22,0 g/1.

“Murgia” Bianco Spumante

spuma: fine e persistente;

colore: giallo paglierino piu 0 meno intenso cerr@uali riflessi dorati;
odore: fragrante, complesso, caratteristico ddkbamentazione;
sapore: fresco, sapido, fine, armonico, fino aikdile;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 9,5006l;

acidita totale minima: 5,0 g/l;

estratto non riduttore minimo: 14,0 g/l.

“Murgia” Rosso

colore: dal rosso rubino al granato;

odore: gradevole,caratteristico;

sapore: da secco ad abboccato, armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11%0vol;
acidita totale minima: 4,5 g/l;

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

“Murgia” Rosso vino da uve stramature

colore: rosso rubino, tendente al granato condichiamento;

odore: caratteristico, delicato, persistente;

sapore: dal dolce al secco, tipico, armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 15,0086l di cui almeno 11,00% vol svolto;
acidita totale minima: 4,0 g/1;

estratto non riduttore minimo: 24,0 g/1.

“Murgia” Rosso Frizzante

spuma: fine ed evanescente;

colore: rosato piu 0 meno intenso;

odore: delicato, fruttato;

sapore: da secco ad amabile, armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 9,5006l;
acidita totale minima: 4,5 g/l;

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

“Murgia” Rosso Novello

colore: rubino piu 0 meno intenso;

odore: intenso, gradevole, caratteristico;

sapore: da secco ad abboccato, caratteristico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11%0vol;



acidita totale minima: 5,0 g/l;
estratto non riduttore minimo: 16,0 g/I.

“Murgia” Rosso Passito

colore: rosso rubino, tendente al granato condichiamento;

odore: caratteristico, delicato, persistente;

sapore: dal dolce al secco, tipico, armonico;

titolo alcolometrico voltimico totale minimo: 15,@0vol di cui almeno 11,00% vol svolto;
acidita totale minima: 4,0 g/1;

estratto non riduttore minimo: 24,0 g/1.

“Murgia” Rosato

colore: rosato pil 0 meno intenso;

odore: caratteristico, fruttato;

sapore: da secco ad abboccato, armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11%0vol;
acidita totale minima: 4,5 g/l;

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

“Murgia” Rosato Frizzante

spuma: fine ed evanescente;

colore: rosato piu 0 meno tenue;

odore: delicato, fruttato;

sapore: da secco ad amabile, armonico, caraiterist
titolo alcolometrico volumico totale minimo: 9,5006l;
acidita totale minima: 4,5 g/l;

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

“Murgia” Novello Rosato

colore: rosato pit 0 meno intenso;

odore: caratteristico, fruttato;

sapore: da secco ad abboccato, armonico;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 11%0vol;
estratto non riduttore minimo: 14,0 g/l

“Murgia” Rosato Spumante

spuma: fine e persistente;

colore: rosato pil 0 meno intenso;

odore: fragrante, complesso, caratteristico dédbamentazione;
sapore: fresco, sapido, fine, armonico fino alkdnite;

titolo alcolometrico volumico totale minimo: 9,5006l;

acidita totale minima: 5,0 g/l;

estratto non riduttore minimo: 14,0 g/l;

2. | vini aindicazione geografica tipica «Murgieen la specificazione del nome del vitigno, albatt
dell'immissione al consumo, oltre alle carattectsti sopra specificate per i vini del corrispondent
colore, devono presentare le caratteristiche olgttratne proprie del vitigno.



3. I vini a indicazione geografica tipica “Murgianche con la specificazione del nome del vitigno,
prodotti nelle tipologie frizzante, spumante e nlwyeall’atto dell’immissione al consumo possono
avere un titolo alcolometrico volumico totale mimm

“Murgia” Frizzante 9,50%;

“Murgia” Spumante 9,50%;

“Murgia” Novello 11,00%.

Articolo 7
Designazione e presentazione

Peri vini ad indicazione geografica tipica “Murgia” @nsentito il riferimento ai nomi di due
vitigni indicati nell’articolo 2, a condizione clievino prodotto derivi al 100% dai vitigni indidag
che il vitigno che concorra in quantita minore ep all’altro, sia presente in percentuale superio
al 15%.

All'indicazione geografica tipica "Murgia" & vietataggiunta di qualsiasi qualificazione diversa da
guelle previste nel presente disciplinare di proahe, ivi compresi gli aggettivi extra, fine, seelt
selezionato, superiore o similari.

E' tuttavia consentito l'uso di indicazioni chediano riferimento a nomi, ragioni sociali e marchi
privati purché non abbiano significato laudativoom siano tali da trarre in inganno il consumatore.
L'indicazione geografica tipica "Murgia" puo essatidizzata come ricaduta per i vini ottenuti da
uve prodotte da vigneti, coltivati nell'ambito deiritorio delimitato nel precedente art. 3, editic
nello schedario viticola denominazione di origine, a condizione che i pi@i i quali si intende
utilizzare l'indicazione geografica tipica di crattasi, abbiano i requisiti previsti per una o galle
tipologie di cui al presente disciplinare.

