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2017, un anno   
     decisamente     
  interessante

Decisamente interessante quest’anno 2017 per 
la Confraternita della Vite e del Vino. Tuttavia 
due lutti ci hanno colpito, ci hanno lasciati Le-
onello Letrari, grande personaggio sia del vino 
che della vita civile, e l’amico Franco Corazza, 
della Commissione Agricoltura della CCIAA.  
La nostra vita sociale è per il resto scorsa tranquil-
lamente. Abbiamo iniziato l’anno con un incontro 
in località Compet dove, con la collaborazione di 
Proposta Vini e soprattutto con l’assistenza della 
Signora Torgler, abbiamo avuto modo di degusta-
re una serie di vini italiani provenienti da aree con 
terreni vulcanici. E’ seguita la visita alla Cantina 
d’Isera, poi il consueto incontro con i vignaioli 
per la cerimonia di spremitura delle uve destinate 
a produrre, tra almeno cinque anni, il Vino Santo 
Trentino. Di seguito l’incontro con gli Olii trenti-
ni gardesani nel Ristorante Restel de Fer di Riva 
del Garda e l’appuntamento a Canazei al Rifugio 
Contrin. Per arrivare, a fine stagione con la pro-
clamazione del Vino Confratello e la nomina dei 
nuovi Confratelli, Ordinari e d’Onore. Insomma 
un anno ricco di incontri con i vini, Autunno Ro-
taliano, Cantina Martinelli, Cantina Borgo dei 
Posseri, Cantina Cadalora, e la visita al nuovo olei-
ficio Olio Cru. L’anno si è chiuso con il Congres-
so europeo della CEUCO a Cordoba in Spagna. 
Infine è iniziata una fattiva collaborazione con la 
Fondazione Mach e la Dottoressa Stella Grando 
su una ricerca da cui si prevedono molti risultati 
positivi per i vini trentini. In questo numero esa-
mineremo meglio alcuni di questi punti. 

Editoriale

di Enzo Merz

60°Anniversario
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Umberto Dalla Zuanna
Pasquale Gioffre’

I nuovi 
Confratelli

Sono sei  i nuovi confratelli intronizzati 
nel corso dell’ultimo Simposio 
d’autunno, svoltosi lo scorso 18 
novembre.

La giornata del Simposio è iniziata con la S. Messa 
officiata da don Bruno Tomasi nella chiesa dei San 
Marco ed è proseguita poi al Castello del Buon-
consiglio. Nel Salone dei Cinquecento del Magno 
Palazzo si è tenuta la cerimonia di intronizzazione 
presieduta dal Gran Maestro Enzo Merz, assistito 
dai confratelli del Capitolo, che con la formula di 
rito: “vinum bonum leatificat cor hominum, di-
gnus esto” ha conferito le insegne di Confratello 
della Confraternita della Vite e del Vino di Trento 
a: Umberto Dalla Zuanna, Enrico Dalpiaz, Fede-
rico Leveghi, Gianni Pasolini. Confreatelli onora-
ri: Luciano Righi e Pasquale Gioffré. 
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Enrico Dalpiaz

Federico Leveghi

Gianni Pasolini

Luciano Righi
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Alla S. Messa e alla suggestiva cerimonia di in-
tronizzazione ha partecipato, nel rispetto di una 
bella, consolidata ed apprezzata consuetudine il 
Gruppo vocale Laurence K.J. Feininger, allietan-
do il momento religioso e il simposio. Diretti dal 
confratello Roberto Gianottisi sono esibiti Salva-
tore De Salvo Fattor e Marco Gozzi.

Un momento del Simposio

Il Gran Maestro ed il Capitolo 
presentano la relazione annuale.
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A Cordoba il   
     Congresso delle   
  Confraternite
Al 15° Congresso 
Europeo delle Con-
fraternite Enoiche 
e Gastronomiche 
(CEUCO) la nostra 

era presente con una folta delegazione, 25 i parteci-
panti. L’arrivo a Siviglia ha permesso di trascorre-
re alcune ore visitando la  capitale dell’Andalusia, 
quarta città della Spagna. Quindi trasferimento a 
Cordoba, sede dei lavori, che hanno preso avvio 
con il saluto del presidente CEUCO Carlos Mar-
tin Cosme. Qui sono confluiti - nota il presidente 
– tanti prodotti che si propongono come interpre-
ti di tanta storia. Qui ci si sente tutti amici e si può 
affermare tranquillamente che questa è l’Europa 
delle sensazioni. E per giustificare la corsa entu-
siasta che al termine della mattinata ha guidato 
i convegnisti verso i banchi allestiti all’esterno, 
abbracciati da una temperatura molto mite, qua-
si una coda dell’estate, un assalto ai banchi che 
hanno offerto prodotti tipici portati da tutte le 
delegazioni presenti, Cosme è ricorso addirittura 
alle parole di Ippocrate, che più o meno diceva 
così: qualche eccesso non fa male, anzi è addirit-
tura buono per la salute. Allora, con la sua bene-
dizione, si sono registrate molte e ripetute soste 
davanti agli assaggi. Coda anche alla postazione 
trentina, dove il TrentoDoc l’ha fatta da padrone 
annaffiando abbondantemente anche la pasta al 
pomodoro offerta e cucinata sul posto da …. Feli-
cetti. C’è da dire che le Confraternite affiliate sono 
moltissime: 30 quelle della Spagna, 11 dell’Italia, 
1 dell’Ungheria, 1 della Grecia, 1 di Macao, 21 
del Portogallo, 14 del Belgio, 22 della Francia 
  Parole di benvenuto sono venute quindi dal 
presidente del Parlamento andaluso: “ Questa 
è una terra gentile, siamo fieri di poter accoglie-
re tutte queste Confraternite”. L’obiettivo, ha 
continuato, è quello di aprire Cordoba al mon-
do e anche tutti i prodotti enogastronomici co-
stituiscono un veicolo importante. La cultura e 
la tradizione sono un’eredità tramandata dagli 

antenati. E il territorio di Cordoba da parte sua 
propone eccellenze come l’olio, i vini, il pro-
sciutto e ancora l’aglio, i pomodori e il grano.  
  Cordoba aveva ricevuto l’anno scorso a Cascais 
il testimone dell’organizzazione del Congresso 
– come ha ricordato Francisco Rivera rappre-
sentante del Governo andaluso – ed è fiera di 
presentare un aspetto essenziale di questa terra, 
l’agricoltura, che vanta un rapporto millenario 
con la sua gente. La promozione dell’enogastro-
nomia e del turismo, legata ai prodotti e al pa-
trimonio storico-culturale, resta sempre un im-
pegno primario. Di identità locali da preservare 
parla ancora la vicesindaco della città, soprattutto 
di fronte a una globalizzazione che – non si può 
negare – presenta anche molti errori. E’ dunque 
importante lavorare molto e bene sulla strada 
della cooperazione e delle eccellenze, per preser-
vare i sapori e gli alimenti della vecchia Europa.  
  Al Congresso ritorna spesso il termine “fratellan-
za”, in questo Paese che si definisce il sud del sud 
Europa. E perché non dire che la fratellanza può 
coagularsi anche intorno a una tavola che unisce 
passato e presente, che ricorda l’antico adeguan-
dosi con intelligenza al nuovo. A una tavola che sa 
dare emozioni e piacere, che sa anche dare cultura. 
  La delegazione trentina ha quindi approfittato 
del tempo libero per visitare la splendida città 
di Cordoba adagiata sulla riva destra del fiume. 
E già dal primo sguardo è possibile capire che lì 
la storia ha parlato con vari linguaggi e con sti-
li che nel tempo si sono integrati, ciascuno con-
vivendo con l’altro senza prevaricare. Ne è un 
esempio l’enorme Mezquita, un edificio eteroge-
neo che sa mantenere e rappresentare tre fedi – 
musulmana, cattolica ed ebraica - espresse dalla 
moschea, dalla cattedrale e dalla sinagoga. L’ar-
monia complessiva non può che destare stupore.  
  Infine una puntata nella valle del Guadalquivir 
che lambisce e attraversa distese di aranci, che col 
profumo delle zagare a primavera parlano di poe-
sia direttamente col cielo. 

Didascalia Didascalia



6  La Vigna

I vini confratelli 2017
Tananai Brut 2013 Trento Doc 	
Cantina Borgo dei Posseri

AlpeRegis Brut Rosè 2013 Trento Doc
Cantina Rotari 

Marzemino Superiore Doc dei Ziresi 2015		
Cantina Vivallis

Enantio Vallagarina IGT 2016	
Cantina Vallarom 

Nosiola Trentino Doc 2016
Cantina di Lavis e Valle di Cembra

Schiava Vigneti delle Dolomiti 2016
Cantina Toblino

Rebo Trentino Doc 2015
Cantina Dorigati

Sangue di Drago Teroldego Rotaliano Doc 2015
Cantina Marco Donati

Martin Mainenti di Borgo de Posseri 

Il confratello Luca Rigotti presidente della 
Cantina di Mezzacorona  Rotari 

Filippo Scienza della Cantina Vallarom  

Premio al “Vino  
               Confratello” 
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Marco Donati, confratello dell’omonima cantina di Mezzocorona 

Mauro Baldessari, Vivallis

La rappresentante della Cantina di Lavis

I nuovi Confratelli con i 
rappresentanti delle cantine 
del Vino Confratello
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Alla ricerca della vite  
 perfetta: un sogno 	
 che si avvera di Attilio Scienza

La viticoltura moderna di fronte 
all’opinione pubblica: antiche e 
nuove paure

L’ostilità o lo scetticismo verso la scienza che i 
filosofi chiamano più bonariamente “critica del-
la scienza”, ha accompagnato fin dalle origini la 
scienza moderna, con atteggiamenti disparati 
che vanno dalle fosche profezie sulla fine del-
la civiltà e sull’inevitabile olocausto provocato 
dalla scienza, ai rimpianti per il Medioevo come 
“epoca organica” e comunitaria, all’esaltazione 
delle civiltà agricole primitive o del mondo ma-
gico e del sapere alchemico, spesso evocato an-
che ai nostri giorni. Sono veri e propri luoghi 
comuni che appaiono ciclicamente dagli anni 
Trenta dell’800 (epoca del rifiuto romantico 
della scienza newtoniana) fino alla rivolta con-
tro la  scienza del primo 900 ed all’antiscienti-
smo ed antimodernismo della fine degli anni 60. 
Alla base di questi comportamenti vi è quello 
pseudo-umanistico della inumanità della scienza, 
fatta da individui pronti a vendersi alle multina-
zionali, schiavi inconsapevoli del Potere, o quello 
della difesa della fantasia e creatività che sareb-
bero estranee alla scienza incapace di intendere 
la complessità o ancora quella che considera la 
scienza come “impresa empia e luciferina, come 
sete di dominio, violazione della natura innocen-
te, diretta responsabile dello sfruttamento sociale 
e del dominio dell’uomo sull’uomo. E’ come se 
nel nostro mondo del benessere fosse presen-
te una criptica forma di nostalgia per il mondo 
del malessere. Gli intellettuali  hanno una forte 
propensione per l’ineffabile e nel corso del seco-
lo scorso si sono spesso fatti sostenitori di regimi 
politici tra i più abbietti: ma il pessimismo e la 
predicazione di una imminente apocalisse rendo-
no bene in popolarità. L’ostilità verso la scienza, 
così intensamente propagandata, rischia oggi di 
diventare un comune modo di pensare. I giova-

