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[La Vigna I

E’ terminato da poco il 2018, anno che ha determinato il nostro sessantesimo anno di vita, che molti
di voi tutti avete festeggiato con noi. Un anno interessante costellato di molte iniziative, compresa una
vista in Borgogna, gustando e vedendo splendidi vigneti, splendide cantine, e potuto assaggiare anche
visita magnifici vini. Troverete poi una sintesi di molti di questi avvenimenti nelle pagine successive di
questo numero della Vigna. Michele Psello, bizantino nel suo encomio del vino scriveva “niente senza
il vino”. Ecco questo in estrema sintesi é quello che vi vogliamo comunicare, porgendovi nel contempo
i nostri migliori e pin cordiali auguri di Buon 2019 da trascorrere in serenitd, amicizia, e soprattutto

in buona salute.

Enzo Merz

Una storia di vino

jversario

Nella cantina storica di S. Michele all’Adige due
botti sono dedicate alla Confraternita in ricor-
do del 35° anno di attivitd. Molto tempo ¢ tra-
scorso e questanno ci troviamo a festeggiare il
60° da quel 22 aprile 1958 quando, al termine
della 22° Mostra dei vini del Trentino, si decise
di dar vita all’associazione, la prima in Italia. A

e di V1t1 lunga
sessant’ anni

di Sandra Tafner

deciderlo furono 16 amici membri dell’Udias,
Unione diplomati dell'Istituto agrario di S. Mi-
chele, che avevano deciso di fare un viaggio in
Borgogna nella zona del bordolese. Lo suggeriva
la situazione vitivinicola che in Trentino non era
delle migliori. E’ pur vero che qualcuno aveva
cominciato a metter mano al settore, se pensia-
mo che il punto di partenza risale al 1930 con
la Carta viticola di Rebo Rigotti, un genio della
genetica (Ferdinando Tonon fu il suo assisten-
te). Segui nel 1950 una tappa importante, la co-
stituzione del Comitato vitivinicolo, espressione
interprofessionale di tre categorie: i viticoltori,
le cantine sociali, i commercianti di vino. Fu
il risultato dell'impegno di uomini molto pre-
parati in vari settori della vita professionale e
sociale, tra i quali alcuni divennero i fondatori
della Confraternita. Tonon, ad esempio, e poi
Salvaterra, Defrancesco, Reich, Tomasi, Za-
non. I 16 fecero un viaggio in Borgogna, stu-
diarono, impararono e tornarono con idee ben
precise. Tempi e ambiente erano favorevoli an-
che in Trentino. Intanto Bruno Kessler (futuro
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Presidente della Provincia), nel 1958 presiden-
te dell'Istituto di S. Michele, aveva ottenuto il
permesso dal Ministero dell’agricoltura di creare
I'Istituto tecnico agrario con specializzazione in
viticoltura ed enologia, da dove sarebbero usciti
i quadri per rilanciare il settore.

La Confraternita nasceva dunque al momento
giusto, con ['obiettivo di forgiare persone istrui-
te, competenti ma anche con grandi doti mora-

li. Questo era il suo credo e fu lo stesso Kessler
a dettarne gli scopi: conservare e custodire ge-
losamente le migliori tradizioni del vino trenti-
no esaltandone i valori e i prodotti migliori. E
nasceva su un terreno culturale fertile, visto che
gia nella seconda meta dell’800, in nome dell’as-
sociazionismo, erano nati in Trentino Consorzi,
Casse rurali e Cooperative. Tra queste anche la

Societa enologica, nel 1866, e I'’Associazione vi-
ticola e vinicola, nel 1888- Primo Gran Maestro
fu Vittorio Zanon, capo dell'Ispettorato agrario,
e il primo simposio si tenne all’hotel Panorama
di Sardagna. Tra i vari obiettivi che i 16 dell'U-
dias si erano prefissi purtroppo uno non fu rag-
giunto — ed era l'istituzione di un “Ordine bac-
chico” cosi come esisteva all’estero — mentre un
secondo si realizzdo parecchi anni pil tardi con
la creazione di un museo della vite e del vino.
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Il suggerimento venne infatti raccolto e nacque
Ienoteca di palazzo Roccabruna della Camera
di commercio, una vetrina di grande prestigio
per il Trentino, territorio sicuramente votato
alla viticoltura alla quale da sempre sono state
dedicate amore e fatiche, un tempo purtroppo
non sempre ricambiate dalle circostanze. Tutta-
via gli studi promossi da S. Michele, la volonta
dei produttori, le competenze di chi aveva capi-
to che non ci si sarebbe potuti appoggiare per
sempre alle tradizioni e alle pratiche del passato
e 'appoggio di alcuni amministratori lungimi-
ranti contribuirono a far riprendere quota.

Una voce importante nel settore fu quella della
Confraternita, appunto, che nella sua attivita ha
sempre cercato di tener fede all’obiettivo origi-
nario: la diffusione della cultura come elemento
principale e irrinunciabile per lo sviluppo del
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settore. Molte le iniziative fin dall’inizio, tra le
quali l'assegnazione di un marchio ai migliori
vini trentini, il famoso “bollino” ritenuto una
specie di Oscar, sempre atteso e sempre apprez-
zato, un attestato di qualita e sicuro veicolo
pubblicitario.

In tempi recenti, dopo una lunga pausa, la
tradizione ¢ ripresa anche se con altra connota-
zione. Da alcuni anni, infatti, viene assegnato il
diploma , non piu frutto di un giudizio tecnico
bensi indice di gradimento, ai vini autoctoni
presentati, vale a dire Nosiola, Schiava, Mar-
zemino, Teroldego, Enantio, Rebo, Trentodoc
bianco e ros¢. La scelta ricade su un vino per cia-
scuna tipologia che potra cosi assumere I'indica-
zione di vino confratello. Un riconoscimento in
pilt a un prodotto ormai diventato messaggero

affidabile della nostra terra. ¥
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evoluzione della

vitienologia trentina

di Francesco Spagnolli

Alla cerimonia del sessantesimo della Confraternita
Francesco Spagnolli ci ha narrato I’evoluzione della

vitienologia nella nostra provincia.

Tra le varie definizioni del termine “evoluzione”
che si possono consultare nei dizionari della lin-
gua italiana, quella riportata dal Devoto-Oli
(Vol. I, PAG.1104) sembra particolarmente
pertinente alle considerazioni che di seguito an-
dremo a sviluppare: “Passaggio lento e graduale
degli organismi viventi da forme inferiori e ru-
dimentali a forme pilt complesse”. Ammesso e
non del tutto concesso che il vino possa essere
considerato un “essere vivente” (anche se alla sua
nascita sta il processo biologico e biochimico
della fermentazione alcolica), di sicuro quel
“passaggio a forme pili complesse”, e, per noi a
prodotti qualitativamente piu evoluti, sembra
starci, a dir poco, proprio a pennello. Non a
caso il 1958 puo essere definito una “pietra mi-
liare” nel sistema evolutivo della vitienologia
trentina sul non sempre agevole percorso della
strada verso la qualitd. Infatti oltre alla Confra-
ternita della Vite e del Vino, attivata per il pre-
ciso intendimento di un gruppo (alquanto ete-
rogeneo) di personaggi di spicco (e di autoritd)
del mondo vitivinicolo trentino, proprio in oc-
casione dell'annuale “Mostra”, ¢ sempre nello
stesso anno che a S.Michele viene innalzata la
cosi detta “asticella” dell’offerta formativa : I'or-
mai vetusta Scuola Tecnica Agraria confluisce
nell’Istituto Tecnico Agrario che poi avra anche