Articolo 8
Legame con 'ambiente geografico

A) Informazione sulla zona geografica

1) Fattori naturali rilevanti per il legame

La relazione parte dalla natura dei terreni i qualia zona interessata presentano innanzitutto un
alto tasso di omogeneita, infatti da un punto idtavgeologico le Murge nord-occidentali sono
formate da calcari compatti dell’'unita litologicaldcalcare di Bari e di Altamura (formazione del
cretaceo, risalente a circa 130 milioni di anniilfaui spessore raggiunge i 3000 m.). L'altopidao

noi considerato, comprende le cosiddette Murge -noaoidentali dove si notano le quote piu
elevate dell'intero rilievo (M. Caccia 680 m., T@misperata 686 m.) con un altezza media che
difficilmente scende al disotto del 350 m s.I.m.

Dal punto di vista strutturale le Murge corrispondad un rilievo tabulare allungato nello stesso
senso della Fossa Bradanica, delimitato sul magideorientale da una estesa scarpata; verso N-E,
procedendo cioe verso I'Adriatico, il rilievo muagb degrada sino al livello del mare.

La lunghissima azione di erosione da parte deiiversoprattutto dalle acque piovane ricche di
anidride carbonica ha modellato le forme di quesiteso altopiano calcareo, creando un
eccezionale patrimonio di fenomeni di origine aaasiData la costituzione litologica dell'altopiano
su di esso mancano corsi d'acqua perenni, a fdini@a falda sotterranea che, nel settore delle
Murge Alte, dove il carsismo raggiunge il suo massisviluppo, puo spingersi fino a 400 metri
sotto il livello del mare;

Questa conformazione fa, di questo altipiano, liteabdeale per la vigna che affonda le sue radici
nello strato calcareo immediatamente sottostantesottile strato di terreno fertile, con la
conseguenza che i vigneti qui impiantati hanno p=eettaro naturalmente basse ed una grande
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mineralita sostenuta da una buona acidita inquamieaputo che le massime espressioni qualitative
della vite si hanno su terreni minerali, con pooatanza organica e non troppo ricchi di acqua,
elemento che la natura carsica del terreno rapp@ese maniera ideale. La buona piovosita
dell'area, accompagnata alla pratica dell’irrigasai sostegno per mezzo di acqua artesiana di cui
il sottosuolo profondo é ricco, compensa la retatvidita del suolo stesso.

L’elemento distintivo, rispetto al comprensorio costante esterno allarea a IGP e che ne
caratterizza ulteriormente l'unicita, € dato ddfitadine media a cui si trovano i vigneti, in aree
naturalmente ventilate costantemente, il che rgagiécolarmente difficile I'attacco da parte dei pi
comuni parassiti;

Oltre alla composizione dei terreni, all’'andameplioviometrico ed alla natura collinare dei terreni,
estrema importanza ha I'andamento climatico stademche, fatti salvi eventi eccezionali, vede
temperature medie piu basse rispetto al resto dai@ne durante tutto I'anno, con la conseguenza
che le uve che allignano in loco hanno maturaztargiva rispetto a quelle delle zone limitrofe con
la conseguenza che e estremamente facile prodmirdigrande finezza ed eleganza con minore
potenza alcolica, rispetto ai vini prodotti nelkr{p piu meridionali della regione.

Il clima e tipicamente pseudo steppico, con tentpegaestreme quasi mai nella media. Il processo
vegetativo non & molto rigoglioso a causa deglizslaéimatici, com’e noto questo diventa I'habitat
naturale per la vite che, tradizionalmente, pedpree grande qualita ha bisogno di “soffrire”; per
guesta ragione I'equilibrio vegeto-produttivo inegta zona e ottimale e vede le rese, naturalmente
ridotte a quantita che difficilmente superano i Hintali per ettaro. La temperatura media annuale
e compresa tra i 10 C° ed i 19 C°, con una tempexrahedia, nei mesi piu freddi, compresa tra 0
C° e 4 C°. Le precipitazioni nel periodo aprileebite dell’'ultimo decennio ammontano a circa
300mm e cioe circa la meta del totale annuo.

Tutto cio premesso e evidente che il territorioladellGT Murgia € ideale per una viticoltura
moderna, di qualita che garantisce l'ideale eqgudilvegeto-produttivo alla vite sia essa a bacca
bianca o rossa che allignano in zona e vengone asatiecenni.

2. Fattori umani rilevanti per il legame

| sistemi di allevamento a pianta bassa e ad riléasita di individui per superficie favorisconoaun
produzione per pianta, tale da considerare il ptodattenuto con caratteristiche organolettiche piu
interessanti. Inoltre il sistema di allevamentopddatura, le coltivazioni influiscono sulla quaate
gualita finale del prodotto. La viticoltura tipich questa zona prevede un elevato frazionamento
essendo, la zona, tradizionalmente derivante dRiflarma Fondiaria che si baso, appunto sul
frazionamento della proprieta onde consentire apilei familiari di trarre il proprio reddito. Ogg
guesta situazione ha prodotto solo elementi pasitiquanto si sono scelti per I'impianto, solo i
terreni migliori, con le migliori esposizioni e litando fortemente I'unico vero rischio in loco per
produzioni che e costituito dalla grandine che imiadalmente fa la sua comparsa tra i mesi di
luglio ed agosto, ed il cui impatto distruttivo nwee fortemente limitato da detta parcellizzazione,
dato che e noto che la grandine colpisce fascteddbrio normalmente di ampiezza limitata.