ni soprattutto, credono al tramonto della civiltà, 
identificano la natura con l’innocenza, saldano 
assieme in una miscela  non nuova, tradiziona-
lismo di destra ed utopismo di sinistra. Popper 
nel 1972, benché aderisse allora ai principi del 
minimalismo, affermò in pieno accordo con la 
visione darwiniana, che la scienza è ”forse lo stru-
mento  più potente per l’adattamento biologico 
mai emerso nel corso dell’evoluzione organica”.
Quasi un secolo prima Mendel affermava che la 
genetica era l’evoluzione nelle mani dell’uomo. 
Il dovere dei ricercatori: spiegare la scienza 
Perché il valore della scienza non viene spiega-
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to in termini adeguati? Il fatto che ufficialmente 
la scienza venga considerata in modo negativo e 
criminalistico rende assai difficile spiegarne il va-
lore.Gli scienziati vengono percepiti con le loro 
scoperte come persone che possono insidiare co-
mode egemonie,  privilegi o interessi consolidati. 
Sono guardati con sospetto e vengono confutati 
nelle loro acquisizioni spesso da persone di scar-
sa competenza e con modalità ideologiche a volte 
pretestuose. Non sono estranei i mezzi di comu-
nicazione di massa, in questa epoca della post-ve-
rità, che spesso disinformano più che informare, 
alla ricerca della notizia clamorosa che omologa le 
piante transgeniche ai frequenti rischi alimentari, 
al monopolio nella ricerca delle multinazionali, 
alla perdita di biodiversità, con toni catastrofici. 
In medicina siamo passati con disinvoltura dal 
metodo Di Bella a Stamina, alla recente e perico-
losa campagna mediatica contro la vaccinazione. 
Anche l’Università ha le sue colpe, in quanto ha 
sottovalutato il ruolo della cosiddetta terza mis-
sione, quella che dovrebbe affiancare e  rendere 
esplicite le altre due, quella della ricerca e della 
formazione superiore. L’innovazione genetica in 
particolare è sempre stata accolta con molta cir-
cospezione dalla viticoltura europea, fin dalle sue 
prime applicazioni alla ricerca delle resistenze 
nei confronti delle cosiddette malattie america-
ne. L’assenza di cultura scientifica è il vero tallo-
ne d’Achille del nostro Paese e purtroppo c’è la 

tendenza a ricordarsi della scienza nei  momenti 
di disperazione o di emergenza, come è succes-
so con l’arrivo della fillossera, chiedendo ad essa 
risposte rapide e sicure. La storia si sta ripeten-
do nei confronti dell’emergenza climatica, di-
menticando che spesso la scienza non dispone 
delle risorse necessarie per venire incontro alle 
esigenze che gli eventi richiedono. Relativamen-
te al tema del miglioramento genetico della vite 
per le resistenze, è necessario un prerequisito 
affinché il genome editing  possa avere una pro-
spettiva di successo: l’intenzionalità antropo-
logica alla condivisione del progetto di ricerca . 
Cosa significa? Che è necessario avere coraggio 
per affrontare tutti assieme, ricercatori e pro-
duttori,  i rischi e le paure che hanno in questi 
anni impedito l’innovazione genetica. Diceva 
Kant : “sapere aude”, abbi il coraggio di sapere. 
Quale viticoltura per il futuro ?
La mitica età dell’oro, l’”aurea aetas” di Ovidio, 
un periodo di immensa felicità per la mitologia 
classica, nella viticoltura del Vecchio Continen-
te, termina con l’arrivo delle cosiddette malattie 
americane. Prima del XIX secolo, l’uva era pro-
dotta da viti non innestate, spesso ultracentenarie, 
moltiplicate per propaggine, allevate su piante ar-
boree o striscianti negli ambienti caldi, alle quali 
non serviva nessun trattamento contro funghi o 
insetti e l’intervento dell’uomo si limitava a qual-
che zappatura del terreno attorno alle viti ed a 
una sommaria e saltuaria potatura. L’uva prodotta 
era veramente l’espressione esclusiva del vitigno e 
del terroir. Purtroppo, anche  se in molte religio-
ni si attende un tempo che ci riporti allo stato di 
perfetta armonia e di benessere, non si potrà più 
ritornare a quella  viticoltura originaria.
E’ quindi immaginabile il comportamento della 
filiera vitivinicola nei confronti delle viti ottenu-
te sia con metodi convenzionali che innovativi, 
condannate ancora prima che possano vedere la 
luce e senza che possano dimostrare la loro in-
nocuità nei confronti della salute del consuma-
tore. Molte parole di uso corrente hanno un si-
gnificato ambiguo, ad esempio la tradizione vuol 
dire trasmettere ma anche tradire, così la parola 
scandalo, in greco identifica un impedimento, un 
trabocchetto, ma anche il mettersi in movimen-
to. L’arrivo delle malattie cosiddette americane in 
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Europa, verso la metà dell’800, può essere defini-
to uno scandalo, come lo è stato il cristianesimo 
per gli ebrei, perché è stato un impedimento al 
mantenimento di uno “status quo” economico e 
sociale nel quale galleggiava della viticoltura eu-
ropea, praticamente inalterata dal Medioevo.Ma 
anche un’occasione irripetibile per il rinnovamen-
to della viticoltura che da allora venne definita 
“moderna”.  Non è una coincidenza che la nasci-
ta della genetica, quella di Mendel e di Darwin, 
coincida con la necessità di creare nuove varietà 
di portinnesti e di vitigni per reagire agli effetti 
nefasti degli “accidenti, parassiti e malattie della 
vite” e che questo abbia determinato una sorta 
di metabolizzazione della storia del vino, dispie-
gando finalmente il segreto che è racchiuso nel 
perché degli avvenimenti. La genetica, tanto vi-
tuperata ai giorni nostri da quelli che la temono 
perché non la conoscono, è la vera risposta  alla 
domanda di sostenibilità ambientale della viticol-
tura, la quale non può rinunciare a combattere i 
parassiti, né tantomeno affidarsi ai rimedi offerti 
dall’esoterismo.  Il vino è un invenzione, non esi-
ste in natura, è la scienza che lo ha creato ed è alla 
scienza che dobbiamo guardare, perché senza di 
essa saremmo costretti a bere solo dell’aceto. Con 
buona pace di quelli che vogliono il  “vino natu-
rale”. Il futuro della viticoltura non sarà più nella 
separazione tra la produzione ed il consumo: sarà 
necessaria una visione olistica del mondo dove 
l’espressione “sviluppo” sostenibile non deve più 
essere considerato un ossimoro, ma un traguardo 
raggiungibile attraverso i risultati della ricerca e 
dell’innovazione.
Cosa fare? Una proposta concreta? Il progresso 
delle conoscenze derivate dalla scoperta degli en-
zimi di restrizione avvenuta negli anni ’70, della 
totipotenza delle cellule vegetali attorno agli anni 
’80, la creazione della prima pianta transgenica 
nel 1983 e finalmente la  decrittazione del geno-
ma della vite, pubblicata nella seconda metà degli 
anni ’90, consentiranno l’applicazione della co-
siddetta correzione del genoma (genome editing). 
Attraverso la creazione di individui  cisgenetici 
ed intragenetici, alcuni vitigni italiani potranno 
resistere alle malattie crittogamiche favorendo 
l’espressione di geni che codificano per la sintesi 
di sostanze antifungine, senza che altri, portatori 

di caratteri qualitativi indesiderati, possano espri-
mersi nella pianta, come capita invece nell’incro-
cio. Senza entrare nei dettagli metodologici è però 
importante affermare che non si tratta di  OGM 
ma di piante che possono essere considerate alla 
stregua di cloni in quanto la variazione genetica 
è minima e solo a livello di alcune basi, analoga-
mente a quanto succede in natura in modo spon-
taneo, attraverso le mutazioni. La vite cisgenica o 
ottenuta con correzione del genoma (genome edi-
ting) può essere considerata la versione moderna-
degli ibridi? Benché esista analogia negli obiettivi, 
la resistenza negli ibridi del passato, portata dai 
geni della resistenza delle viti americane, trasci-
nava con se geni portatori di caratteri indeside-
rabili, responsabili dei saporisgradevoli del vino. 
Nei cisgenici, piante ottenute dal trasferimento 
di una parte del DNA proveniente da individui 
che appartengono allo stesso genere, il genoma è 
molto più integro e più vicino alle viti europee. 
Chiosando una espressione  di Luigi Cavalli Sfor-
za, riferita agli uomini, ”il meticcio ci salverà”.  
Le innovazioni scientifiche, più che da grandi 
organizzazioni che battono sentieri certi per con-
seguire risultati che non cambiano le prospettive 
globali (vedi OGM), arrivano piuttosto da un 
modo di pensare diverso che, di fronte ad ostacoli 
a volte insormontabili, li aggira seguendo percorsi 
insoliti. Il cambio di paradigma scientifico è rap-
presentato da un nuovo modo di pensare, passare 
da una visione meccanicistica ad una sistemica 
che vede la vite come una rete informatica che va 
regolata in modo fine e fisiologico. Un esempio di 
questo nuovo approccio viene offerto dalla medi-
cina umana. L’anemia falciforme o mediterranea 
è una malattia genetica ereditabile causata da una 
mutazione genica che distrugge i globuli rossi del 
sangue. In origine questa alterazione era favore-
vole alle popolazioni esposte alla malaria perché il 
protozoo agente della malattia non poteva ripro-
dursi nei globuli rossi falciformi, anche se questi 
erano poco efficienti nel trasporto dell’ossigeno. 
Questa mutazione puntiforme del gene dell’emo-
globina è causata dalla sostituzione di due basi, 
l’adenina con la tiamina, che rende così inefficace 
il funzionamento dei globuli rossi. Una equipe di 
ricercatori australiani con  la tecnica del genome 
editing (correzione dl genoma) hanno modificato 
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il gene difettoso sostituendo la base mutata nella 
sequenza del gene, correggendo così la mutazione 
che codificava per la proteina che rendeva il glo-
bulo rosso, falciforme. Questa tecnica può essere 
trasferita alla vite, per conferire ai nostri vitigni la 
resistenza alle malattie. La vite europea possiede 
un dominio di circa 500 geni per la resistenza alle 
malattie, ma questi geni non riescono a codificare 
per  le proteine necessarie per la produzione di 
sostanze di contrasto ai funghi. Questa incapaci-
tà è legata alla storia evolutiva della vite europea 
nella quale, a differenza di quanto è avvenuto per 
le specie americane, non ha potuto giovarsi di un 
lungo rapporto temporale con i parassiti, per evi-
denziare gli individui che in virtù di una muta-
zione avevano potuto esprimere dei geni capaci 
di produrre le sostanze antifungine. Attraverso  
questa correzione del genoma (che va annovera-
ta tra le new breeding technology), una sorta di 
microchirurgia con la quale si opera sui geni di 
suscettibilità, la cui presenza è necessaria affinché 
si manifesti una malattia. L’inattivazione di que-
sti geni porta ad una pianta resistente. L’esempio 
più noto è quello dei geni Mlo (MildewResistance 
locus O) la cui inattivazione conferisce resisten-
za all’oidio alla vite. L’intervento è quindi com-
parabile ad una mutazione naturale, sull’esempio 
di quelle che fanno comparire improvvisamente 
su una vite che produce grappoli colorati, dei 
grappoli bianchi (Pinot nero-Pinot bianco). Con 

questa tecnica che non consiste in un trasferi-
mento di geni (OGM) è possibile far diventare 
i nostri vitigni italici resistenti alle malattie. Non 
è comunque un intervento semplice, saranno ne-
cessari alcuni anni per mettere a punto le tecni-
che della trasformazione soprattutto per quanto 
riguarda la rigenerazione dei calli e per verifica-
re a livello viticolo ed enologico l’effetto dell’in-
tervento genetico sulla qualità dei vini. Inoltre 
solo pochi vitigni, quelli che hanno il maggiore 
impatto economico sull’immagine del vino italia-
no o che vengono coltivati in zone densamente 
abitate, saranno trasformati in una prima fase.  
Per rendere possibile questo progetto che rende-
rebbe la ricerca viticola italiana leader nel mondo 
è però necessario un grande sforzo organizzativo 
ed economico. La creazione di una rete degli 
enti di ricerca italiani e dei produttori di vino, 
anche attraverso una particolare Fondazione co-
siddetta per partecipazione, rappresenta il pri-
mo passo per la creazione di un hub nazionale  
per coordinare  tutti gli sforzi di ricerca. Per il 
finanziamento, (sono necessari circa 15 milioni 
di E/anno per almeno 5 anni), si può pensare ad 
un contributo di scopo applicando una tassa di 2 
centesimi di E per ogni bottiglia di vino prodot-
ta in Italia (circa 2,5 miliardi /anno), una cifra 
insignificante per i produttori, ma nella logica 
dei grandi numeri decisiva per lo sviluppo della 
ricerca viticola italiana. 
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Il Vino 
       Santo
Una cerimonia che appartiene alla tradizione 
dell’enologia del Trentino, quella della torchia-
tura delle uve Nosiola, appassite sui graticci per 
mesi e torchiate in primavera durante la  Setti-
mana Santa, per ottenere dopo la fermentazio-
ne e l’invecchiamento il Vino Santo Trentino.  
Quest’anno l’evento curato in collaborazione 
con l’Azienda di Promozione Turistica di Tren-
to, Monte Bondone e Valle dei Laghi si è svol-
to alla Cantina Pisoni di Pergolese, alle Sarche, 
in uno splendido pomeriggio primaverile. Come 
sempre la prima torchiatura è fatta dal Gran 