I’ordinamento
speciale per la vi-
ticoltura e I'eno-
logia. Ma [laria
del clima di cam-

biamento si respirava ormai da qualche anno: la
Carta Viticola (1951), oltre che fare una vera e
propria radiografia dell’'intero “sistema” vitivini-
colo trentino, aveva anche gettato le basi essen-
ziali per 'attivazione di un processo evolutivo
che si prefiggeva come obiettivo il raggiungi-
mento di “alti livelli qualitativi”, la nascita, per
la veritd qualche anno prima, del Comitato Vi-
tivinicolo Provinciale, del quale era segretario,
fin dalla fondazione quel personaggio che ri-
spondeva al nome di Ferdinando Tonon, e che
aveva, tra l'altro, anche lo scopo di indirizzare
viticoltori e produttori (di vino) verso i traguar-
di sopra descritti ed infine la Cavit (nata nel
1957 e diretta da quell’enologo monolitico qua-
le era Nereo Cavazzani), che orientava le Canti-
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ne Sociali del Trentino a produrre vini di qualita
che poi essa stessa avrebbe commercializzato.
Dal punto di vista viticolo, il 1958 vedeva il
Trentino popolato da una miriade di vitigni dif-
ferenti (almeno un centinaio), gran parte dei
quali destinati a dare “vini di consumo corren-
te”, quindi ben lontani dagli standard di qualita
di quelli che si erano affermati a livello interna-
zionale; il vigneto era dislocato soprattutto in
fondovalle (si erano pressoché estinte, o, co-
munque erano in via di estinzione le “aree mar-
ginali”, cosi definite una trentina di anni prima
da Rebo Rigotti), gestito con il sistema della
pergola (pit spesso doppia), con bassissima den-
sita di impianto e frequentemente consociato ad
altre colture sia di alto fusto, sia erbacee ed an-
nuali (frumento, mais, fagioli, patate, erba me-
dica, ecc. ....). Le cantine che vinificavano

(pressoché solo “sociali”) si vedevano strutturate

in maniera quanto mai obsoleta e dotate di at-
trezzature arcaiche (vasche in cemento, botti di
grandi dimensioni e non sempre di rovere, pom-
pe, filtri e condutture tuttaltro che in acciaio
inox). Il mercato del vino trentino era rappre-
sentato piut che altro dall’area locale con vendita
diretta al consumatore, per lo piti in damigiane,
bottiglioni e simili. Cimbottigliato con tappo in
sughero, il cosi detto “vino fine superiore” o pitt
semplicemente “settedecimi” (dal volume nomi-
nale della bottiglia) rappresentava una percen-
tuale molto modesta ed era etichettato salvo
qualche eccezione con il nome del vitigno di
provenienza. La svolta si ha nei successivi anni
sessanta: a livello nazionale viene approvata la
legge che tutela le denominazioni dorigine
(930/63), legge che ha comunque bisogno di
quasi una decina di anni per vedere la sua con-
creta applicazione in provincia di Trento (Terol-




dego Rotaliano e Trentino nel 1971), mentre
nel contempo si affermano sempre pit sia gli
uvaggi di impronta bordolese, sia gli spumanti
naturali ottenuti con la rifermentazione in bot-
tiglia (nel 1964 nasce '’Equipe 5), come pure
quelli prodotti in autoclave (Cavit). Il radicale
cambiamento, comunque , sia nei vigneti, sia in
cantina, si ebbe perd nel successivo decennio de-
gli anni ’70: la presa di coscienza, da parte dei
viticoltori trentini, dell'importanza di scegliere
(e piantare) vitigni di pregio (su adatti portain-
nesti), della necessita di razionalizzare gli im-
pianti (non solo nei sesti) , di una gestione com-
plessiva del vigneto volta ad ottimizzare la sanita
e la qualita delle uve rappresentarono i cardini
di un processo evolutivo che non tardo affatto a
dare grandi risultati anche dal punto di vista
economico. Altra pitt che concreta rivoluzione si
ebbe nel sistema “trasformazione”: le cantine
obsolete vennero letteralmente smantellate, per
lasciar posto, anche con il tangibile intervento
dell’Ente pubblico, alle tank in acciaio inox, alle
attrezzature d’avanguardia, all'impiego del fred-
do e dei gas inerti in progressiva sostituzione (o,
per lo meno, riduzione), del massiccio impiego
di anidride solforosa, all'imbottigliamento steri-
le a freddo per garantire la stabilita microbiolo-
gica dei vini, ed altro ancora. Lavvento della
DOC e l'opera di convincente mediazione tra le
varie “anime” del sistema esercitata dal Comita-
to Vitivinicolo (dove, nel frattempo, Angelo
Rossi era subentrato a Ferdinando Tonon nella
veste di segretario), diede un contributo sostan-
ziale a spingere sull’acceleratore della qualita,
ma un ruolo tutt’altro che trascurabile lo ebbe
anche la “Confraternita” con Iattivazione di un
concorso volto a premiare (con un prestigioso
distintivo) i vini ritenuti qualitativamente eccel-
lenti nell’ambito delle diverse tipologie. Gli
anni Ottanta possono essere semplicemente de-
finiti come quelli del “consolidamento della
qualitd”: il vigneto trentino si specializza sia dal
punto vista colturale sia sotto 'aspetto del pre-
stigio qualitativo. E’ infatti il tempo della mec-
canizzazione pilt o meno spinta nell’'ambito del-
la gestione della vigna, della progressiva
eliminazione delle varieta ritenute di “poco pre-
gio”, dell'adozione di sistemi di allevamento al-

ternativi alla ormai vecchia quanto tradizionale

pergola, della scelta sempre pitt oculata del clo-
ne e del portainnesto: tutto questo, comunque,
rappresenta solo una parte dell’intero processo
evolutivo ormai solidamente innescato. In can-
tina trionfa la tecnologia dell’automazione,
spesso legata al massiccio impiego dell’acciaio
inox (ormai la vetroresina ¢ abbondantemente
superata) , mentre la chimica, anzi I'enochimi-
ca, fa passi da gigante sia sulle conoscenze com-
positive del vino (aminoacidi e sostanze aroma-
tiche),sia sui criteri e sui meccanismi di
intervento, con particolare riferimento agli “aro-
mi” ritenuti sempre pitt fondamentali nella ge-
stione evolutiva della qualita di tutti i vini. Gli
anni Novanta incominciano con una via via cre-
scente condivisione delle teorie del filosofo na-
poletano Gian Battista Vico in particolare quel-
la riguardante i “corsi ed i ricorsi” della storia,
nel senso che si innesca una certa tendenza a far
marcia indietro rispetto all'impiego massiccio e
generalizzato dei pesticidi (soprattutto insettici-
di) e dei diserbanti, mentre si stanno delineando
progressivamente i principi di quella che succes-
sivamente sard definita “viticoltura biologica,
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con le modifiche ed integrazioni volte al biodi-
namico, al vegano.....ed altro ancora.” E’ la fase
di quella che possiamo chiamare “esplosione”
del Pinot grigio (con una timida riaffermazione
di alcuni rossi di pregio, soprattutto varietali),
ma ¢ anche l'affermazione del fenomeno “spu-
mante classico”: con il riconoscimento della
DOC “Trento” (1993), si viene infatti a sancire
I'alta vocazionalita del territorio trentino nei ri-
guardi di questa peculiare produzione e si sti-
molano nel contempo diverse aziende ad intra-
prendere la non sempre agevole strada delle
bollicine. All'inizio del 1996 accadde un altro
fatto molto importante nella formazione e nella
preparazione professionale degli addetti al setto-
re vitivinicolo: gia la legge 129/91 aveva previ-
sto di innalzare I'asticella da Enotecnico ad Eno-
logo, ma la scelta fatta in questo senso da San
Michele fu a dir poco “originale” rispetto a
quanto messo in atto dalle altre “Scuole Enolo-
giche” che avevano invece imboccato 'agevole
viale della convenzione con le Universita. Fu
lallora presidente Geremia Gios a caldeggiare
(ed a contribuire a realizzare) un progetto didat-
tico transnazionale attraverso la stipula di un
patto di collaborazione con la pitt famosa Scuo-
la vitienologica tedesca (la “Fachhochschule” di
Geisenheim); la convenzione, allargata all’Uni-
versitd di Trento e successivamente a quella di
Udine, permise di formare una numerosa schie-
ra di Enologi a dimensione europea che non
poco contribuirono al successivo sviluppo
dell’intero comparto vitivinicolo trentino. Dal
Duemila in poi (la storia ¢ relativamente recente

