DISCIPLINARE DI
PRODUZIONE
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[ obiettivo princip0|e di questo
disciphnore di produzione e que||o
di comunicare, con chiarezza
e trasparenza, il nostro operato
In vigna e in cantina d Chiunque
acquistera  una boﬁigho di vino
NATURALE.

Per raggiungere questo scopo ¢
necessario rappresentare con un

simbolo semp|ice e riconoscibile le

norme produﬁive che tutti i soci si
Impegnano a rispettare.




[ _agronomia in vigneto persegue |obiettivo
di allevare pionfe sane ¢ predisposTe ad
una elevata resistenza alle avversita
(mabﬁie, siccitd,  carenze), quindi e
fondamentale prestare porﬂcobre aftenzione
alla fertilita biologica del suolo, alla
tutela della biodiversita e oll'equilibrio
dell'ecosistema vigneto.

Pratiche ammesse:

- Concimazioni organiche (|e’r0me maturo,
compost vegefo|e o misto);

- Concimazioni “verdi” (sovesci o cover
crop);

- Inerbimento autoctono;

- Ossigenazione e lavorazione autunnale
del suolo al fine di mig|iorore permeobihfd
e struttura dello stesso;

- Gestione dell'erba interceppo con mezzi
meccanici (51(0|cio o} |ovoroziom);

- Uso di prodotti a base di zolfo per
contrastare |'oidio (|imi’rondo ad un
massimo di 60 kg/ho di zolfo po|veru|en+o
all'anno);

- Uso di prodoﬁi a base di rame per
confrastare peronospora ed escoriosi
(limite massimo 4 kg/ha di rame metallo
all'anno) con |'obiettivo di riduzione dello
stesso. || limite massimo va calcolato sulla
media di rame metallo usata neg|i ultimi

/ anni.

- Uso di prodo’rﬂ di derivazione naturale,
Corroboranﬂ, a residuo nu||o, come ad
esempio estrafti vegefoh, Q|ghe, propo|i,
Funghi O microrganismi antagonisti che
permeffano di ridurre l'uso di prodoTﬂ a
base di rame e zo|1ﬁo, fino ad eliminarli
comp|efomenfe in condizioni favorevoli;

- lrrigazione ;

- Vendemmia manuale.

Pratiche non ammesse:

- Concimazioni minerali, organico-
minerali e chimiche di sinfesi;

- Diserbi o disseccamenti chimici;

- Uso di anfiparassitari di origine sinfetica,
sistemici e citofropici, non consenfiti in
ogricoHuro bio|ogico,-

- Uso di foshiti;

- Uso di insetticidi chimici;

- Vendemmia meccanica;

- Coltivazione di viti Cisgeniche ed OGM
o uso di prodotti di derivazione OGM.




Rese e qualita

La ragione per cui | viticoltori convenzionali credono
di poter fare un buon vino, anche con vigneti ad
alte rese, ¢ che la qualita delle uve & relativamente
POCO importante nei vini fatti convenzionalmente,
aggiustati poi do||'eno|ogo in canfina.

Un vino fatto naturalmente si affida per il suo sapore
unicamente sulle uve: un grgnde vino NATURALE,
que||o che esprime veramente il suo terroir, pUO
essere fatto solo da vitigni con basse rese.
Infattiivigneti de La Rabiosahanno rese molto basse
rispetto ai massimali consentiti nelle Denominazioni
di Origine Controllata.

Le rese infatti non superano i /0O q.|i a effaro per |

vini rossi e i 90 q.li per i bianchi.




| lavoro de||'eno|ogo deve garantire che il
vino rispecchi l'identita e le finalita de
La Rabiosa; E' indispensabile quindi che
in canfina arrivi uva per{eﬁomenfe sana e
matura. Per arrivare ad avere queste
caratteristiche talvolta & necessario {ore, N
vendemmio,unaCerniTode”euvecheverronno
vinificate; La funzione de||'eno|ogo con un
buon prodoﬂo alla base, si limiters quindi
a controllare che i processi di fermentazione
e vinificazione proseguano correttamente,
senza alcuna forzatura dei metodi
di produzione che devono rispecchiore o
naturalits del prodotto.

Pratiche ammesse:

- Fermentazione spontanea con uso
esclusivo di lieviti indigeni, quindi gia
oresenti nelluva e negli ambienti di
viniﬁcozione;

- Possibilitar di modificare la tfemperatura
del mosto o del vino al fine di garantire il
corretto svo|gimen+o delle fermentazioni;
- Lutilizzo dei solfiti, nel caso in cui
'andamento sfogiono|e sia  stafo
inclemente e l'affinamento in cantina
non permetta al vino di raggiungere
g|i standard consentiti, & ammesso o
condizione che g|i stessi non superino i 50
mg perlitro. Limpegno verso una riduzione
dell'impiego dell’'anidride solforosa deve
essere costante, fino al totale obbondono;
- Uso diariaed 0ssigeno per ossigenazione
di mosti o vini;

- Uso di anidride corbonico, azoto o
argon, esclusivamente per mantenere il
vino o|rip0ro o|o||'orioequindipersafurore

eventualmente contenitori o attrezzature;

- Filtrazioni con attrezzature inerti aventi
pPori non inferiori a 5 micrometri (micron)
per vini bianchi e rosati e 10 micrometri

(micron) per vini rossi.

Pratiche non ammesse:

- chiarifiche tramite prodoTﬂ a base di
Q|bumino, caseina, bentonite e carbone
vegefo|e oppure con enzimi pecho|iTici,-

- uso di quo|siosi additivo estraneo ad
esclusione di anidride so|1(orosc1, nei limiti
preﬁssoﬁ nel pOI’Ongﬂ(O sopra;

- proﬂche invasive atte ad alterare le
caratteristiche intrinseche del vino e a
modificarne | processi divinificazione, ad
esempio: dealcolizzazione, trattament
termici superiori a 30°C, concentrazione
framite osmosi inversa, acidificazioni
o disocidiﬁcqziom, elettrodialisi e uso
di scambiatori di cafioni, eliminazione
dell'anidride solforosa con procedimen’ri

ﬁsici, micro filtrazioni..
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