Il momento della torchiatura

Maestro  Enzo Merz che ha messo il suo sigil-
lo sul Vino Santo che degusteremo nel 2024.  
Il Vino Santo è il passito dei passiti, vino anti-
co, ricco non solo dei sapori e dalle dolci de-
licatezze, ma di storia e passione, che ha visto 
nascere i Vignaioli del Vino Santo, capaci di 
realizzare uno splendido nettare da medita-
zione o da abbinare alla pasticceria secca. 
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I Vini del Trentino 
che hanno ottenuto 
            i 3 Bicchieri

• Ritratto Rosso 2013	 La Vis - Valle di Cembra
• San Leonardo 2013	 Tenuta San Leonardo
• Teroldego Rotaliano 2015	 De Vescovi Ulzbach
• Teroldego Rotaliano Pini 2013	 Roberto Zeni
• Trento Brut Rotari Flavio Ris. 2009	 Cantina Mezzacorona
• Trento Brut Altemasi Graal Ris. 2010	 Cavit
• Trento Brut Conte Federico Ris. 2012	 Bossi Fedrigotti
• Trento Brut Giulio Ferrari 
	 Riserva del Fondatore 2006	 Ferrari
• Trento Brut Rosé +4 2009	 Letrari
• Trento Dosaggio Zero Ris. 2012	 Maso Martis
• Trento Opera Nature 2011	 Opera
• Trento Pas Dosé Balter Ris. 2011	 Nicola Balter

I vini del Trentino che hanno ottenuto le Corone della guida i 
Vini Buoni d'Italia 
• Trentino Doc Lagrein Dunkel Riserva Mansum 2013	 Bellaveder
• Valdadige Terradeiforti Doc Enantio Riserva 2012	 Cantina Sociale di Avio 
• Trentino Doc Vino Santo 2002	 Cantina Toblino 
• Teroldego Rotaliano Doc Sangue di Drago 2014	 Donati Marco 
• Teroldego Rotaliano Doc Riserva Luigi 2012	 Dorigati
• Trentino Doc Nosiola 2016	 Fondazione Edmund Mach 
• Vigneti delle Dolomiti Igt Bianco Majano 2015	 Francesco Poli Vignaioli a Santa Massenza
• Vigneti delle Dolomiti Igt Groppello di Revò 2014 	 Laste Rosse 
• Trentino Doc Marzemino Ai Dossi 2015	 Longariva Azienda Agricola 
• Teroldego Rotaliano Doc 7 Pergole 2012 	 Villa Corniole 
• Teroldego Rotaliano Doc Vigna Le Cervare 2015 	 Zanini Luigi 
• Teroldego Rotaliano Doc Pini 2013 	 Zeni Roberto 

... e le Golden star
• Trentino Superiore Doc Marzemino d'Isera 
	 Etichetta Verde 2015	 Cantina d'Isera
• Trentino Superiore Doc Marzemino d'Isera 
	 Terra di San Mauro 2015	 Cantina Mori Colli Zugna
• Vigneti delle Dolomiti Igt Teroldego Morei 2015	 Foradori
• Vigneti delle Dolomiti Igt Nosiola Bio 2015	 Salvetta
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Top Wine 
  del Sass 
Pordoi

Per i pionieri dell'alpinismo, soprattutto ricchi 
benestanti ed esploratori di origine inglese, in 
vetta era tradizione stappare una bottiglia di vino.
Alle alte quote il vino regala sensazioni e profumi 
particolari rispetto alle basse quote. Ogni anno, 
centinaia di appassionati salgono  al rifugio Maria 
al Sass Pordoi, a metà ottobre, per il Top Wine,  
per degustare vini e mangiare un piatto realizzato 
per l'occasione, con prodotti a chilometri zero. Ai 
quasi 3000 metri della vetta dalla cui splendida 
terrazza, denominata "Terrazza delle Dolomiti", 
si dominano i monti e le vallate care ad alpinisti e 
sciatori, i vini raffinati si degustano e si apprezza-
no diversamente dal solito. Anche quest'anno la 
manifestazione ha esaltato i vini in degustazione 
e, dato il clima tiepido di ottobre, la bellezza ed il 
fascino delle vette delle vallate dolomitiche, con 
molti, che hanno coniugato la passione per il vino 
ed il buon cibo a quella per le Terre alte. Lassù 
sono arrivati in tanti, chi con il mezzo meccani-
co, la nuova funivia, chi percorrendo il bellissimo 
sentiero della forcella Pordoi, chi percorrendo la 
verticale parete del Sass Pordoi. 

Le delizie preparate dagli allievi del quarto anno 
della scuola alberghiera dell'Enaip di Tesero ed il 
piatto Top Wine 2017 cucinato dallo Chef  Ales-
sandro Iori del ristorante El Cianton di Canazei 
con la pasta del pastificio Felicetti di Predazzo 
hanno completato la fantastica proposta enoga-
stronomica. 

Gli studenti e i docenti ENAIP di Tesero

Al rifugio Maria vi erano degustazione i vini di: 
Alois Lageder di Magrè (BZ),  Bellaveder, Faedo 
(TN), Cantina Rotaliana di Mezzolombardo (TN),  
Dorigati, Mezzocorona, (TN) , Falkenstein, Naturno 
(BZ), Franz Haas, Montagna (BZ), Girlan, Corna-
iano (BZ), Kurtatsch, Cortaccia (BZ), La Cadalora, 
Santa Margherita di Ala (TN), Laimburg, Vadena 
(BZ),  Moser,  Trento (TN), Pacherhof, Novacella 
/ Varna (BZ), Pfitscher, Montagna (BZ), Pojer e 
Sandri, Faedo (TN), Rebuli, Saccol di Valdobbiade-
ne (TV), St. Pauls, San Paolo Appiano (BZ),  Tenuta 
Maso Corno, Ala (TN), Terre del Lagorai,Borgo Val-
sugana (TN), Villa Corniole, Verla di Giovo (TN). I 
vini primi classificati al concorso  internazionale del 
Müller Thurgau a Cembra (TN) 

I vini francesi: 
Chablis 1er Cru Mont de Milieu, Champagne 
Philippe Gilbert Blanc de Noirs Cuvée Les Amou-
reuses, Chateau La Nerthe Rouge, Chateau Montus 
Rouge, Vosne-Rom.
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La Confraternita della vite e del vino  
      sostiene un progetto di recupero 
e valorizzazione di risorse genetiche   
                            della vite in Trentino

Lo sviluppo recente della viticoltura è stato ca-
ratterizzato anche in Trentino dalla riduzione del 
numero di vitigni coltivati e da una sempre mag-
giore omogeneità genetica degli impianti viticoli.  
A questo passaggio, diventato cruciale per il rag-
giungimento di produzioni remunerative di quali-
tà, ha concorso la parallela evoluzione del settore 
vivaistico, garantendo materiali sempre più con-
trollati dal punto di vista sanitario e dell’identità 
genetica, inclusa la combinazione di portinnesto.  
Se dunquel’abbandono della coltivazione di 
molti vecchi vitigni coincide con il progresso 
del settore viti-enologico, talvolta il fenomeno è 
associatoo ritenuto responsabile della progres-
siva perdita di biodiversità dei sistemi viticoli. 
Ma oggi che la biodiversità si può misurare in 
termini quantitativi e qualitativi, la diminuzione 
della diversità genetica nei vigneti non vienetan-
toattribuita al minor numero di genotipi di vite 
coltivati, quanto al cambiamento di gestione del 
vigneto,con le sue influenze sulla microflora del 
suolo e sulla presenza di varie specie vegetali, a 
loro volta ospiti di insetti e diversi altri organismi.   

Levariazioni genetiche che caratterizzano l’aspet-
to e il comportamento delle varie cultivar di vi-
tenon sonoinfattitali da rendere i vitigni minori 
per esempio più resistenti alle malattie fungine 
come peronospora e oidio, o meno soggetti allo 
stress da improvvisi cambiamenti ambienta-
li rispetto alle varietà internazionali. Esistono 
probabilmente delle differenze individuali tra 
le varietà di viteche possono influenzare le co-
munità microbiche che convivono con la pianta 
e magari ne favoriscono il benessere, ma non ci 
sono evidenze che i vecchi vitigni fossero in gra-
do di tollerare più facilmente le avversità. Nella 
condizione delleviti coltivatemoderne, il ruolo 
più significativo di interazione con la biodiversità 
ambientale è in ogni caso lasciato al portinnesto. 
La viticoltura più variegata e magari promiscua 
con cereali e altre specie erbacee, già fortemen-
te sfidata dalla fillossera e rappresentata nellafase 
di modernizzazione dalla Carta viticola di Rebo 
Rigotti 1950-62, ha certo continuato a perde-
re vitigni, sacrificandone però un numero deci-
samente inferiore a quello che spesso si evoca. 
Una prima indagine di 20 anni fa - basata sul con-
fronto del profilo genetico delle vecchie varietà 
recuperate sul territorio provinciale - ci ha infatti 
rivelato l’esistenza di frequenti sinonime tra i viti-
gni, dovute all’uso di denominazioni diverse nelle 
varie località dove di fatto lo stesso genotipo era 
coltivato. Con la disponibilità di profili del DNA 
di riferimento dei vitigni sempre crescente, grazie 
all’adozione internazionale di un metodo comu-
ne per l’identificazione del germoplasma viticolo, 
abbiamo potuto scoprire corrispondenze varietali 
prima non sospettate, finendo a volte per capire 
che un vitigno abbandonato in una certa zona 
corrispondeva a un vitigno valorizzato altrove. 
Per esempio, restando in Trentino, qualche anno 
fa la vecchia varietà ‘Peverella’ è stata iscritta nel 

Viti di vecchie varità
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Registro nazionale delle varietà di vite come sino-
nimo ufficiale di Verdicchio bianco (il Verdicchio 
delle Marche), a sua volta risultato geneticamente 
identico al Trebbiano di Soave e al Trebbiano di 
Lugana.  Analogamente, numerose ‘Vernacce’ lo-
cali sono state ricondotte alla varietà Bianchetta 
trevigiana. In altri casi, vitigni con denominazioni 
simili o identiche ad altri (omonimie) si sono ri-
velati invece unici e tipici, come il Groppello di 
Revò, in passato confuso con altri Groppellibre-
sciani o il Negrone, l’ultimo della decina di vitigni 
locali recuperati e iscritti al Registro nazionale. 
I confronti genetici hanno accertato che tutte le 
varietà tradizionali attualmente coltivate in Tren-
tinonon hanno corrispondenze con altri vitigni 
in giro per l’Europa o nel mondo, sostenendo-
ne quindi un autentico legame con il territorio.
Teroldego, Marzemino e Nosiola, ma anche i 
lambruschi Casetta ed Enantio e le Schiave-
mantengono dunque ancora in funzione una di-
screta eredità genetica della viticoltura passata. 
Con un occhio all’innovazione in viticoltura, ci 
sono varie ragioni che motivanoancora il recupe-
ro di genotipi di vite sul territorio locale. Il loro ri-
conoscimento varietale è estremamente facilitato 
dalle analisi del DNA e lo sforzo per individuare 
candidati interessanti molto spesso coincide con 
le segnalazioni e l’attività di persone appassio-
nate.  La conservazione delle risorse genetiche si 
giustifica sempre; trova un senso nella preserva-
zione di qualcosa che ha avuto un ruolo e lo può 
trovare in qualche rinnovato utilizzo.  Sempre più 
raramente tale utilizzo potrà essere il ritorno alla 
coltivazione di vitigni abbandonati. Non è però 

difficile prevedere come la variabilità di tratti-
che si osserva in una collezione di germoplasma 
possaservire alla ricerca genetica, e per rimette-
re in circolo specifici geni o riprodurne la for-
ma favorevole in nuovi e più competitivi vitigni. 
Grazie al supporto e al comune interesse della 
Confraternita della vite è del vino del Trentino, 
abbiamo  avviato un programma di analisi dedi-
cato a materiali viticoli di interesse individuati sul 
territorio, con l’obiettivo di stabilirne l’identità e 
le relazioni genetiche, e favorirne la conservazio-
ne o un’eventuale valorizzazione. 
I primi casi allo studio riguardano accessioni di 
presunto Marzemino padovano e di Lambrusco-
ne ritrovate come sparute piante in località della 
bassa Vallagarina, oltre all’origine genetica della 
vigna di Storo ritenuta prefilosserica. Sulla scia 
delle relazioni di parentela stabilite per il Lam-
brusco a foglia frastagliata, sono inoltre approfon-
diti i legami con la vite selvatica (Vitissylvestris) di 
questo vitigno, per il valore simbolico, didattico e 
di relazione con l’ambiente naturale che tali lega-
mi rappresentano. 