e si sta consolidando tutt’ora), il fenomeno del
biologico si consolida sempre pitt (fino ad arri-
vare all’attuale quasi 10%), i bianchi cercano di
dotarsi di un carattere molto personale (anche
attraverso un oculato quanto attento impiego
delle barriques), i rossi si spingono verso il carat-
tere varietale, gli spumanti, in particolare quelli
classici, sbancano Palazzo Roccabruna (e non
solo), i vini “particolari” (vendemmie tardive e
Vino Santo) si fanno ampia strada a forza di go-
mitate (ben accettate soprattutto dalla critica
giornalistica), ma sostanzialmente si vede, pur
con qualche pitt 0 meno inevitabile dissapore
interno, la progressiva affermazione dei cosi det-
ti “vignaioli” (tra I'altro di Veronelliana memo-
ria): i piccoli produttori a ciclo completo rosic-
chiano progressivamente spazi commerciali ai
“colossi” della cooperazione e presentano via via
una serie di prodotti che, grazie anche alla sem-
pre maggiore diffusione delle conoscenze vitico-
lo-enologiche, sono sempre pitt stimati ed ap-
prezzati dai consumatori. Nel frattempo il
vigneto trentino continua progressivamente ad
abbandonare le fertili aree del fondovalle per ar-
roccarsi sulle pendici dei monti, dove la giacitura
collinare e la favorevole esposizione (al sole) con-
sentono di ottenere uve di grande pregio in grado
di evolvere (sotto I'attenta vigilanza dei tecnici) in
vini di alta od altissima qualita. A questo punto
una domanda sembra proprio imprescindibile:
cos'¢ cambiato negli ultimi sessantanni nella sto-
ria e soprattutto nella realtd della vitienologia
trentina? Sicuramente, come abbiamo visto, mol-
to, forse moltissimo, a partire dal vigneto nella
sua composizione varietale ed ancora pit nella
sua gestione, per arrivare alla cantina (nel 1958
nessuno parlava di acciaio inossidabile e di “bar-
riques”) dove le conoscenze scientifiche e tecno-
logiche hanno permesso di ridurre drasticamente
I'impiego dell’anidride solforosa, di adottare stra-
tegie di stabilizzazione chimico-fisica dei vini in
grado di garantire che quello che arriva sulla tavo-
la del consumatore rappresenti effettivamente un
prodotto del tutto salubre, da consumare piace-
volmente e con moderazione e che quindi con-
senta di ossequiare onorevolmente I'antico pro-
verbio secondo il quale “un pasto senza vino ¢
come una giornata senza sole”. ¥
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Capitolo

Si ¢ svolta il 5 maggio scorso 'assemblea della
Confraternita della Vite del Vino di Trento,
nel corso della quale i confratelli hanno vo-
tato il nuovo Capitolo. Sono risultati eletti:
Enzo Merz, Paola Gottardi, Sandra Tafner,
Giorgio Caprini, Franco Debiasi, Graziano
Bacca, Fabrizio Trentini, Fabrizio Debiasi,
Franco Nicolodi. Il Collegio dei revisori dei
conti ¢ composto da Umberto Della Zuanna,
Guido Falqui Massida, Tommaso Sussarellu,
mentre i probiviri sono: Gino Valentini, Al-
fonso Bonincontro, Maurizio Zulian. Las-
semblea, alla cui presidenza ¢ stato chiamato
Gino Valentini, gia Gran Maestro della Con-
fraternita trentina ¢ stata aperta dalla relazio-
ne di Enzo Merz, Gran Maestro, che ha parla-
to dell’attivita svolta nel corso del 2017 e nei
primi mesi del 2018. In particolare Merz ha
ricordato le celebrazioni dei sessant’anni della
Confraternita di Trento, che sono stati, oltre
ad un momento di festa, occasione per un
approfondimento di come in questi 60 anni

1l Capitolo

i'f’.“

MTA
DI TRENTO

Gran Maestro Enzo Merz

se ¢ evoluta 'economia del Trentino e soprat-
tutto la vitienologia. Merz ha inoltre riferito
sul viaggio effettuato in Borgogna, sulle tracce
dei fondatori della Confraternita sessant’anni
fa. Fu infatti dopo un viaggio in terra di Fran-
cia, che al rientro alcuni amici appassionati
e coinvolti professionalmente nel mondo del
vino in Trentino diedero vita alla Confrater-
nita. Il capitolo ha confermato Gran Maestro
Enzo Merz ed ha eletto cancellire Giorgio Ca-
prini, cerimoniere Paola Gottardi, tesoriere
Fabrizio Trentini revisori dei conti Umberto
Dalla Zuanna presidente, Guido Falqui Mas-
sida, Tommaso Sassurellu. ¥
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Il simposio
d'mverno

Nella cornice del Castello del Buonconsiglio, sala del-
le Marangonerie si ¢ svolto nel novembre scorso il tra-
dizionale simposio d’Inverno, nel corso del quale sono
stati intronizzati, con la consueta formula dell’'imposi-
zione con il tralcio della vite ed il brindisi nella coppa
d’argento dieci nuovi confratelli: Sergio Pezzola socio
onorario, Vittorio Modena, Enrico Maria Tisi, Jessica
Malpaga, Gianpietro Piazza, Enrico Cattani, Federi-
ca Trotter, Massimo Marsilli, Graziano Chini, Jessica
Malpaga.
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Il vino confratello

Sempre nel corso del simposio sono stati proclamati i vini,
che hanno ottenuto il riconoscimento di Vino Confratello
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II'TEROLDEGO
ROTALIANQO

di Ugo Merlo

Sono particolarmente felice quando dei giovani volenterosi e soprattutto preparati si uniscono e lavora-
no per migliorare le loro produzioni vinicole, particolarmente felice se si tratta di “Ieroldego” Rotalia-
no. Confesso che é un vino particolare, che rappresenta per me la sintesi del vino trentino, non a caso
tutti lo definiscono il Principe dei vini trentini. Una corona che merita di portare, in tutta onesta sia
di gusto sia soprattutto di piacere. Pertanto che posso dire altro di aspettare da loro grandi cose, grandi

vini e un grande futuro.
Spero proprio l'attesa sia breve.

Il Teroldego Rotaliano, vino principe dell’eno-
logia del Trentino, ¢ uno dei tre vini autoctoni
e oggetto del nostro approfondimento. Luva
del Teroldego ¢ a bacca rossa ed ha nel campo
Rotaliano il terreno ideale per la crescita e lo
sviluppo di questo vitigno. La presenza del Te-
roldego trova documentazioni nella zona del-
la piana Rotaliana, fin dal XIV secolo, ma vi
sono delle testimonianze, risalenti al III secolo
d.c. Nell'avvenimento storico piu importante
del Trentino, (eventi sportivi mondiali a parte)
il Concilio di Trento (1545-1563) il Teroldego
ebbe, per la prima volta fama internazionale.
Lo storico del Concilio di Trento Michelangelo
Mariani, lo cita nelle sue cronache (1673).