B) Informazioni sulla qualita o sulle caratteristite del prodotto essenzialmente o esclusivamente
attribuibili allambiente geografico.

L’IGT “Murgia”, come regolamentato dal presenteciiidinare di produzione, presenta, dal punto
di vista analitico ed organolettico, caratteristiaholto evidenti e peculiari, descritte all’articd®,

che ne permettono una chiara individuazione eitipazione legata all’'ambiente geografico.

In generale tutti i vini presentano caratterigiahimico-fisiche equilibrate in tutte le tipologie
mentre al sapore e all'odore si riscontrano aroravalenti tipici dei vitigni. Il Murgia bianco si
presenta con colore giallo paglierino piu 0 merteriso; all’olfatto si presenta, fruttato; il sapere
tipico, secco, sapido. Il Murgia rosato si presertta colore rosato cerasuolo, intenso e persistente



all’olfato; al palato si presenta secco e carattien. || Murgia rosso presenta alla vista un oelor
intenso con sfumature violacee; odore fruttatorapesso; il sapore € armonico e tipico.

Si tratta di caratteristiche organolettiche ed iiohke diretta conseguenza della tipologia di teore
calcareo/argilloso su cui insistono i vigneti e leletondizioni pedoclimatiche particolarmente
favorevoli.

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

Le caratteristiche genetiche e morfologiche delttero di produzione, I'esposizione prevalente dei
vigneti localizzati in zone particolarmente vocatida coltivazione della vite, il clima mite e
particolarmente favorevole concorrono a determinare ambiente adeguatamente ventilato,
luminoso e favorevole all’'espletamento di tuttéulezioni vegeto-produttive della pianta, ottenendo
ottimi risultati qualitativi ed organolettici.

Nella scelta delle aree di produzione vengono lggati i terreni adatti ad una viticoltura di
gualita, con susseguente selezione delle uve mdiagccolta e vinificazione.

La millenaria storia vitivinicola della regione Riagin generale, e della zona di produzione del
Murgia, in particolare, dallo sbarco dei greci fiao giorni nostri, passando attraverso I'epoca
medievale, attestata da numerosi documenti e regterici, come il ritrovamento di anfore vinarie
a seguito di scavi archeologici, € la prova inctaifile della stretta connessione ed interazione
esistente tra i fattori umani/ambientali e la qidaé le peculiari caratteristiche del vino “Murgia
sia esso bianco, rosso o rosato.

Cio testimonia come l'intervento dell’'uomo nel t&rio in questione abbia, nel corso dei secoli e,
soprattutto negli ultimi decenni, tramandato prinsajluppato poi, le tradizionali tecniche di
coltivazione della vite ed enologiche, le qualieipoca moderna sono state migliorate ed affinate,
grazie all'indiscusso progresso scientifico e téogioo, fino ad ottenere gli attuali premiati vini.

Articolo 9
Riferimenti alla struttura di controllo

Nome e Indirizzo: Ministero delle politiche agrie alimentari e forestali - ICQRHspettorato
centrale della tutela della qualita e repressionerddi dei prodotti agroalimentari — Via
Quintino Sella, 42 — 00187 ROMA.

L’ Ispettorato centrale della tutela della qualita e epressione frodi dei prodotti agroalimentari

e I'Autorita di controllo competente del Ministedelle politiche agricole alimentari e forestali, ai
sensi dell’articolo 13 del decreto legislativo 4/210 (Allegato 2) che effettua la verifica anmual
del rispetto delle disposizioni del presente distgre, conformemente all’articolo 25, par. 1, 1°
capoverso, lettera b) e c), ed all'articolo 26,.phr del Reg. CE n. 607/2009, per i prodotti
beneficianti della IGP, mediante una metodologiecdatrolli nell'arco dell’intera filiera produtti&
(viticoltura, elaborazione, confezionamento) etfath selezionando casualmente un numero
minimo di soggetti individuati mediante un’analiBirischio, conformemente al citato articolo 25,
par. 1, 2° capoverso, lettera a).

In particolare, tale verifica, che per quanto coneeil prodotto finito consiste nel solo esame
analitico (conformemente all’articolo 25, par. 2,chpoverso, lett. b) e articolo 26, par. 1, dej Re
CE n. 607/2009), e espletata nel rispetto dellpadizioni previste dall'articolo 13 del citato
decreto legislativo n. 61/2010 e dal DM 31 luglio02 (GU n. 230 del 3-10-2009), cosi come
modificato con DM 30 luglio 2010 (GU n. 244 del 18-2010) e con DM 11 luglio 2011 (GU n.
219 del 20-09-2011) (Allegato 3).