M. Stella Grando, Centro Agricoltura Alimenti 
Ambiente, Università degli studi di Trento e Fon-
dazione Edmund Mach 
Silvia Lorenzi, Centro Ricerca e Innovazione, 
Fondazione Edmund Mach 
Francesco Penner, Centro Trasferimento Tecnolo-
gico, Fondazione Edmund Mach 
Tiziano Tomasi, Centro Ricerca e Innovazione 
CRI, Fondazione Edmund Mach

Viti antiche
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Dossier
   TRENTODOC

Con le sue nobili bollicine il TRENTODOC è il 
vino simbolo della viti enologia trentina. Una lun-
ga storia che parte da lontano, quella dello spu-
mante del Trentino, legata alla vocazione di molti 
territori della provincia di Trento, atti ad essere 
coltivati a vite e alla passione unita alla competen-
za di sapienti vignaioli. La narrazione del Trento 
Doc ci parla di Giulio Ferrari, pioniere della spu-
mantistica italiana e trentina in particolare, della 
Fondazione Edmund Mach, ex Istituto Agrario 
di San Michele,  dei tanti vignaioli capaci di re-
alizzare il principe dei vini, ma anche di intuito 
commerciale. Questo intuito ha nella Camera di 
Commercio Industria e Artigianato e Trentino 
Marketing  i soggetti protagonisti di questo suc-
cesso. Per approfondire le origini del marchio 
TRENTODOC e le motivazioni, che lo hanno 
fatto nascere abbiamo incontrato Mauro Leveghi, 
segretario generale dell’ente camerale, che con  
contagiosa passione  ci ha narrato il percorso fatto 
dal marchio TRENTODOC, in questi dieci anni. 

anno N. bottiglie Hl spumante sboccato

2011 6.970.102,00 53.064,66

2012 6.830.558,00 52.204,09

2013 6.206.077,00 47.518,77

2014 6.795.126,00 52.250,02

2015 6.997.972,00 54.334,87

2016 7.751.929,00 59.717,18

Intervista a Mauro Leveghi,  
uno dei protagonisti della 
nascita del prestigioso marchio

Mauro Leveghi

di Ugo Merlo

La Vigna Dossier

I

I numeri del 
TRENTODOC
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«Il marchio TRENTODOC si formalizza nel 
2007. E’ un marchio che viene depositato dalla 
Camera di commercio su incarico dei produttori 
e che assomma la parola Trento a Doc. Il nome è 
di fantasia, ma la sua origine sta tutta dentro  la 
denominazione di origine Trento. Questo mar-
chio è riservato esclusivamente ai produttori dello 
spumante TRENTODOC, che realizzano questo 
vino a denominazione di origine. L’utilizzo di 
questo nome è facoltativo. Per spiegare come na-
sce dobbiamo fare qualche passo indietro. Negli 
anni precedenti il 2007 la Camera di commercio 
elaborava annualmente l’indirizzo per la produ-
zione e la promozione dei prodotti trentini. Vi era 
anche il progetto vino. Con un gruppo di studio 
interno, a cui partecipavano anche espressioni del 
mondo produttivo, elaborava dei documenti che 
venivano successivamente approvati dalla Giunta 
camerale e trasmessi poi alla Provincia. Il succes-
sivo passaggio era alla Trentino Marketing, per 
l’esecuzione dei programmi e la promozione. Il 
ragionamento era: la Camera di commercio come 

sede di rappresentanza dell’economia trentina, 
individua le linee strategiche per la promozione 
istituzionale, per valorizzare il territorio e le eccel-
lenze, e legare i prodotti al territorio individuan-
do quelli che sono fortemente identitari. La Tren-
tino Marketing, sulla base di questi documenti ed 
i prodotti  individuati, realizza le attività di pro-
mozione. In questo ragionamento c’è  il vino, es-
sendo  esso uno dei prodotti più importanti nella 
comunicazione del territorio. Il vino è fortemente 
identitario, narrativo, esprime il territorio oltre al 
carattere della persone che lo fanno. Alla luce di 
questo, uno dei ragionamenti fatti era quello di 
individuare fra tutti i vini prodotti in Trentino, 
sono oltre 30 i vini a denominazione d’origine, i 
più significativi. Abbiamo individuato i vini che si 
caratterizzano per distintività. Non solo eccellen-
ze del territorio, ma vini che non sono facilmente 
replicabili fuori dalla nostra terra. I quattro vini 
individuati sono quelli portanti, che in qualche 
mondo caratterizzano le sezioni del Trentino. Il 
Teroldego rotaliano  per il nord, il Marzemino per  

La vetrina del TRENTODOC a Palazzo Roccabruna

II

La Vigna Dossier
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il Sud, il Muller Thurgau per la val di Cembra e 
la Nosiola, che si identifica con la valle dei Laghi, 
assieme al Vino Santo. Di questi quattro vini tre 
sono autoctoni e uno, pur non essendo autoctono 
si è caratterizzato fortemente e legato alla val di 
Cembra e al territorio del Trentino. Oltre a que-
sti quattro vini andava aggiunto il metodo clas-
sico, lo spumante. Un vino che riguarda tutto il 
territorio provinciale. Su questi vini si è iniziato 
a fare la promozione istituzionale, con il duplice 
obiettivo di rafforzare nel consumatore due ele-
menti: primo il forte legame con il territorio, il 
secondo individuare delle eccellenze. Questo per-
ché, dall’indagine sviluppata in ambito nazionale, 
non vi era all’inizio degli anni 2000 una grande 
percezione della qualità dei nostri vini. Eravamo 
considerati terra di produzione di buoni vini, con 
un buon rapporto qualità prezzo. Non vi era una 
forte identificazione di vini distintivi e soprattutto 
non si considerava il Trentino come terra da ec-
cellenze. Questo a dire il vero perché, nel metodo 
classico TRENTODOC, che è indiscutibilmente 
un’eccellenza, e pur essendoci la Doc dal 1993, 
sul mercato era conosciuto grazie ai grandi brand 
aziendali, ma il consumatore non lo collegava al 
territorio trentino. Il 70% dei consumatori che 
consumavano quel grande vino non lo legava al 
nome Trentino. Questo perché non era enfatiz-
zata nella comunicazione e nell’etichettatura la 
denominazione Trento.  Partendo da questo pre-
supposto noi dovevamo puntare su di un prodot-
to in grado di trainare tutto il mondo enologico, 
per la sua forza, capacità di penetrazione, la sua 
estensibilità latitudinale, e che si adatta a qualsia-
si cucina. Questo vino era sicuramente il TREN-
TODOC, caratterizzato da una grande forza e da 
una altrettanto grande qualità.  Ci siamo detti, qui 
bisogna puntare fortemente sul TRENTODOC e 
necessitava la  consapevolezza dei produttori  di 
legare fortemente questo prodotto al territorio . 
Attenzione i produttori avevano sostanzialmente 
questa consapevolezza, ma non vi era consapevo-
lezza in termini comunicativi. Ecco perché è nato 
il marchio.  Si è discusso con comitati e gruppi  
di  lavoro sui nomi di fantasia. Il ragionamento 
fatto è stato quello di puntare sul nome legato al 
territorio e si è deciso di utilizzare il TRENDO-
DOC, con le due o che simboleggiano il remuage, 

con questo tipo di brand.  Questo è un mezzo che 
enfatizza l’origine del vino e quindi lo si localizza 
nel nostro territorio. In questo modo possiamo af-
fermare che il TRENTODOC è una categoria di 
prodotto. Un consumatore chiede un TRENTO-
DOC e poi segue l’azienda di riferimento».
A 10 anni di distanza i numeri sono più o meno 
stabili, attorno agli 8 milioni i produttori sono 
passati da 28 a 48.  Ma i numeri di bottiglie non 
sono raddoppiati.
«La crescita c’è stata, quando parliamo di questo 
raddoppio da 28 a 48 delle cantine produttrici 
parliamo di piccole o piccolissime realtà. Ma di-
rei che questo è significativo perché dimostra che 
c’è convinzione ed un diffusione territoriale di un 
prodotto che ha una forza di attrazione impor-
tante. Il numero di bottiglie sta crescendo, ades-
so saremo attorno agli 8.5 milioni di bottiglie».  

E ci sono le potenzialità per crescere ulterior-
mente. 
«Sono scelte che debbono fare le aziende. Quel-
lo che posso dire è che questo progetto, ha avuto 
una grande adesione, anche per la determinatezza 
e la costanza dell’ente camerale e della Provincia 
per farlo decollare. Da subito hanno aderito un 
certo numero di aziende, poi c’è stata l’adesione 
di tante altre. Possiamo parlare di una storia di 
successo, che possiamo definire corale. Oggi il 
TRENTODOC è un prodotto in crescita sui con-
sumi e sui mercati sia italiano che internazionale. 
Vedo che i produttori del vicino Alto Adige sono 
molto interessati al TRENTODOC». 

I cugini alto atesini sono o sembrano più bravi, 
dei nostri produttori, fanno man bassa di ricono-
scimenti dalle guide. Nel settore della spumanti-
stica siamo fortissimi.
«Con il TRENTODOC, mi sia permesso dirlo: 
siamo imbattibili anche nel resto d’Italia.   Non 
tanto in termini di quantità, ma in termini di qua-
lità. Obiettivamente credo, al di la della partigia-
neria, che francamente la freschezza, la mineralità, 
l’espressione dei nostro TRENTODOC è difficile 
da raggiungere. Non c’è niente da fare, abbiamo 
una vocazione naturale data dal territorio che i 
nostri viticoltori coltivano, le escursioni termiche 
e  la montagna. C’è poi da aggiungere la nostra 

III
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storia, lunga oltre un secolo. Ovviamente l’azione 
è fatta da più mani abbiamo: la storia, il territorio, 
il clima, la ricerca scientifica, con la Fondazione 
Edmund Mach. Sono molti i soggetti che hanno 
contribuito a questa storia di successo, nella qua-
le meritano un posto di rilievo i viticoltori, che 
lavorano con competenza e grande passione. Ov-
viamente questa nostra storia è vista e seguita con 
grande interesse dai nostri cugini alto atesini, so-
prattutto da quelli  che stanno nella fascia più alta 
della qualità produttiva del vino ».