Oggi ¢ il vino rosso piu rappresentativo della

Enzo Merz

nostra provincia: prima D.O.C. varietale rico-
nosciuta in Trentino con I'appellativo “Rotalia-
no” nel 1971. Si dice che la vite ‘Terodol’, cita-
ta in antichi manoscritti, sia giunta in Trentino
in tempi molto lontani con il gelso, portata da
popolazioni migranti. Ci sia permesso sottoli-
neare, come anche nel mondo del vino le mi-
grazioni, che sono nella logica dell’andamento
del nostro vivere sulla terra, non siano un male,
ma portino a contaminazioni con risvolti posi-
tivi. Se non ci fossero state le migrazioni, oggi
non berremo il Teroldego. I “migranti” venne-
ro richiamati nel territorio del Trentino, per la
fertilita del terreno, dove scorreva il fiume Adi-
ge e il vitigno del Teroldego trovo il suo terreno

ideale. &
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Dei 9 mila e 500 ettari di superficie vitata in Trentino 435 sono coltivati, nel campo Rotaliano
a Teroldego. Si producono circa all'anno 57 mila 500 quintali di uve di Teroldego Rotaliano con
25 mila 900 ettolitri di vino, pari a 3 milioni e 400 mila bottiglie. Il 7.24% del vino prodotto in
Trentino ¢ il Teroldego.

Sono 29 le cantine che producono il Teroldego Rotaliano, le elenchiamo di seguito in ordine alfa-
betico:

Betta Luigino Az. Agricola

Cantina Aldeno S.C.A.

De Vescovi Ulzbach

Cantina La Vis - Valle Di Cembra
Cantina Mezzacorona Sca

Cantina Rotaliana Di Mezzolombardo S.C.A.
Cantina Sociale Rovere Della Luna Scarl
Cavit

Concilio Spa

Devigili Elio Az. Agricola

Donati Marco Az. Agricola

Dorigati E Lli Az. Vinicola

Endrizzi Elio & ELli Az. Agricola
Endrizzi Stl

Fedrizzi Cipriano Az. Agricola

Il Teroldego Igt ¢ prodotto da 15 cantine:

Bolognani Az. Vinicola
Brugnara Az. Agricola
Cantina Aldeno S.C.A.
Cantina D’Isera Sca

Cantina Di Toblino S.C.
Cantina Mori Colli Zugna Sca
Cantina Sociale Di Avio

Cantina Sociale Di Trento Le Meridiane S.C.A.

Foradori

Fondazione Edmund Mach
Istituto Agrario S. Michele AJA

Gaierhof Az. Vinicola

Martinelli Albino Az. Agricola
Marzadro Domenico Az. Agricola
Maso Ai Dossi Az. Agricola
Redondel Az. Agricola

Spagnolli Enrico E C. Az. Vinicola
Torboli Vini Snc

Villa Corniole

Villa De Varda Srl

Zanini Luigi Az. Agricola

Zeni Giorgio Az. Agricola

Zeni Roberto Az. Agricola

Cantina Vini Armani Srl

Cavit

Concilio Spa

Conti Bossi Fedrigotti Az. Agricola
Gorga Renzo Az. Agricola

Letrari Az. Agricola

Madonna Delle Vittorie Az. Agricola
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Protagonist
della storia del
leroldego Rotaliano

Un ruolo di rilievo nella storia del Teroldego Ro-
taliano lo ha la Cantina di Mezzacorona. Luca

Rigotti, presdiente della Cantina, nella foto con
le bottiglie del loro Teroldego Rotaliano ne ¢ or-
goglisamente fiero. Presidente Rigotti, dal 1904
il Teroldego ¢ una punto fermo della vostra
Cantina: «Si, ma devo dire che le nostre radici
sono pitt profonde. La nostra realta di viticoltori
¢ antica. La nostra cantina ¢ nata il 5 giugno
del 1904, da una ventina di soci. Oggi siamo il
Gruppo Mezzacorona, una realt ricca di 115
anni di storia, con 1600 soci ed un bilancio di
185 milioni di fatturato, che guarda al domani
con attenzione all’ambiente, vedi la certificazio-
ne Sqnpi la produzione di energia rinnovabile ,
sia con il fotovoltaico, che con il solare termico.
La nostra storia ¢ ben narrata nel libro “Cultura
e tradizione della vite a Mezzocorna” ,che rac-
conta mille anni di viticoltura nel campo rota-
liano, scritto da Leone Melchiori »

Tra i protagonisti della storia del Teroldego Ro-
taliano un ruolo lo ha la Cantina di Mezzolom-
bardo, La Cantina Rotaliana ha alle spalle una
bella storia, come ci racconta il direttore Lui-
gi Roncador, nella foto: «La nostra cantina fu
fondata nel 1931 come Cantina Cooperativa
di Mezzolombardo, Lattuale societd nacque nel
1968 a seguito della fusione con un’altra realta
cooperativa della zona, 'Enologica Rotaliana.
La nuova cantina sociale cambio il suo nome in
Cantina Rotaliana di Mezzolombardo assumen-
do un ruolo economico di primo piano nella
comunita rurale di Mezzolombardo. Il Terolde-
go Rotaliano ¢ ovviamente il vino storico della
nostra cantina » ¥
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Caratteristiche del
leroldego Rotaliano

Luva si presenta con acini di media dimensio-
ne leggermente ellissoidali, dal colore blu-nero
e con buccia molto pruinosa. Il grappolo ¢ di
dimensione medio - grande, allungato di for-
ma conica raramente cilindrico, a volte con
due piccole ali, mediamente compatto.

Il vino ¢ di un colore rosso scuro, con rifles-
si granati. Il Teroldego ha fragranze di frutta
matura che richiamano la mora selvatica, il
mirtillo e il lampone. Il gusto ¢ forte, possen-
te, quasi carnoso, e avvolgente nella struttura,
solida e compatta. Esso si abbina ai prodotti
tipici della gastronomia trentina: carni rosse,
selvaggina, ma anche salumi e formaggi a lunga
stagionatura. Inoltre si puod decidendo di bere
un bicchiere di vino fuori dai pasti, lasciarsi
conquistare da un buon bicchiere di Teroldego
Rotaliano, c’¢ solo I'imbarazzo della scelta.

Levoluzione del Teroldego ha portato alla cre-
azione, da parte dei produttori di questo nobi-
le vino, di vini che si differenziano nei sistemi
di coltivazione: la pergola o il guyot e per la
lavorazione in cantina. La scelta della certifi-
cazione Sqnpi e del biologico da parte di molti
produttori, permette di avere un vino salubre
e questo ¢ un aspetto sempre pill importante.
Per la vendemmia, ognuno sceglie il momen-
to che ritiene giusto cui segue la fermentazio-
ne. Ci sono produttori che vinificano in botti
d’acciaio, altri in botti di legno grandi, altri in
barrique. Poi una volta fermentato il Teroldego
Rotaliano, pud prendere varie strade: la bar-

rique o la botte grande per 'afinamento, che
varia a seconda delle cantine. Alcuni produt-
tori oggi usano le anfore in terracotta. Poi c’¢
il riposo in bottiglia. Qualche produttore rea-
lizza anche il Novello di Teroldego in purezza,
se pur negli ultimi anni questo vino abbia un
mercato ridotto. ¥




Il futuro e
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nei giovani

Si chiama TeroldeGO (R)Evolution I’ Associa-
zione che unisce nove giovani produttori di
Teroldego Rotaliano che hanno manifestato
un particolare legame con il Campo Rota-
liano. Li unisce la passione per il loro terri-
torio e le loro cantine. Hanno la carica della
gioventl, con la voglia di sperimentare, sulla
base della storia, in alcuni casi ultra cente-
naria delle loro cantine, dove la tradizione e

I'innovazione hanno seguito I'evolversi delle

generazioni. «Lo scopo - afferma il loro pre-
sidente Francesco Devigili - ¢ creare un “pro-
getto-valore” attorno al prodotto principe del
Trentino: il Teroldego. Siamo un gruppo di
giovani viticoltori liberi. Le nostre radici sono
profondamente legate alla Piana Rotaliana.
Crediamo nella cultura del nostro territorio,
che coltiviamo pensando al presente e al futu-
ro, a noi e agli altri. Il vino Teroldego ne ¢ il
frutto pil nobile. Attraverso il confronto e la
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sinergia puntiamo alla crescita e alla valorizza-
zione di questo vitigno unico».