Bollicine su Trento e ora bollicine sulla città, una 
sua invenzione, come mai passato questo perio-
do nel nostro territorio, non c’è questa continua 
promozione del TRENTODOC. 
«Bollicine su Trento è stato l’evento inaugurale 
di  Palazzo Roccabruna nel 2004. Non si è svolta  
nel 2005 e poi è stata fatta tutti gli anni. Palazzo 
Roccabruna è l’edificio dedicato dalla Camera di 
Commercio ai prodotti trentini. Nel 2008 a Roc-
cabruna è stata inaugurata l’enoteca del Trentino, 
una vetrina permanente sulla produzioni e sul 
TRENTODOC in particolare. Tra l’altro in que-
sti anni abbiamo lavorato molto con Accademia 
d’impresa nell’attività formativa dentro la città e 
fuori, sul territorio, rispetto alla consapevolezza 
delle produzioni distintive compreso il TREN-
TODOC. Oggi non possiamo dire missione com-

piuta, cioè che tutto  il territorio è perfettamente 
reattivo, ma debbo affermare che è una storia di-
versa rispetto al medio evo in cui eravamo 12 anni 
fa rispetto alla diffusione dei TRENTODOC.  
Oggi Trento città ne è testimone, in alcune vallate 
siamo migliorati. C’è ancora qualche punto di de-
bolezza. La formazione che facciamo  come Acca-
demia d’impresa, è consapevole che un territorio 
di montagna come il nostro viva su di un concet-
to circolare, fatto di due valori, che si toccano.  
Sono: l’identità territoriale è la consapevolezza 
delle diversità delle distintività e quindi il TREN-
TODOC è un dei prodotti fortemente territoriali. 
Ma l’identità è un modo di riconoscersi dentro 
fuori. C’è bisogno, di una forte identità territo-
rio. Questo significa che chi lavora e vive su que-
sto territorio deve avere  la consapevolezza, che 
per mantenere la crescita economica, sviluppare 
benessere, in una zona di montagna c’è bisogno 
di una circolarità dell’utilizzo delle risorse che ci 
sono e quindi dei prodotti. Se questo territorio ti 
dà delle possibilità tu devi valorizzare i prodotti 
di questo territorioperché sono l’elemento unifi-
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cante, quel filo rosso che tiene assieme la crescita. 
Non dico autarchia, ma mi pare ovvio, come qual-
siasi altra regione fa, prima si propone si narra, si 
somministra un prodotto come il TRENTODOC. 
Oggi siamo andati avanti rispetto a qualche anno 
fa. Certamente c’è ancora un po’ di strada da fare, 
la prima cosa è esser forti dentro per essere forti 
fuori».  

TRENTODOC
La scelta “spumantistica” non è dunque cosa di 
oggi, ma una strada imboccata diversi anni or 
sono, ben prima cioè che lo Chardonnay diven-
tasse il vitigno più coltivato su tutto il territorio 
provinciale. Esso è stato introdotto nel Trentino 
alla fine dell’Ottocento e in questa terra ha trova-
to le condizioni climatiche ideali per esprimersi 
al meglio. È principalmente con uve Chardon-
nay che si ottiene il vino base del TRENTODOC 

anche se, in quantità minore, può contenere pic-
cole percentuali di Pinot bianco e Pinot nero. 

LA PRODUZIONE
La spumantizzazione è fatta secondo i rigidi cano-
ni codificati dal metodo classico. La lavorazione 
dell’uva comincia con una soffice pressatura se-
guita poi dalla fermentazione a temperatura con-
trollata, che avviene con l’ausilio di lieviti. Il vino 
base così ottenuto viene imbottigliato, aggiunto di 
zucchero e lieviti selezionati. Da quel momento 
ha inizio la seconda fermentazione o presa di spu-
ma; in seguito alla lunga sosta sui lieviti i profu-
mi si affinano e diventano più complessi, mentre 
il gusto si evolve e diventa più armonico. Dopo 
questa fase, che secondo il severo disciplinare 
del TRENTODOC deve durare almeno quindi-
ci mesi, le bottiglie coricate subiscono il rémuage 
sulle pupitres, ovvero vengono sistemate a testa 
in giù su appositi cavalletti, scosse e girate ma-
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nualmente ogni giorno in modo che il deposito 
di lieviti scivoli verso il tappo. Seguelasboccatura 
ovvero l’eliminazione del sedimento. 
Questa operazione prevede il congelamento del 
deposito nel collo della bottiglia. Il tappo di lavo-
razione viene tolto e la pressione interna provo-
ca l’espulsione della parte congelata. La bottiglia 
è pronta per la dosatura, ossia l’aggiunta di uno 
speciale vino detto liqueur d’expedition, miscela 
di zucchero e vini di diverse annate, a cui segue la 
chiusura con il definitivo tappo di sughero e l’eti-
chettatura finale. Tutte le fasi di produzione, dal 
vigneto alla cantina, sono attentamente seguite 
dalla commissione tecnica dell’Istituto TRENTO-
DOC metodo classico. Nel corso dell’anno, l’Isti-
tuto emana alcuni bandi, vagliati dai ricercatori 
dell’Istituto agrario di San Michele, che fissano i se-
veri parametri di allevamento. Al termine del ciclo 
di lavorazione, prima di presentarsi sul mercato, il 
TRENTODOC viene sottoposto ad un’accurata 
analisi organolettica da parte di una commissione 
nominata dall’Autorità ministeriale competente. 

LA QUALITÀ
Dal 1993 lo spumante metodo classico prodotto 
in provincia di Trento è diventato DOC. Si trat-
ta di un riconoscimento di grande prestigio per 
lo spumante trentino, che ha premiato l’azione 
che l’Istituto TRENTODOC metodo classico 
ha promosso congiuntamente dal 1984 per la 
tutela della produzione spumantistica di que-

sta terra. La scelta attenta delle zone dove sono 
raccolte le uve base – la cosiddetta zonazione – 
costituisce una delle condizioni più importanti 
per ottenere una produzione di sicuro pregio e 
qualità. Nel Trentino gli appezzamenti destinati 
all’allevamento delle viti per il TRENTODOC 
sono posti in media e alta collina, in terreni ric-
chi di scheletro e tendenzialmente calcarei. 
Per la produzione delle uve base spumante, inol-
tre, è importante anche il clima dell’area in cui 
si sviluppano, che, seppure di tipo continentale, 
dovrebbe avere una temperatura media in luglio 
superiore ai 20 °C (a Trento questa supera i 23 °C). 
Per una ottimale maturazione delle uve, sono ne-
cessari poi non meno di cento giorni con tempera-
ture medie al di sopra dei 15 °C (in annate normali 
nel Trentino si registrano – dall’estate all’autunno 
– circa 150 giornate di bel tempo con oltre 1500 
ore di sole). Per la produzione del TRENTODOC, 
non solo gli ambienti pedoclimatici sono stati scelti 
secondo criteri scientifici qualitativi, ma anche tut-
te le operazioni di raccolta e vinificazione delle uve 
sono state codificate e regolamentate: dalla ven-
demmia, rigorosamente a mano, alla spremitura 
delle uve, alla loro spumantizzazione. Il prodotto 
che si ottiene è di riconosciuto pregio organoletti-
co. Al colore si rivela giallo paglierino – più intenso 
nella “riserva” – con un perlage fine e persistente. 
Il profumo, delicato ed elegante, suggerisce note 
fruttate e fragranti. Al gusto si presenta secco, sapi-
do, morbido e armonico. 
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La linea del tempo

2007 Creazione del marchio 
collettivo territoriale 
TRENTODOC

1874 Nascita dell’Istituto 
Agrario San Michele

1902 Giulio Ferrari inizia 
la produzione di 
spumantistica classica 
in Trentino

1984 Fondazione dell’Istituto 
Trento DOC per volontà 
dei produttori

1993 Riconoscimento 
della D.O.C. Trento
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TRENTODOC serie storica
Produzione 1998-2009
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La produzione di TRENTODOC viene allineata alle quantità di prodotto in hl. ritenuta idonea della 
missione di degustazione (Reg. CEE n. 2236/73), parametrata alle bottiglie da 0,75 lt.
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Viaggio in 
Renania

di Piera Gasperi

L’esistenza di una Confraternita della vite e del 
vino è evidentemente legata al vino, alla sua sto-
ria, alle sue diversità, al suo uso e consumo. La 
conoscenza di tutto ciò che sta dietro, dentro, una 
bottiglia di vino appassiona l’uomo dalle prime 
scoperte in campo vitivinicolo. Dalla biblica sbor-
nia di Noé ai giorni nostri si è pian piano disvelato 
un mondo ricco di fascino e di interesse scientifi-
co, economico e, quel che più preme agli estima-
tori del prodotto della vite quali sono le consorel-
le e i confratelli, del gusto e della qualità del bere. 
La Confraternita di Trento, nata proprio per sod-
disfare tali bisogni di conoscenza ed esperienza 
organolettica sul pianeta vino, esprime la sua ra-
gion d’essere in modi vari e mirati: conferenze, in-
contri con produttori ed enologi, partecipazione 
a congressi, organizzazione di tour dedicati alla 
scoperta di vini di vigneti italiani ed esteri, dove 
spinge la curiosità per una storia più ampia, di fat-
ti, avvenimenti, arte, che si dipana in narrazione 
composita.
La proposta primaverile di questo 2017 che vol-
ge al termine è stata stimolante, condensando nei 
quattro giorni dell’itinerario in Renania e Pala-
tinato un programma quanto mai interessante. 
Il viaggio, iniziato a Trento il 29 aprile scorso, ha 
toccato luoghi importanti per la storia europea 
e ha permesso di conoscere, apprezzare, o riap-
prezzare per coloro che già li conoscevano bene, 
i territori produttori dei famosi vini del Reno. 
Prima tappa è stata Spira (Speyer), città che van-
ta origini antiche, dai Celti, primi abitatori intor-
no al 500 A.C., ai Romani, ai Franchi. La storia 
politica della città si intreccia fortemente con la 
storia della Chiesa, quando i due poteri, politico 
ed ecclesiastico, erano forti e parimenti importan-
ti in quella parte dell’attuale Germania come in 
tutta Europa. Fu Corrado il Salico, originario di 
Spira e successore di Enrico II di Sassonia al so-
glio imperiale del Sacro Romano Impero, a porre 
la prima pietra nel 1027 per la costruzionedella 

Cattedrale, iniziata poi nel1030 e proseguita fino 
al 1106, Duomo che avrebbe dovuto ospitare le 
tombe della dinastia salica e rappresentarne la 
magnificenza e il potere. E proprio con la visita 
al Duomo, appena scesi dal pullman e sistemati 
i bagagli, inizia l’immersione nel mondo tedesco, 
che tanta parte ha anche nella storia del Trentino. 
La guida, anzi le due guide per i due gruppi in 
cui si dividono i 39 partecipanti, raccontano le vi-
cende legate a questa grande chiesa, considerata 
uno dei migliori esempi dell’architettura romani-
ca in Germania e dichiarata nel 1981 Patrimonio 
dell’Umanità. Dal Duomo, quasi frontalmente ad 
esso, si diparte la Maximilianstrasse, la via centra-
le lungo la quale sorgono edifici del XVIII secolo 
come il Rathaus e la Kaufhaus, alla cui estremità si 
trova la Altportel, vecchia porta, unico resto delle 
antiche mura, alta 55 metri, a due piani, con l’in-
feriore risalente al XIII secolo e quello superiore 
costruito tra il 1512 e il 1514. 
La cena conclude la giornata e per coloro che 
bevono vino, immergendosi subito nel moti-
vo principale della visita, rappresenta il pri-
mo assaggio del prodotto enologico locale. 
La seconda tappa del viaggio, lungo la Wein-
strasse, ci porta a Worms, dopo una piacevolis-
sima sosta a Forst, dove ogni anno, proprio il 
30 aprile, si tiene una manifestazione vinicola di 
alto livello, estremamente interessante e attraen-
te. Molto bello anche il paesaggio circostante la 
cittadina, che è attorniata da splendidi vigneti. 
Worms si annuncia come luogo importante dal 
punto di vista storico e monumentale. La città 
dei Nibelunghi, come viene definita, vanta, ol-
tre al Duomo di San Pietro, monumento più si-
gnificativo della città, anche il cimitero ebraico 
più antico d’Europa e una Sinagoga del 1034. 
La visita, dopo la formazione dei soliti due grup-
pi per facilitare l’ascolto e la visione delle opere 
interne, inizia con la presentazione del Duomo 
da parte di due eccellenti guide. Importanti e in-
teressanti le cinque sculture gotiche del XV se-
colo raffiguranti l’Annunciazione, la Natività, la 
Deposizione, la Resurrezione e l’Albero di Jesse. 
Quest’ultimo è la raffigurazione del versetto di 
Isaia 11,1: “Poi un ramoscello uscirà dal tronco 
di Isaia e un germoglio spunterà dalle sue radici”. 
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Worms però rappresenta anche molto altro.  Ci 
ricorda la lotta secolare per le investiture tra Im-
pero e Papato che si concluse con il famoso Con-
cordato nel1122 tra l’imperatore Enrico V e papa 
Callisto II, che sanciva il diritto per la Chiesa di 
nominare i vescovi, mentre all’imperatore spetta-
va di conferire loro i poteri politici e civili. Storia, 
quella delle investiture, che diventerà drammatica 
nel XVI secolo con la Riforma Luterana, che de-
terminerà una dolorosa separazione dei cristiani 
e quindi la convocazione nel Concilio di Trento, 
portando la città tridentina alla ribalta europea. 
 Sempre a Worms fu firmato nel 1743 il Trattato 
che suggellava l’alleanza antifrancese dei Savoia 
con Maria Teresa d’Austria e l’Inghilterra nella 
guerra di successione austriaca.
Il 1° di maggio è prevista la visita alla Cantina Stori-
ca Weingut Sacknella piccola città di Hocheimam 
Mein.  Una pioggia insistente impedisce la visita ai 
vigneti della Cantina, anche se un entusiasta gio-
vane viticoltore ci accompagna comunque, fiero di 
mostrarli anche se solo dal pullman. La degusta-
zione in cantina è ricca e stimolante e il bagagliaio 
del mezzo si riempie dei vini acquistati. La giorna-
ta uggiosa ed umida è riscaldata dall’accoglienza 
dei giovani proprietari, dalla loro passione e dal 
loro orgoglio per il prodotto che presentavano. 
Il viaggio prosegue per Magonza, capitale del 
Land della Renania-Palatinato, situata alla con-
fluenza dei fiumi Meno e Reno. Magonza ha 
un’antica storia che parte dai Celti, passa al do-
minio romano, e, in seguito alla completa evange-
lizzazione della popolazione, ha nella Chiesa una 
forte propulsione allo sviluppo, divenendo il più 
importante dei sette Elettori dell’Imperatore. La 
costruzione della sua grande cattedrale inizia nel 
975. La città passa attraverso complicate vicende 
nella eterna competizione fra vescovi e imperato-
ri. L’invenzione della stampa da parte di Johannes 
Gutenberg intorno al 1450 contribuisce a favorire 
la diffusione delle idee e lo sviluppo della città. 
La storia di Magonza è così composita e segnata 
da molti e importanti eventi, che da sola merite-
rebbe un piccolo trattato. La visita a questa città 
ha sicuramente stimolato la curiosità di approfon-
dimento personale. Restano nella mente la chiesa 
di Santo Stefano con le vetrate dipinte da Marc 

Chagall e le belle case rinascimentali e barocche. 
L’evento più suggestivo, però, della giornata è stata 
sicuramente la crociera sul Reno lungo il tratto più 
famoso del fiume, quello che porta a passare da-
vanti alla rupe della Lorelei, Patrimonio dell’Uma-
nità dal 2002. Il Fiume corre incassato tra i Monti 
Scistosi e sulle alte rive ricoperte di vigneti si am-
mirano le torri di Bacharach, il castello di Pfalz-
grafenstein, la stretta della Lorelei, i castelli Maus 
e Katz. Peccato che la pioggia, ancora insistente 
anche se non forte, abbia rovinato quella che è 
una crociera tra le più affascinanti in Germania. 
Il 2 di maggio poi il viaggio volge al termine. Ul-
tima tappa, prima del rientro a Trento, la città 
di Ulm, famosa per aver dato i natali ad Albert 
Einstein. Anche Ulm, posta sulle rive del Da-
nubio, è forte di una storia antica e complessa, 
anch’essa come Magonza città libera dell’Impero.  
Città economicamente florida, nel XV seco-
lo subisce un periodo di regresso e stagnazione 
quando, dopo la scoperta dell’America e l’aper-
tura delle rotte verso l’India, i traffici commer-
ciali che transitavano da Ulm vennero deviati. 
La ripresa economica avviene nei secoli successivi 
con la costruzione delle fortificazioni, delle ferro-
vie e l’industrializzazione. 
Un ponte separa la vecchia Ulm dalla Neu-Ulm 
bavarese, sorta dopo la separazione del 1810, 
quando Ulm passa dal regno di Baviera a quello 
del Wurtemberg. 
Maestoso il Münster, duomo di Ulm e capolavo-
ro del gotico tedesco, con il campanile più alto 
del mondo, completato, seguendo le indicazioni 
medioevali, nel 1890. Bellissima la passeggiata 
nel quartiere dei pescatori e dei conciatori dalle 
caratteristiche case. Di notevole interesse il Mu-
nicipio del 1370 con la facciata riccamente af-
frescata. Infine dopo un buon pasto alla locanda 
Zur Lochmühle inizia il percorso a ritroso fino a 
Trento, con la memoria ricca di immagini e narra-
zioni antiche, ricordo di una storia che appartiene 
all’Europa tutta, e con la soddisfazione di avere 
conosciuto e visitato le zone della Germania par-
ticolarmente votate alla viticoltura. Felici di avere 
assaggiato e gustato quei vini rinomati, e anche, 
non proprio nascostamente, qualche buona birra. 
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Marzemino da 
      terzo millenio

La cerimonia di premiazione dei 
vincitori della XVI^ edizione del 
concorso “La vigna eccellente” indetto 
dal Comune di Isera si è svolta nel tardo 
pomeriggio di domenica 29 ottobre nella 
sala della Cooperazione, a pochi passi 
dalla casa del vino. 

Non è la sola variante rispetto al passato. E’ cam-
biato anche il filo conduttore degli interventi. Non 
più o solo discorsi dedicati alla viticoltura e al vi-
tigno Marzemino, ma una tre giorni ricca di in-
contri, divertimenti, giochi per bambini, visite nei 
vigneti e ai palazzi antichi del borgo. Vitigno, vino 
e territorio inteso come paesaggio reso attraente 
dall’attaccamento dei viticoltori. Ne ha parlato 
all’inizio della cerimonia la sindaca Enrica Rigot-
ti. Determinante è stato l’apporto del volontariato 
locale e la collaborazione della Strada del vino e 
dei sapori che affianca tutte le iniziative enoga-
stronomiche che si svolgono in Trentino. Nuova 
rispetto al passato anche la regia tecnica del pre-
mio. Per la prima volta il presidente Attilio Scien-
za è stato affiancato da esperti locali nelle visite 
compiute nei 30 vigneti partecipanti al concorso. 
Più realistica e convincente è parsa anche la scelta 
dei parametri nell’attribuzione dei premi. Sosteni-
bilità per il  premio assegnato a Marco Tonini (vi-
gneto gestito con metodo biologico). Innovazione 
per il secondo premio dato a Giuliano Marzadro 
(viti allegate a spalliera). Coerenza  riconosciuta 
al terzo premiato Stefano Berti, per aver saputo 
adeguare gli interventi agronomici alla fisiologia 
di un vigneto di età avanzata. Le difficoltà incon-
trate dai viticoltori nella gestione dei vigneti sono 
state illustrate da Francesco Ribolli, tecnico della 
Fondazione Mach che ha collegato andamento 
climatico, sviluppo vegeto produttivo e gestione 
dei vigneti.  A dominare la scena, come in tutte le 
edizioni precedenti, è stato il prof. Attilio Scienza 
che ha proposto quale segno di discontinuità con 

il passato e obbiettivo per il futuro la creazione 
di un vitigno Marzemino resistente alle malattie 
e alle difficili condizioni conseguenti al cambia-
mento climatico da ritenere ormai irreversibile. Ci 
sono due strade possibili da percorrere, ha detto,  
per continuare a produrre uve e vini di qualità in 
un clima caratterizzato da eventi estremi: la chi-
mica e la genetica.  I risvolti negativi derivati da 
un eccessivo apporto di sostanze chimiche sono 
note e quantificabili. La genetica tradizionale fatta 
di incroci e selezione dà buoni risultati, ma richie-
de tempi lunghi. Le novità sono rappresentate 
della cisgenesi (introduzione di geni appartenen-
ti alla stessa specie, genere o famiglia) e Genome 
Editing (modifica puntuale apportata ad un solo 
gene).La prima consente di modificare la struttu-
ra genetica della varietà apportando solo i tratti di 
DNA che codificano per la resistenza alle malattie 
o una maggiore tolleranza agli stress ambientali 
evitando così di introdurre geni indesiderati come 
invece succede nell’incrocio, soprattutto usando 
specie “non vinifera”. Va evidenziata la differenza 
non trascurabile con il transgenico (OGM) che 
utilizza nella trasformazione geni che provengono 
da individui molto lontani dal punto di vista tas-
sonomico quali funghi, batteri o insetti. La secon-
da potrebbe (ma non è certo) conservare al nuovo 
vitigno le caratteristiche originarie. Per chi vuole 
approfondire l’argomento è disponibile i libro 
“La vigna antica” scritto da Leonardo Franchini 
con Attilio Scienza. Il libro è stato premiato in-
sieme ai tre viticoltori e rappresenta il punto di 
partenza di un premio letterario annuale dedi-
cato alla memoria di Francesco Graziola, storico 
membro della giuria, scomparsop rematuramen-
te all’inizio di quest’anno. Il libro si può definire 
romanzo storico perché racconta una storia vero-
simile inserita in un contesto reale che è quello 
attuale e del futuro prossimo. La narrazione è resa 
piacevole, nonostante le difficoltà dell’argomen-

di Sergio Ferrari
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to, dalla penna di Leonardo Franchini. I fatti sono 
stati riferiti all’autore dello stesso Attilio Scienza 
che ha completato l’opera con una post-fazione 
scientifica. Il contenuto si può paragonare ad una 
ragnatela. Il centro è occupato da un obiettivo che 
diversi ragni (dirigenti di centri di ricerca di tutto 
il mondo) fermi ai margini della tela vorrebbero 
raggiungere: il vitigno ideale. I rapporti tra i ragni 
(contatti, messaggi, fonti di finanziamento) sono 
di segno mutevole secondo le esigenze e i momen-
ti storici che si susseguono. I ragni si incontrano 
raramente. A volte per proporre scambi di cibo 

(progetti e risultati), talora per spingere a mettere 
in comune esperienze acquisite. Spesso per con-
trollare gli avversari.  Il romanzo si conclude con 
una sessione plenaria nella quale gli attori ricono-
scono l’utilità di una messa in comune dei risul-
tati e delle singole capacità di ricerca. Trovando 
appoggio in  soggetti affidabili rappresentati non 
da multinazionali economicamente interessate, 
ma da gestori di aziende vitivinicole che credo-
no nel progetto. Il riferimento è diretto ai quattro 
portinnesti innovativi ottenuti dall’Università di 
Milano e affidati alla società Winegraft. 