Che cosa si propone la vostra associazione
«Le nostre finalitd sono tre : Attuare un pro-
cesso di valorizzazione del vitigno autoctono
Trentino per eccellenza, il Teroldego. Valoriz-
zare, insieme, ogni aspetto inerente la produ-
zione e la commercializzazione del prodotto,
in un’ottica inclusiva secondo la quale ogni
processo assume fondamentale importanza.
Migliorare e migliorarsi attraverso condivisio-
ne, ricerca e confronto».

Operate da due anni

«Il nostro percorso ¢ quello di undici giova-
ni viticoltori, rappresentanti di nove aziende
che credono fermamente nel Teroldego Rota-
liano. Il 5 novembre scorso ¢ stata una data
importante. Tanto per I'associazione quanto
per lintero territorio Rotaliano. Per la prima
volta, dopo moltissimi anni che se ne discute
senza arrivare ad una conclusione, abbiamo
sottoscritto un rigido disciplinare di produ-
zione, avente carattere cogente per tutti gli
aderenti al gruppo. Consapevoli di non essere

rappresentati e tutelati dal disciplinare di pro-
duzione attualmente in vigore per quella che
¢, a pieno titolo, la varieta a bacca rossa piu
importante del Trentino, abbiamo deciso di
scrivere un passo importante della vitienolo-
gia trentina. Siamo perfettamente consapevoli
che il presupposto essenziale per fare un gran-
de vino sia partire dalla terra. Cosi abbiamo
scritto un disciplinare che va nella direzione
dell’equilibrio e dell’eco sostenibilita. Non si
tratta solo di numeri, ma di rispetto del suo-
lo e di valorizzazione territoriale. Il concetto
di rese per ettaro deve necessariamente essere
relativizzato. Distinguiamo anzitutto tra linee
classiche e riserve. Per le prime la produzione
fissata si attesta a 90 quintali ad ettaro, con
una tolleranza del 10%. Consapevoli che le
annate agrarie pit favorevoli possono portare
ad un difficile calcolo esatto della produzione.
Per queste sono indicate le vigne piu giovani,
coltivate indistintamente a pergola o spallie-
ra. Per le riserve il margine si riduce ancora
non solo per la resa, fissata in 60 quintali ad
ettaro (+ o - 10%), ma anche per il sistema
colturale e, soprattutto, solo vigne vecchie,
che garantiscono maggior equilibrio e gran-
de complessita polifenolica. In questo caso si
utilizzeranno spalliere o pergole modificate,
portando ad una maggiore inclinazione delle
ali in modo da favorire irraggiamento solare e
ventilazione.
zioso, ma richiede anche tempo. E stato fissa-
to infatti un breve periodo di transizione, di
alcune annate agrarie, per portare il vigneto
in equilibrio ed adeguare le rese al disciplinare
sottoscritto dai componenti del gruppo».

Lobiettivo & certamente ambi-

Ma sono obiettivi raggiungibili?

«Rispondo con linearita e cognizione di causa.
Territori come le Langhe, in Piemonte, sono
passati dagli anni in cui il Nebbiolo non si ri-



usciva a vendere e le uve venivano lasciate in
vigna con rese di addirittura 250 quintali per
ettaro. Grazie ad un gruppo di giovani viticol-
tori hanno cambiato il disciplinare, che per il
Barolo prevede ora 80 quintali ad ettaro ed il
valore del prodotto ¢ andato alle stelle. Pren-
diamo spunto da chi ¢ riuscito in questo per-
corso prima di noi. Seguire il nostro disciplina-
re significa niente diserbi, niente concimazioni
chimiche, irrigazione solo di supporto in fase
post invaiatura e solo se strettamente neces-
sario, utilizzo di porta innesti deboli. Queste
sono le condizioni per raggiungere 'obiettivo.
E chiaro che per raggiungere i 170 quintali ad
ettaro ora previsti dal disciplinare ¢ necessa-
rio forzare la vigna con concimazioni ad altre
tecniche. In annate come il 2018, dove taluni
esterni al gruppo hanno addirittura raccolto
i superi di campagna (+20%) per portare in
cantina 204 quintali per ettaro, sono pero la
chiara dimostrazione che il nostro risultato ¢
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perseguibile, visto che le nostre aziende non
si sono distaccate dai dati riportati dal nostro
disciplinare. Solo cosi si riuscird a creare un
valore e far conoscere il Teroldego Rotaliano
per le sue reali caratteristiche. Vogliamo trac-
ciare un solco profondo, dal quale non poter
pili uscire, per essere capofila di quel percorso
di sensibilizzazione culturale che il Trentino vi-
ti-enologico deve necessariamente seguire per
puntare ad un innalzamento qualitativo. Con
questo si vuole essere altresi da stimolo ai ta-
voli di lavoro in atto a livello provinciale per la
revisione della DOC e della eventuale introdu-
zione della DOCG per il Teroldego Rotaliano,
che potrebbero perfettamente seguire le nostre
disposizioni rispettivamente per linee classiche

(DOC) e riserve (DOCG) ». &

Cantine aderenti: De Vescovi Ulzbach, De
Vigili, Dorigati, Donati, Endrizzi, Foradori,

Gajerhof, Martinelli, Roberto Zeni
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selvatica salvera
la Viticoltura ..

Un gruppo di ricercatori coordinati da Stella
Grando ha scoperto che la vite selvatica pos-
siede nel genoma caratteri di resistenza ad av-
versita biologiche, ambientali e climatiche. I
geni potrebbero essere trasferiti con tecniche
di avanguardia alla vite coltivata. Nel libro
“La vigna antica” scritto da Leonardo Fran-

chini su traccia di Attilio Scienza si racconta
il lungo e laborioso percorso materiale e di
contatti fatti dal prof. Espina e dalla giova-
ne ricercatrice Anna per salvare alcune viti
antiche di Marzemino trovate in un vigneto
della valle di Ronchi (Ala). Nello stesso pe-
riodo (anni 80 del secolo scorso e inizi del
terzo millennio) altri ricercatori, soprattutto
francesi e tedeschi, si danno da fare, agendo
da soli o in concorrenza con altri, compreso
Espina, per trovare o riscoprire la vite ideale.
Nella convinzione che la viticoltura moder-
na esasperatamente orientata a raggiungere
I'eccellenza qualitativa dell’uva e del vino,
dovra affrontare grosse difficoltd di caratte-
re fitosanitario e ambientale in conseguenza
dell’ormai inevitabile cambiamento climati-
co. Consultano vecchi documenti, interroga-
no colleghi anziani, si recano nel Caucaso e
in altri Paesi orientali dai quali sono partite le
prime viti messe a dimora nei Paesi occidenta-
li. Arrivano finalmente a stabilire un patto di
collaborazione fra i rispettivi centri di ricer-
ca con la prospettiva di utilizzare di comune
accordo la vite ideale che perd rimane sco-
nosciuta al lettore. Nella postfazione al libro
Attilio Scienza propone una carrellata storica
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dalla meta dell”800 ai giorni nostri, descriven-
do nel lungo arco di tempo il lavoro svolto dai
genetisti con alterni risultati e approda a due
risultati concordi: ottenimento di 10 varieta
di vite europea resistenti a peronospora da par-
te dell’Universita di Udine e di quattro nuovi
portainnesti intestati all'Universita di Milano.
Il capitolo si conclude con un convinto atto
di fiducia nelle nuove tecniche di migliora-
mento genetico : cisgenesi e genome editing.
Un nuovo capitolo di questa lunga storia che
si svolge sulla traccia indelebile delle leggi di
Mendel ¢ stato avviato da uno studio condotto
dai ricercatori del Centro Agricoltura Alimen-
ti Ambiente, struttura accademica congiunta
tra Universita di Trento e Fondazione Mach
(C3A) in collaborazione con I'Universita della
California. Pubblicato sulla rivista del gruppo
Nature “Horticulture Research”. Il lavoro &
stato coordinato da Stella Grando, ricercatrice
nel dipartimento Genomica della Fondazione
Mach, ora docente all’Universita di Trento nel