La Vigna  29

Ritorno ai 
         cereali antichi

Angelo Giovanazzi, medico di Rovereto, già pri-
mario di medicina del lavoro nell’Azienda per i 
servizi sanitari della Provincia di Trento, sosteni-
tore dopo il pensionamento della salubrità degli 
agro-alimenti di montagna, è riuscito a trovare 
l’appoggio di ben 12 sponsor pubblici e priva-
ti, per lanciare un concorso a premi denomina-
to “Cultura del pane delle Alpi”. Il 9 settembre, 
presso il Muse di Trento, si è svolta una mattinata 
formativa con una tavola rotonda sul tema, la pre-
sentazione di 17 pani da tutto il territorio trentino 
e una prova di degustazione aperta al pubblico. 
Alla domanda “perché partire dal pane?” Giova-
nazzi risponde: “Chi vuol conoscere un popolo 
deve conoscere il pane, specchio della sua cultu-
ra. Il pane unisce uomini di paesi, lingue, culture 
differenti. E’ più antico della scrittura, nasce dalla 
pietra e dalla cenere, è interamente legato alla sto-
ria dell’umanità. Ecco perché ho proposto di fare 
un prodotto che rappresenti la nostra terra per il 
quale si possa creare una identità di panificazione 
basata su farine di cereali di antiche specie locali, 
farine biologiche salubri nella composizione, lie-
vitazione naturale da pasta madre, con meno sale 

o privo di esso, con ingredienti alpini, caratteriz-
zati da gradevole e sapida sensorialità gustativa”. 
Al progetto di Giovanazzi fa purtroppo riscontro 
lo stato attuale della produzione e del consumo di 
pane in Trentino, come risulta dalle frasi pronun-
ciate dai partecipanti alla tavola rotonda. Fulvio 
Mattivi FEM/Università di Trento: il consumo 
di pane fresco in Trentino è diminuito del 3%, 
prevalgono prodotti sostitutivi del pane. Il pane 
integrale si confonde in un mare di prodotti che 
si conservano molto poco. Emanuele Bonafin, 
presidente Associazione panificatori trentini: il 
pane fresco che richiede grande impegno da par-
te degli artigiani di settore è sopraffatto da una 
pubblicità ingannevole che ignora i prodotti di 
nicchia. La legislazione nazionale e comunitaria 
fanno poco o nulla per sostenere il pane legato 
al territorio. Nutriamo fiducia nella proposta di 
legge di Mario Tonina che il Consiglio provincia-
le  discuterà nei prossimi giorni. Annibale Salsa, 
antropologo: il pane non va più di moda. E’ en-
trato in crisi il valore simbolico del pane. Nella 
triade mediterranea pane, vino, olio che può va-
lere anche per l’offerta alimentare dell’Arco alpi-

Angelo Giovanazzi
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no, il primo componente sta perdendo visibilità 
e i mezzi di comunicazione non contrastano anzi 
favoriscono, questo appannamento di immagine. 
Enzo Mescalchin, FEM: i tecnologi dell’unità 
Agricoltura Biologica di S. Michele promuovono 
il ritorno delle coltivazioni di cereali antichi. Ri-
sultato determinante l’appoggio dato all’iniziativa 
dell’ssociazione GOEVER di ripristinare la du-
plice filiera della coltivazione di frumento e altri 
tipi di grano in varie zone marginali del Trentino.  
Abbiamo anche favorito il collegamento tra pro-
duttori e acquirenti di farine e di cereali tramite 

Premio “Cultura del Cibo del  
           Pane delle Alpi”

il panificio Tecchiolli di Cavedine promuovendo 
l’acquisto di pane e di farine a prezzo conveniente 
anche se piuttosto elevato per entrambe le parti, 
produttori e consumatori. All’incontro del Muse 
si è parlato molto anche del ruolo svolto dalle as-
sociazioni culturali che si occupano di promozio-
ne di cibi salutari e genuini. Pane compreso. Dalle 
rappresentanti di Carpe Diem e Germogli 2015 
si è appreso che a Canova di Gardolo funziona 
un forno sociale dove migranti e locali possono 
cuocere il loro pane e condividerlo con chi vuole 
partecipare all’assaggio. S.F. 

Miglior pane cultura delle alpi :
Le Chicche Bio Arco, pane del Garda. 
Ingredienti: Farina di grano integrale (Lomaso), 
Farina di grano tenero integrale (Nomesino), Fa-
rina di farro dichicco integrale (Lomaso), Farina 
di mais integrale, Pasta acida e lievito di birra, 
Sale rosa dell’Himalaya, Olio Maso Botes

Miglior pane con farine di grani antichi delle 
terre alpine:
Panificio moderno Rovereto, Vallagarina.  Pane 
terzo paradiso. Ingrdienti: farina di grano tenero 
tipo 2; farina di mais; lievito madre; sale presidio 
slow food. 

Miglior pane con farine di grani antichi delle 
terre alpine:
Pane al Pane del panificio biologico Marchi di 
Centa S. Nnicolò. Altopiano della Vigolana. In-
gredienti: pane integrale, farina di grano tenero, 
lievito madre, sale marino di Sicilia.  

Miglior pane delle Alpi trentine: 
Panificio Bellotti frazione Santa Croce, Comano 
Terme val Giudicarie. Ingredineti della Pagnot-
ta delle Dolomiti farina di grano integrale, (val 
lomasona) lievito madre, sale di Cervia integrale, 
noci del Bleggio | varietà bleggiana presidio slow 
food. 

Miglior pane delle alpi trentine: 
Prodotta dal panificio Tecchiolli Vezzano, Valle 
laghi.
La pagnotta della Valle dei laghi 
ingredienti:farina di grano tenero tipo 2 (valle 
dei laghi), lievito madre, sale marino. Ingredienti 
della  pagnotta” con farina della valle dei laghi 
macinata a pietra da molino Tecchiolli e “premio 
Roma 2016” per il pane al farro integrale.     

Miglior pane con meno sale e più sapori alpini: 
El pistor Ziano, val di Fiemme “el pan misto” 
ingredineti: farina di grano tenero tipo 00, farina 
di segala tipo 1, lievito di birra, sale iodato fino, 
semi di cumino, semi di finocchio.
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Quel panettone con  
    le uve bagnate nel  
  San Martim

Il panettone è in Italia il dolce tradizionale del 
Natale e le sue origini sono indiscutibilmente 
lombarde. 
Ma da qualche anno, non certo per far concor-
renza alle terra che ha dato i natali al panettone, 
ma per passione e amore per le squisitezze e l’ec-
cellenza, uno dei panettoni più apprezzati in as-
soluto è quello creato, ben 11 anni fa, da Walter 

Tomio di Exquisita di Rovereto. Walter ha intra-
preso una collaborazione con la cantina Grigoletti 
di Nomi,  bagnando le uve del suo panettone nel 
vino San Martim il passito di Casa Grigoletti. 
Il San Martim che Bruno e Carmelo Grigoletti 
realizzano è fatto con uve appassite in pianta di: 
Chardonnay, Sauvignon Blanc, Moscato e Trami-
ner Aromatico Alsaziano. 

Il vignaiolo Carmelo Grigoletti degusta il panettone, 
il creatore Walter Tomio degusta il San Martim
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30 Anni di Vignaioli
Festeggiati con una serie di eventi i trenta anni dei 
Vignaioli del Trentino. Tre momenti dedicati a: 
Spumante metodo classico del Trentino fatto alla 
cantina Balter, Teroldego, fatto alla cantina Baron 
de Cles di Mezzolombardo ed uno alla cantina Pi-
soni di Sarche, dedicato al Vino Santo. A Palazzo 
Roccabruna la cerimonia ufficiale con le degusta-
zioni ed i vignaioli impegnati a mescere i loro vini 
e raccontarli, in tavoli tematici. 

Due momenti della festa a Palazzo Roccabruna
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Il 24 aprile 2003 all’interno del palazzetto La To-
resela situato sulla sponda occidentale del Lago di 
Toblino al tempo e ancora oggi affidato alla Cavit, 
si è svolto un convegno dedicato alla Nosiola or-
ganizzato dal Comitato Valle dei Laghi fondato e 
presieduto da Giuseppe Morelli. Il motivo dichia-
rato della chiamata ad esporre pareri, convinzioni, 
suggerimenti di alcuni viticoltori ed enologi com-
petenti sull’argomento lo rileviamo dal quader-
no di appunti sui quali abbiamo annotato nomi 
e concetti espressi: fornire lumi e indicazioni sul 
futuro della Nosiola (vitigno e vino) ai viticoltori 
della Valle dei Laghi, ma anche di altre zone del 
Trentino. Ad essi si poneva infatti il dilemma tra 
il mantenimento della Nosiola al tempo coltivata 
sulle colline avisiane, in Val di Cembra e in Valla-
garina e l’adesione al pressante invito di Cavit a 
piantare il più redditizio Pinot grigio. La conclu-
sione: via libera alla Nosiola, ma a due condizioni: 
scelta oculata del sito e qualità elevata del vino.  
Altri appunti raccolti in occasione della mostra 
della Nosiola che si è svolta presso la cantina To-
blino di Sarche ai primi di aprile del 2015. Era-
no in assaggio 33 vini Nosiola, 13 Rebo, 9 Vino 
Santo, 4 Vino Santo riserva, 3 Nosiola passito 
per produrre l’Ora (Toblino, Pravis, Francesco 
Poli), 1 spumante brut di Nosiola metodo Char-
mat. Sei dei Nosiola avevano più di 4 anni. Del 
gruppo faceva parte l’Argiler di Toblino, premia-
to con gran medaglia d’oro alla XV^ edizione de 
“La selezione del Sindaco” che si è svolta dal 29 
al 31 maggio 2015 nella città di Oeiras (Portogal-
lo). L’Argiler era il nome del luogo di provenienza 
(terreni argillosi del monte di Calavino) e portava 
la firma dell’enologo di Toblino Lorenzo Tomaz-
zoli. Nosiola del 2007, prodotto vinificando sepa-
ratamente una partita di uva Nosiola di assoluta 
eccellenza. Era la dimostrazione che il Nosiola 
si può anche invecchiare, ma seguendo e rispet-
tando criteri molto rigorosi lungo tutta la filiera. 
Alla mostra di quest’anno erano in assaggio 26 

vini Nosiola di 22 cantine diverse. Dal confronto 
è emerso che il vino simbolo della Valle dei Laghi 
si può produrre in altre zone del Trentino. Con 
risultati qualitativi eccellenti e prospettive di cre-
scita anche in termini commerciali. 
Da quanto detto finora si evince l’opportunità di 
riprendere nelle sedi opportune un argomento 
che però suscita pareri contrastanti. Valorizzare, 
promuovere, estendere oltre la superficie attuale 
coltivata a Nosiola. Diamo per scontato che la va-
lorizzazione si ottiene mantenendo alta la qualità 
del vino per ottenere come contropartita un prez-
zo proporzionato. La promozione va intesa come 
impegno per far conoscere e quindi apprezzare i 
vini Nosiola di qualità. Estendere equivale a pian-
tare nuovi vigneti di Nosiola. Esperti di settore 
hanno invece dichiarato a questo proposito che 
altre varietà quali Chardonnay, Muller Thurgau, 
Sauvignon bianco e Traminer  rendono più della 
Nosiola. S.F. 

Nosiola da    
         valorizzare

Archivio Trento Film Festival (Ph. G. battisti)
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Altri tempi

Questo titolo si può dare al vitigno/vino Pinot 
grigio del Trentino. Lo stesso appellativo (Re 
dei bianchi) è stato attribuito a Bruno Pojer, 
mediatore di vini di Pochi di Salorno. Riferen-
dosi all’attività iniziata nel 1950 (ha compiu-
to 91 anni lo scorso mese di dicembre) può 
vantare il merito di avere contribuito in pri-
ma persona a lanciare ben 4 vini bianchi: Pinot 
bianco, Pinot grigio, Chardonnay in Trentino 
Alto-Adige e Durello in provincia di Verona.   
Ha iniziato a lavorare come mediatore di vini 
dell’Alto-Adige nel 1950 per conto della Cinzano. 
Negli anni successivi ha svolto la stessa mansione 
anche per altre cantine e/o società vinicole im-
portanti: Carpenè Malvolti (Veneto), Frescobaldi 
(Toscana), Santa Margherita di Portogruaro. A 
quest’ultima Bruno Pojer si sente legato in modo 
particolare. Il gruppo vinicolo fondato nel 1935 
dal conte Gaetano Marzotto ha acquistato tra-
mite Bruno Pojer nel 1961 il primo quantitativo 
(60 q.li) di Pinot grigio Alto Adige che allora si 
chiamava Ruländer, dal nome di un commercian-
te di vini di Spira (Germania) Seger Ruland che 
ha promosso la diffusione del vitigno da parte dei 
vivaisti di questo e di altri Paesi del Nord Europa.  
In quell’anno, racconta Pojer, la vendemmia die-
de una produzione scarsa di Pinot bianco. Si do-
vette ripiegare sul Pinot grigio (Ruländer) perché 
il committente aveva già acquisito un ordinativo 
dalla Svizzera. Si deve al direttore di allora della 
Santa Margherita, Mussolo, il colpo di genio di 
introdurre nel mercato degli USA le prime partite 
di Pinot grigio. Il riscontro nei confronti del Pinot 
grigio ha innescato una scintilla che nei successi-
vi decenni è diventato incendio che arde ancora 
oggi. Il flusso delle vendite, pur contrastato dai 

vari Pinot grigio prodotti negli USA, è mantenuto 
alto per la superiore qualità del prodotto altoate-
sino e tentino. A metà degli anni ’70 la Gallo Vi-
nery, importante società vinicola degli USA, man-
dò in Italia suoi rappresentanti per cercare fonti 
di approvvigionamento di Pinot Grigio. Giacinto 
Giacomini, direttore generale di Cavit, non lasciò 
cadere l’occasione. E’ iniziata con vent’anni di 
ritardo la messa a dimora senza condizionamenti 
di vigneti di Pinot grigio anche in Trentino, so-
prattutto nel fondovalle.  Sono di Salorno, zona 
vocata al Pinot grigio/Ruländer, dice Bruno Pojer. 
Ricorda di essere sceso a S.Michele a/Adige per 
chiedere al dirigente dell’Ufficio repressione frodi 
Giovanni Alciati il permesso di vendere oltre al 
Pinot grigio Alto Adige anche il Val d’Adige doc 
che comprendeva oltre al Pinot grigio anche al-
tri vini bianchi. La richiesta fu accolta e contribuì 
ad estendere l’ambito di fornitura di Pinot grigio 
anche al Trentino. Zona di Roverè della Luna e 
di Lavis in particolare. Luigi Togn dice di avere 
invitato per primo Bruno Pojer ad acquistare Pi-
not grigio anche a Roverè della Luna. Una quota 
di Pinot grigio di questa zona era destinata alla 
produzione di vermut in Piemonte da parte della 
Cinzano. Per questa particolare destinazione l’at-
tività intermediaria di Bruno Pojer è stata deter-
minante. S.F. 

Tra i vini bianchi il vitigno/vino 
Pinot grigio è considerato un re.
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La vendemmia 2017 
in Trentino

Il Consorzio Vini del Trentino, come di consue-
to, ha rilevato presso le Aziende proprie associate 
i dati relativi alle uve raccolte nella vendemmia 
2017 in provincia di Trento. Prima di illustrare i 
dati della vendemmia, si ritiene opportuno ricor-
dare brevemente l’evoluzione dell’annata 2017 
che è stata caratterizzata da alcune criticità cli-
matiche ed atmosferiche, l’effetto congiunto delle 
quali ha inciso sul risultato finale della vendem-
mia in termini di quantità di uva raccolta. La pri-
ma di queste criticità è rappresentata dalle tem-
perature sensibilmente inferiori alla media storica 
registrate nel mese di gennaio, che nelle zone di 
fondovalle hanno fatto registrare valori anche 
inferiori a – 10°. Il mese di gennaio è stato inol-
tre caratterizzato dalla quasi completa assenza di 
precipitazioni. Tali condizioni hanno determinato 
nelle aree più fredde isolati fenomeni di mortalità 
delle viti più sensibili.
Stimolato dalle miti temperature di fine marzo, il 
risveglio vegetativo della vite è avvenuto con un 
anticipo di alcuni giorni e si è evoluto regolar-
mente fino a circa il 20 di aprile allorquando, in 
ripetuti eventi, si sono verificate delle gelate tar-
dive, piuttosto marcate, che hanno interessato, a 
“macchia di leopardo”, diverse aree viticole del 
Trentino e più in generale del Triveneto.
Nel successivo trimestre, da maggio a luglio, si 
sono avute condizioni generalmente favorevoli 
allo sviluppo della vite ed alla maturazione delle 
uve. Solo le consistenti precipitazioni concentra-
tesi nell’ultima decade di giugno hanno rappre-
sentato un potenziale pericolo per lo sviluppo di 
infezioni di peronospora, peraltro efficacemente 
controllate. Ad inizio agosto la produzione pre-
sentava mediamente un anticipo di maturazione 
di circa 10 giorni rispetto all’anno precedente. 
Purtroppo, quando ormai si intravedeva l’atteso 
momento della raccolta, si sono verificate in alcu-
ne aree della provincia delle grandinate, di inso-
lita violenza, che hanno seriamente compromesso 

il raccolto dei vigneti colpiti ed in parte condizio-
nato le fasi di raccolta programmate dalle cantine. 
A parte i casi dei vigneti colpiti dalla grandine, 
il livello qualitativo della produzione è risultato 
generalmente buono sia dal punto di vista fitosa-
nitario, sia dal punto di vista del contenuto zuc-
cherino.
Le operazioni di raccolta sono iniziate subito 
dopo ferragosto con le varietà destinate alla pro-
duzione di vini base spumante Chardonnay e Pi-
not nero. La vendemmia è proseguita nel mese di 
settembre, benché non particolarmente stabile 
dal punto di vista climatico, con le uve per la pro-
duzione di vini fermi Chardonnay, Pinot grigio, 
Müller Thurgau, Nosiola, a cui è seguito lo stac-
co del Teroldego (le cui partite più precoci sono 
state destinate alla produzione del “novello”), del 
Lagrein, del Marzemino, fino ad ultimarsi con le 
varietà più tardive Cabernet e Merlot. Il raccol-
to delle 92 Aziende che fanno capo al Consorzio 
Vini del Trentino ha raggiunto i nella vendemmia 
2017 i 983.338 quintali di uva, rappresentando il 
valore più contenuto degli ultimi dieci anni. Ri-
spetto al 2016 la produzione locale ha registrato 
in media una riduzione del 15%. Benché nega-
tivo in termini percentuali, il risultato della ven-
demmia in Trentino risulta tuttavia confortante se 
raffrontato con il dato nazionale, dove le perdite 
di produzione, dovute in particolare al fattore sic-
cità sono stimate in un - 25%. Le uve bianche con 
736.570 q.li rappresentano il 75% della produzio-
ne trentina, mentre le uve nere con 246.768 q.li 
costituiscono il restante 25%.
Da tali valori si rileva che i due terzi della produ-
zione totale di uve trentine sono costituiti da tre 
varietà bianche: il Pinot grigio (33,8%), lo Char-
donnay (24,0%) ed il Müller Thurgau (9,6%). 
Le principali varietà a bacca nera sono invece ri-
sultate nell’ordine: il Teroldego (7,2%), il Merlot 
(6,8%), la Schiava (2,3%), il Pinot nero (2,2%) 
ed il Marzemino (2,0%). Maggiori dettagli sui 
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dati quantitativi di uve prodotti per le diverse va-
rietà di vite sono riportati nella tabella della pagi-
na seguente. Da rilevare infine che nel 2017, con 
il coordinamento del Consorzio Vini del Trentino 
e la collaborazione di Enti quali la P.A.T., la Fon-
dazione E. Mach e l’Istituto Superiore di Sanità, 
5.826 aziende trentine produttrici d’uva hanno 
seguito l’iter per la certificazione prevista dal 
Sistema Qualità Nazionale Produzione Integra-
ta (SQNPI). Questo percorso, che testimonia il 
cammino virtuoso intrapreso dal Consorzio Vini 
del Trentino per una viticoltura attenta alla sosteni-
bilità ambientale ed alla salubrità del prodotto, una 
volta ottenuto, rappresenterebbe ad oggi l’unica 
esperienza nazionale ad aver portato alla certifica-
zione SQNPI un così elevato numero di produttori 
coordinati da un’unica entità consortile. 

Produzione uve 2008-2017

Produzione uve bianche e nere 1995-2017

Superficie vitata prov. di Trento 1995-2017
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Vendemmia 2017 in provincia di Trento: principali varietà di vite

	 Quintali	 %

Pinot grigio 	 332.497 	 33,81%
Chardonnay 	 236.078 	 24,01%
Müller Thurgau 	 94.596 	 9,62%
Traminer aromatico 	 30.855 	 3,14%
Moscato giallo 	 13.425 	 1,37%
Sauvignon 	 11.159 	 1,13%
Pinot bianco 	 6.456 	 0,66%
Nosiola 	 4.072 	 0,41%
Riesling renano 	 3.218 	 0,33%
Kerner 	 1.023 	 0,10%
Manzoni bianco 	 883 	 0,09%
Goldtraminer 	 764 	 0,08%
Solaris 	 491 	 0,05%
Altre bianche 	 1.053 	 0,11%

Totale uve bianche	  736.570 	 74,91%

Produzione uve 2017 in provincia di Trento

(Dati degli aderenti al Consorzio di Tutela Vini del Trentino)

VARIETÀ DI VITE TOTALE 2017

	 Quintali	 %

Teroldego 	 71.209 	 7,24%
Merlot 	 66.916 	 6,81%
Schiava 	 22.689 	 2,31%
Pinot nero 	 22.078 	 2,25%
Marzemino 	 20.152 	 2,05%
Lagrein 	 18.524 	 1,88%
Cabernet Sauvignon 	 16.852 	 1,71%
Rebo 	 2.816 	 0,29%
Cabernet franc 	 2.648 	 0,27%
Enantio 	 2.012 	 0,20%
Moscato rosa 	 241 	 0,02%
Altre nere 	 631 	 0,06%

Totale uve nere 	 246.768 	 25,09%

VINI BIANCHI VINI ROSSI

TOTALE UVE 	 Qt. 983.338
Fonte: Consorzio tutela Vini del Trentino
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Ricordo di 
       Nello Letrari

Nello Letrari se ne è andato e la Confraternita 
della vite e del vino lo piange come uomo e come 
amico, ancor prima che come enologo di talen-
to. Era entrato nella nostra associazione, nata del 
1958 al termine della 22° Mostra dei vini del Tren-
tino, fin dai primi anni e ne aveva seguito l’attività 
non solo in qualità di socio, ma anche di membro 
capitolare. E il Capitolo ha sempre trovato in lui 
l’appoggio che veniva dalla sua grande esperienza 
e i suggerimenti che venivano dalla sua profonda 
preparazione. 

Era stato allievo dell’Istituto agrario di S. Michele, 
ma agli studi scolastici aveva fin da subito affian-
cato la cultura dal vivo, quella che respirava – gio-
vane  diplomato da poco  – girando nei Paesi sto-
ricamente vocati, la Francia prima di tutti, dove 
la terra dava linfa alle vigne e ispirazione a chi le 
coltivava con amore e competenza. Su queste basi 
Lionello Letrari, diventato enotecnico della can-
tina Bossi Fedrigotti, diede vita alla creatura che 
gli procurò la prima grande soddisfazione profes-
sionale, quel Fojaneghe entrato sul mercato con 
il botto. 

Era un bordolese d’alta qualità e gli intenditori 
non battevano ciglio di fronte al prezzo molto alto 
in confronto a quello di tutti gli altri vini che il 
Trentino era abituato a produrre. Ma la storia di 
questo personaggio è già stampata da tempo, ha 
annotato i suoi successi e la sua voglia di guardare 
avanti, come fece quando insieme ad altri quattro 
ex allievi di S. Michele mise in bottiglia l’Equipe 
5 andando a stuzzicare con un ottimo spumante 
metodo champenois i palati più raffinati. Dalla 
Confraternita Nello si era ritirato pochi anni fa 
perchè si sentiva un po’ stanco. Ma gli amici non 
lo hanno mai dimenticato, qualche volta facevano 
una piccola incursione nella sua cantina dove lui li 
accoglieva con un bellissimo sorriso del quale non 
era prodigo, riservato ai momenti che gli riscalda-
vano il cuore. Lo ricorderemo così, grande e gros-
so e buono. Un prezioso compagno di viaggio. 
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1958-2018, 
60 anni di impegno 
e passione per il 
territorio

Quest’anno la Confraternita della Vite e 
del Vino di Trento compie 60 anni. 
Un traguardo importante per ragionare e 
riflettere su quanto fatto e quanto ancora 
c’è da fare per la nostra terra, le nostre 
viti e il nostro vino, con una passione e 
un entusiasmo rimasto intatto.
Corteo della Confraternita al Simposio 2017 a Trento

60°Anniversario
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“... Top Wine,  per degustare vini e mangiare 
un piatto realizzato per l'occasione, con 
prodotti a chilometri zero. Ai quasi 3000 
metri della vetta dalla cui splendida terrazza, 
denominata "Terrazza delle Dolomiti", si 
dominano i monti e le vallate care ad alpinisti 
e sciatori, i vini raffinati si degustano e si 
apprezzano diversamente dal solito ...”
  (Top Wine al Sass Pordoi, pag. 14)



Confraternita della Vite e del Vino 
di Trento
info@confraternitadellaviteedelvinoditrento.it
capitolo@confraternitadellaviteedelvinoditrento.it
Telefono: Segreteria +39 348 5588663
Confraternita della Vite e del Vino di Trento | Via del Suffragio, 3 - 38122 Trento (Italia)

Il vino prepara i cuori
e li rende più pronti alla passione.

Ovidio (43 a.C. - 17 d.C.)