corso di viticoltura ed enologia. Stella Grando
ha iniziato a lavorare nel dipartimento Geno-
mica applicata dalla meta degli anni "90 e ha
sempre dimostrato di saper coniugare la ricer-
ca con la pratica, sopratutto nel campo della
viticoltura. Ha dimostrato che il Groppello
di Revd non ha alcuna parentela genetica con
i Groppelli della Lombardia. Il vitigno Rebo
¢ frutto di incrocio MerlotXTeroldego e non
MerlotXMarzemino. Molte varieta di vite al-
levate in Trentino apparentemente diverse fra
loro sono invece legate geneticamente a pro-
genitori comuni. Contenuti e possibilita ap-
plicative delle ricerche condotte dal gruppo
internazionale sono descritti in un comunica-
to diffuso dalla Fondazione Mach il 3 luglio
2018. Ad esso la stessa ricercatrice ha affianca-
to un testo didattico che facilita la compren-
sione dei concetti scientifici.

La riscoperta nella vite selvatica di geni andati

perduti nei processi di domesticazione offre la
possibilita di trasferirli con le moderne biotec-




nologie alla vite europea. Il miglioramento ge-
netico potrebbe in altri termini conferire alla
vite domestica maggiore resilienza (capacita
di reazione) alle sfide del cambiamento clima-
tico, al deficit idrico, alle alte temperature e
agli attacchi di patogeni. La domesticazione
della vite selvatica ¢ opera dell'uomo e risale
a circa 8.000 anni fa. Nella scelta dei caratteri
da mantenere 'uomo antico ha tenuto conto
degli aspetti qualitativi dell’uva. Tale scelta ha
originato i vitigni moderni. Varieta molto di-
verse per quanto riguarda gli aspetti produttivi
ma con debolezze sostanzialmente simili, se si
pensa alla suscettibilita alle malattie e la rispo-
sta agli stress ambientali. Il team internaziona-
le ha voluto indagare le differenze tra vitigni
coltivati e viti selvatiche attraverso un con-
fronto genomico con l'obiettivo di compren-
dere quali geni sono stati preferiti dall’'uomo
nel processo di domesticazione della vite; quali
geni possono essere riscoperti nella vite selva-
tica e restituiti ai vitigni coltivati attraverso
I'incrocio e le modificazioni genetiche. Le viti
selvatiche europee sono a rischio di estinzione,
conferma Stella Grando, ma nelle collezioni di
germoplasma e nelle regioni dell’Asia centrale
ci sono ancora delle risorse da esplorare. Spe-
riamo che attirino una maggiore attenzione da
parte degli ibridatori. Noi abbiamo confron-
tato 48 vitigni di Vitis vinifera sativa con 44
individui di Vitis sylvestris e siamo riusciti a
riscoprire geni o varianti geniche andati per-
duti nei processi di domesticazione, ma che in
passato hanno permesso alla vite selvatica di
sopravvivere alle difficoltd ambientali. Abbia-
mo chiesto a Stella come si trova nella veste di
docente all’Universita. E bello trovarsi con i
giovani, ha risposto. Come dire: spetta a loro
il compito di dare pratica applicazione alle no-
stre ricerche. ¥
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Rame

multi uso ...

La fabbrica, fondata nel 1948, celebra il settan-
tesimo anniversario con un libro di famiglia.
Ai formulati destinati alla difesa delle viti da
peronospora e oidio si sono aggiunti nel tem-
po altri prodotti rameici utilizzati in vari campi
anche non agricoli. Sono tempi turbolenti per
il rame usato in viticoltura per difendere le viti
dalla peronospora, crittogama che ci tiene com-
pagnia con alterne vicende dagli ultimi decenni
dell”800. Landamento climatico costantemente
piovoso della tarda primavera di questanno ha
costretto i viticoltori ad eseguire ripetuti trat-
tamenti ravvicinati a base di rame. I composti
in questione (idrossido di rame, ossicloruro di
rame, ossido di rame, poltiglia bordolese e solfa-
to di rame) iscritti nel 2015 tra le sostanze can-
didate alla sostituzione per le loro caratteristiche
di persistenza, bio-accumulabilita e tossicita,
sono stati autorizzati nel dicembre 2017 all’'uso

per un anno, con il voto favorevole di 26 Sta-
ti membri dell'Unione Europea. Ma la licenza
scade il 31 gennaio 2019. Salva l'ipotesi prean-
nunciata di un’autorizzazione per 5 anni invece
dei 7 (per le sostanze candidate alla sostituzio-
ne), con possibile riduzione dei limiti all'impie-
go da 6 a 4 kg./ettaro I'anno. Senza I'eccezione
prevista del 2008 di distribuire I'impiego in 5
anni, cosi da poter recuperare il prodotto non
usato nelle annate buone per aumentare il vo-
lume delle applicazioni in quelle meno buone.
La Fondazione Mach annuncia di avere ottenu-
to dall'Unione Europea un finanziamento di 4
milioni di euro per avviare un progetto di ri-
cerca che prevede anche 'individuazione di so-
stanze anti-peronosporiche alternative al rame.
Scienziati di fama, compresa Ilaria Pertot diret-
trice del Centro agricoltura, alimenti, ambiente
(C3A) sostengono che attualmente non c’¢ nes-
suna alternativa al rame e che risposte
concrete dalle ricerche in atto o che
stanno per partire saranno disponibili
solo a medio termine (2024). In que-
sto contesto mobile ed insicuro riesce
confortante la lettura del libro “Mani-
ca 70 anni di storia e di vite” che gli
attuali dirigenti della storica fabbrica
di verderame della Vallagarina —Giu-
lia, Silvia e Michele- dedicano “A chi
prima di noi ha messo la sua vita e la
sua anima per creare quella che oggi ¢
la Manica; tutte queste persone sono
per noi un esempio da seguire”. Ge-
niale il coinvolgimento di due classi
di studenti del Liceo Linguistico di



Rovereto e della prof. Marina Piccolroaz nel ri-
esame di documenti e nella riscrittura di buona
parte del testo. Il libro riprende infatti molte
parti del volume “Cristalli di vite” pubblicato in
occasione dei primi 50 anni di attivita della fab-
brica. La dedica diretta ¢ a Ettore (nonno), Pao-
lo (papa) ed Emilio (bisnonno), pilastri portanti
dell'impresa di famiglia. Ma coinvolge con dovi-
zia di particolari una folta schiera di persone che
nel corso di 70 anni hanno contribuito a costru-
ire e sostenere la multiforme attivita della ditta
Manica. Proprio alla capacita di adeguamento
costante della produzione (intesa soprattutto
come ampiezza e qualita dell’offerta) dimostrata
dai dirigenti e dalle maestranze della Ditta Ma-
nica dedichiamo la seconda parte dell’articolo.
Lidea di ricavare solfato di rame dalla reazione
controllata tra rame metallico e acido solforico
¢ venuta al bisnonno Emilio quando durante
la seconda Guerra Mondiale si recava fra le ma-
rocche di Castelpietra dove la SAV produceva
il verderame di guerra. Applicando la formula
messa a punto dal prof. Camillo Marchi, diret-
tore dell'Istituto Agrario di S. Michele dal 1941
al 1944. Nel corso dei decenni 'offerta di pro-
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dotti antiperonosporici si ¢ arricchita di altri de-
rivati del rame. Diversi per formulazione ma in
grado di raggiungere e coprire adeguatamente la
superficie vegetale (foglie e acini) da protegge-
re preventivamente. Riccardo Parisi, diplomato
perito agrario con specializzazione in viticoltura
ed enologia di S. Michele, da anni responsabile
dell’attivita commerciale e dei contatti con gli
addetti alle vendite, sottolinea il fatto che al set-
tore agricolo vanno aggiunti altri campi di im-
piego dei prodotti a base di rame prodotti dalla
Ditta Manica. Galvanico (ramatura degli ogget-
ti), mangimistico (polli, maiali e bovini), disalgo
acquatico (risaia, piscine per nuoto), farmaceu-
tico (uomo, animali), alimentare (cibi dieteti-
ci). Dietro a ciascuno dei comparti elencati c’¢
stato e continua un intenso lavoro di ideazione,
preparazione e adeguamento che si puo solo in-
tuire. Una curiosita per concludere. Manica ha
pensato anche agli olivi. Si chiama Manisal un
formulato idrosospensibile (5% rame, il resto
sali di calcio) che, irrorato sugli olivi, forma una
sottile patina repellente per la mosca olearia in
fase di ovodeposizione. Potrebbe servire anche
contro la drosofila? ¥
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Sequenziato 1l genoma
di plasmopara viticola

Gli esperti di genomica della Fondazione Mach
hanno sequenziato il genoma di un ceppo locale
di Plasmopara viticola, agente che causa la pero-
nospora su foglie e grappoli in vari stadi di svi-
luppo arrecando danni quali-quantitativi talora
anche molto gravi. Sono riusciti ad individuare
il rapporto che si stabilisce fra fungo e cellule
della vite ed hanno individuato la proteina che
si oppone a quella introdotta dalla Plasmopara
nelle cellule colpite. La scoperta gia parzialmen-

te nota a studiosi francesi e cinesi apre la strada
ad ulteriori approfondimenti. Ma soprattutto fa
intravvedere notevoli possibilita applicative. Sia-
mo agli inizi di un percorso lungo e costoso, ma
scientificamente corretto e quindi meritevole di
ulteriori finanziamenti. Fa ben sperare la dichia-
razione degli esperti di S. Michele a collaborare
con altri istituti per raggiungere prima I'obietti-
vo: controllare la Plasmopara viticola con mezzi
biologici anziché con prodotti chimici. S.E &

Opinioni contrastanti
sulla malattia del

pinot grigio

I8 marzo 2018 si ¢ svolto a Pordenone un con-
vegno promosso dall’ERSA e dall’Universita di
Udine sul tema: “ La malattia del Pinot Grigio,
attuali conoscenze, attivita svolta in Friuli Vene-
zia Giulia e prospettive”. La malattia del Pinot
Grigio ¢ un appassionante enigma fitopatologi-
co, perché alcuni aspetti non sono ancora com-
pletamente chiariti. Segnalata per la prima volta
in Trentino nei vigneti di Mezzacorona da Mau-
ro Varner, responsabile dell’'ufficio agronomico
del’omonima cantina, la malattia ¢ stata attri-
buita ad un virus diffuso nei vigneti non solo

dell’'Ttalia settentrionale ma anche di molti Paesi
europei e del mondo. Non sempre la presenza
da luogo a sintomi evidenti. La diagnosi iniziale,
confermata dall’Universita di Bari, non ¢ stata
mai condivisa dal gruppo di docenti che fa capo
al prof. Ruggero Osler dell'Universita di Udine
che la attribuisce a carenza di Boro. A Pordeno-
ne, dice Osler, la nostra tesi ¢ uscita largamente
battuta con 40 punti su 2. Abbiamo perd pro-
posto di avviare insieme una nuova serie di ri-
cerche condivise gestita da rappresentanti delle

due tesi. S.E ¢
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Nuova guida sui
portainnesti della vite

Risale ai primi anni 80 del secolo scorso la
pubblicazione di un libro guida intitolato
“Il portainnesto della vite” molto didascalico
e corredato di ottime fotografie. Promoto-
re dell’opera il direttivo del’UDIAS, Unione
Diplomati Istituto Agrario di S. Michele pre-
sieduto da Renzo Santoni. Hanno collabora-
to tecnici trentini e altoatesini ed esperti della
Stazione Sperimentale Agraria di S. Michele e
del Centro Sperimentale di Laimburg. Il prof.
Attilio Scienza, pure ex allievo di S. Michele,

Spumante

ha firmato I'ultimo capitolo intitolato “Moder-
ni orientamenti nel miglioramento genetico
dei portainnesti”. A distanza di quasi 40 anni
il prof. Scienza docente di viticoltura all’Univer-
sita di Milano sta lavorando con un gruppo di
esperti nella preparazione di un testo sui por-
tainnesti della vite che tiene conto delle pitt mo-
derne acquisizioni scientifiche. Sard presentato
nel 2019 a Matera, citta della cultura europea,
in occasione dell’assemblea annuale dell’Asso-
ciazione nazionale degli enologi. S.E

terza sponda

Se tutto andra per il verso giusto, fra qualche
anno dalla zona della Terza Sponda della Val di
Non, nota non solo per le mele ma anche per
il vitigno e vino Groppello, potrebbero arriva-
re nei ristoranti piu vicini le prime bottiglie di
spumante Maor provenenti dall’azienda Zadra
di Revo. Nel vigneto di Groppello di el Zere-
mia il figlio ha trovato tre viti franche di piede
che all’analisi del DNA sono risultate appar-
tenenti rispettivamente a tre varieta: Muller
Thurgau, Sylvaner e Maor. Quest’ultima va-
rietd era gia presente nella collezione ampelo-

grafia dell'Istituto Agrario di S. Michele negli

anni successivi alla fondazione (1874). Grazie
alla consulenza di Stella Grando ricercatrice
della Fondazione Mach e di Paolo Girardi ti-
tolare della cantina Vini dell’Angelo di Cire
di Pergine Valsugana si ¢ potuto stabilire che
la varietd Maor non ha nessuna parentela con
alcuni vitigni trovati a suo tempo in alcuni vi-
gneti sovrastanti il lago di Canzolino dalle cui
uve ¢ stato ricavato un vino bianco chiamato
Blanc de Sers. Particolare interessante: in base
alle analisi 'uva Maor dimostra di avere tutte
le caratteristiche adatte per fornire un’ottima

base spumante. S.E ¥
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Santo

di Sergio Ferrari

Origine del nome

La risposta si trova in un libro di Marco Stenico. vi sono riportati i risultati di una
impegnativa ricerca condotta per incarico della Fondazione Mach.

“Magnus cursus sed extra viam” (percorso lungo,
ma fuori tema). Cannotazione riportata in calce
al tema di italiano significava per lo studente di
liceo una insufficienza netta, nonostante la fatica
e 'impegno profusi nella preparazione. La frase
si puo ripetere, ma all'incontrario, cio¢ in termi-
ni positivi, a fine lettura del libro di Marco Steni-
co sullorigine della denominazione Vino Santo
intitolato “Vinum Sanctum, Vinum De Xanto”.
Il libro ¢ stato presentato al Vinitaly di Verona
da Michele Pontalti, gia direttore del Centro tra-
sferimento tecnologico della Fondazione Mach
che dieci anni fa aveva affidato all’autore I'incari-
co di condurre la ricerca. Lathdamento ¢ frutto

di reciproca conoscenza e stima interpersonale.
Nel libro “Storia regionale della vite e del vino
in Italia: Trentino” (pubblicato nel 2012 all’ in-
terno di una collana promossa dall’Accademia
italiana della vite e del vino a cura di A. Calo, L.

Bertoldi Lenoci, M. Pontalti, A. Scienza) si trova
un lungo articolo di Marco Stenico e Giovan-
ni Marcadella intitolato “Le fonti archivistiche
sulla viticoltura del territorio”. Significativa l’af-
fermazione degli autori riguardante le basi do-
cumentali sulle quali ¢ stata condotta la ricerca
sulla vitivinicoltura del Trentino: “Si sono pri-
vilegiate le fonti di maggiore densita di dati in-
formativi individuando tre categorie: documenti
di amministrazione economica di enti e famiglie
nobili; documenti di tipo fiscale (estimi e cata-
sti); documenti normativi (statuti cittadini, carte
di regola delle Comunita rurali)”.

Anche la ricerca sull’origine della denominazione
Vino Santo ¢ stata condotta su fonti documenta-
li d’archivio e fonti letterarie e bibliografiche in
ambito Trentino, Sud Tirolese, Veneto, Lombar-
do e Toscano. Lobiettivo della ricerca consisteva
nel far luce sulla derivazione e motivazione del
nome Vino Santo assegnato al prodotto eno-
logico divenuto marchio territoriale della Valle
dei Laghi. Smentendo o confermando, su basi
documentarie, le varie ipotesi formulate intorno
all'origine del nome in questione. Se da un lato
oggi ¢ per tutti naturale concludere correttamen-
te che il Vino Santo prodotto nella Valle dei La-
ghi prende questa denominazione dal fatto che
lannuale spremitura degli acini sovramaturi di
Nosiola ha rigorosamente luogo nel corso della
Settimana Santa, non vi sono pari certezze per
quanto riguarda i secoli precedenti.

Marco Stenico ha rivisitato in chiave enologica e



semantica (valore della parola) un periodo stori-
co che va dal XV* al XIX® secolo avendo chiaro
in testa 'obiettivo da raggiungere. Il rigore logi-
co seguito nella ricerca traspare dai vari capitoli.
La lettura richiede impegno ¢ una buona prepa-
razione culturale di base. Cio non significa che
nel libro manchino spunti e curiosita interessanti
anche per i non addetti allo specifico settore.

Dalla vasta documentazione raccolta e analizza-
ta emerge una significativa varieta di accezioni
collegate al lemma Vinum Santum/ Vin Santo
correlata ai differenti contesti storici e culturali
locali. Se oggi abbiamo a disposizione 'oggetto
(Vino Santo) che porta quello specifico nome,
cosi non ¢ per il passato. Abbiamo le fonti che
attestano la presenza del nome, ma non l'ogget-
to o gli oggetti cosi denominati. Il dilemma ¢
contenuto nel titolo stesso del libro (Vinum San-
ctum, Vinum De Xanto). Il libro porta a conclu-
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dere che sono da considerare superate le ipotesi
che Xanto derivi dal nome dell’isola omonima o
dall’aggettivo Xanto che in greco significa “giallo

In conclusine: se Xanto ¢ legato alla settimana
Santa (Pasqua), non ¢ certo, anzi ¢ probabile che
Vini santi o Passiti, cioé ottenuti da uve disidra-
tate e quindi recanti acini con succo fortemente
concentrato e dolce, si producessero anche nei

secoli precedenti all’800. Il dilemma si dilegua
quando il Vino Santo Trentino e il Vin Santo
della Toscana escono dalle cantine monastiche
e/o nobiliari per assumere un ruolo commercia-
le importante per I'economia viticolo-enologica
della regione o provincia interessata.

Lo stesso discorso vale per i vini Nadalini dei
quali si trovano continue citazioni anche nei se-
coli passati e in tutte le regioni oggetto di ricer-
ca. Essi oggi sono stati sostituiti dai vini dolci
da vendemmia tardiva. C’erano anche i vini Pa-
squalini prodotti da uve pili 0 meno appassite
e spremute dopo diversi mesi dalla vendemmia.
Da non dimenticare gli Eisweine o vini di ghiac-
cio dell’Alsazia e dell’Alto Adige fatti con uve
asciugate in pianta per opera del freddo e non
dell’aria che entra nella vinsantaia. %

Nelle foto il rorchio realizzato dal confratello Arrigo Pisoni, che riproduce
fedelmente quello ritratto nel dipinto di Torre dell’ Aquila
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vinitaly

INT'L WINE & SPIRITS EXHIBITION

Il Trentino si ¢ presentato nell’aprile scorso al Vinitaly, la pitt importante fiera mondiale del vino,
con lo stand istituzionale curato dal Consorzio Vini, al cui fianco erano presenti i grandi stand
della cantine sociali e gli stand di alcuni vignaioli e di altre cantine. Molti Vignaioli erano presenti
nel padiglione della Fivi. Come da alcuni anni avviene la manifestazione della citta scaligera ¢ stata
Poccasione per la presentazione, da parte di molti produttori, delle loro novita. In questo ambito il
mondo del vino trentino ha espresso vivacita, con dei vini di grande interesse e qualita. %
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24 [La Vigna

Reboro

Il Reboro ¢ un nuovo passito nato dall’esperien-
za e dalla passione, ma anche dal saper operare
in armonia e con lungimiranza da parte di alcu-
ne cantine, forti dell’esperienza dei Vignaioli del
vino santo. Questo vino (uve di Rebo appassite)
si fonda su una tradizione secolare; un progetto
collettivo che nasce dall’amicizia dei Vignaio-
li della Valle dei Laghi. Senza dubbio una ec-
cellenza che esprime il meglio di un territorio,
la valle dei laghi nel basso Trentino occidentale.
E’ nato due anni fa e nel 2018 sono state festeg-
giate le quattro vendemmie imbottigliate e pro-
gressivamente messe in commercio. Al Reboro i
vignaioli che lo producono hanno dedicato una
serie di importanti eventi.

Gli eventi sono stati organizzati con I’Azienda
per il Turismo Trento, Monte Bondone, Valle
dei Laghi e con la Strada del Vino e dei Sapo-
ri del Trentino nell’ambito del coordinamento
delle manifestazioni enologiche provinciali. ¥

I Vignaioli a Roccabruna a
confronto con 1l Barolo di L.a Morra

Nella foto a sinistra Giorgio Viberti
che ha guidato la delegazione del-
la cantina comunale di La Morra,
con Lorenzo Cesconi, presidente
dei Vignaioli del Trentino. A Roc-
cabruna, nello splendore della sede
dell’enoteca del Trentino della Ca-
mera di Commercio, molte per-
sone, soprattutto giovani, hanno
degustato il Barolo di La Morra ed
i vini artigianali dei Viganioli tren-
tini. Un evento che con Vinifera ha

dimostrato l'interesse per le manife-
stazioni enologiche. ¥
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Giuseppe Fanti Vignaiolo dell’anno

Giuseppe Fanti, vignaiolo di Pressa-
no (Lavis), ¢ il Vignaiolo dell’anno.
Il riconoscimento ¢ della Fivi Fe-
derazione Italiana Vignaioli Indi-
pendenti. Il premio, intitolato da
questanno a Leonildo Pieropan,
gli ¢ stato consegnato domenica 25
novembre a Piacenza durante I'as-
semblea dei Vignaioli al Mercato

dei Vini. ¥

Vinifera

Orfani della Mostra dei Vini, nel marzo scorso ¢ nata Vinifera, su iniziativa di un gruppo di giovani
appassionati di vino, svoltosi nei locali di Trento Fiere, che ha avuto un ottimo successo. ¥
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e li rende puu pronti alla passione.

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

Confraternita della Vite e del Vino
di Trento

info@confraternitadellaviteedelvinoditrento.it
capitolo@confraternitadellaviteedelvinoditrento.it
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