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Il saluto
del Gran
Maestro

Enzo Merz, Gran Maestro della nostra Confraternita, ha deciso di non ricandidarsi ritenendo che fosse op-
portuno favorire il ricambio dopo tanti anni in cui ha speso energie ed entusiasmo per essere a fianco di un 
settore, come quello vitivinicolo, essenziale nell’economia del Trentino. Per il suo impegno voglio inviargli da 
queste pagine un ringraziamento e una promessa: cercheremo di non venir meno alle sue aspettative, racco-
gliendo il testimone con la volontà di restare una voce utile e forte, come sempre è stata la Confraternita da 
quel lontano 1958, quando un gruppo di 16 illuminati ebbe l’intuizione di dar vita a questa associazione, 
la prima del genere in Italia, al termine della 22° Mostra dei vini del Trentino. 
Caro Enzo, con la speranza di poter sempre contare sul tuo appoggio, ancora grazie a te e a quei membri del 
Capitolo che insieme a te hanno ritenuto di far posto a nuove energie.
Questo dunque il nuovo Capitolo votato dall’assemblea: Mauro Leveghi (Gran Maestro), Roberta Uber 
(cancelliera), Jessica Malpaga (cerimoniere), Franco Debiasi (tesoriere), Giorgio Caprini, Franco Franchini, 
Anna Torgler, Franco Nicolodi, Enrico Cattani (consiglieri).
Ricordiamo che gli obiettivi del primo statuto furono il mantenimento, la salvaguardia e la conservazione 
delle migliori tradizioni della vitivinicoltura trentina. Ricordiamo che la cultura del vino è sempre stata 
il nostro credo e per questo abbiamo sempre sostenuto chi si è speso per la qualità del prodotto. Certo che  
il concetto di qualità cambia nel tempo e se negli anni Sessanta il traguardo più importante fu quello di 
presentare un vino sempre migliore, cioè privo di difetti, in seguito altri traguardi si resero necessari per pre-
sentare un prodotto che sapesse parlare del territorio di provenienza, con un’identità spiccata che lo rendesse 
ambasciatore della nostra terra. La concorrenza esterna ha dato sicuramente una spinta, ma prima ancora 
hanno contribuito la preparazione dei produttori e l’orgoglio di veder affiorare una vocazione innata. 
La Confraternita, per quanto le compete, terrà sempre presente gli insegnamenti che sono venuti dal passato 
coniugandoli con le nuove esigenze. Faremo programmi che portino i confratelli a contatto con le cantine, 
come tante volte è stato fatto sino ad oggi, per rendersi conto di quello che sta a monte di un buon bicchiere 
e per avere gli elementi base per  apprezzare riconoscendo la qualità. Continueremo anche  a coltivare i 
rapporti con altre Confraternite, qualcuna espressione dei vini della propria regione, altre allargate e all’e-
nogastronomia. Non mancheranno incontri culturali e saranno sempre accolti con favore i suggerimenti che 
ci auguriamo provengano dai nostri confratelli.

  Un caro saluto a tutti
Il Gran Maestro

      Mauro Leveghi
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IL NUOVO    
        CAPITOLO

Mauro Leveghi  Gran Maestro, cancelliera  Roberta Uber,  tesoriere Franco Debiasi, cerimonie-
re Jessica Malpaga. Gli altri membri del capitolo sono: Anna Torgler, Giorgio Caprini, Enrico 
Cattani, Franco Nicolodi e Franco Franchini.
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L’ASSEMBLEA 
con il saluto di Enzo Merz

L’ha presieduta il confratello Pierluigi Angeli, 
con la sua grande esperienza, lo stile sobrio ele-
gante e al tempo stesso informale, l’assemblea 
del 23 aprile della nostra Confraternita, nel 
corso della quale è stato eletto il nuovo Capi-
tolo. Ma se il nuovo Capitolo segna l’apertura 
di questo numero de La Vigna, l’assemblea è 
stata l’occasione per ringraziare Enzo Merz, che 
ha terminato il suo lungo e generoso impegno 
come Gran Maestro, quindi come guida della 
nostra gloriosa Confraternita. Un lavoro quello 
di Enzo che negli ultimi anni ha dovuto fare i 
conti con la pandemia, che ha condizionato la 
vita di tutti. Un periodo difficile, non solo per 
i problemi sanitari, ma economici e che ha reso 
problematica la vita sociale. Uno dei punti car-
dine della vita è la socialità e la convivialità, fon-
damentale quando si degustano i vini. Momenti 
ai quali gioco forza ci stiamo disabituando e che 
cerchiamo di ritrovare, pur in presenza di con-
tagi che non ci tranquillizzano per il futuro. Ad 
Enzo a al Capitolo l’assemblea ha espresso il suo 

ringraziamento, apprezzamento e gratitudine. 
Nel corso dell’assise con un cerimoniale col-
laudato abbiamo accolto due nuovi confratelli. 
Cerimoniere dell’intronizzazione è stato Gior-
gio Cestari, che ha così proclamato i due nuovi 
confratelli. 
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Rosario Pilati

Silvio Rigatti

«Impegnato nel mondo del vino da oltre 40 
anni. Primi passi nel settore già dall’inizio 
degli anni 80, quindi sempre in crescendo in 
diverse attività e cantine, a Venezia, poi ad 
Aldeno, quindi a Bolzano. Adesso è il respon-
sabile delle vinoteche e dell’accoglienza della 
Cantina di Lavis, diplomato all’istituto Agra-
rio di San Michele, sommelier ed istruttore 
alla degustazione. Fa parte del direttivo della 
strada del vino e dei sapori e è vicepresiden-
te del Movimento del turismo del vino. È un 
grande, attento e appassionato divulgatore, 
punto di riferimento culturale per il vino e 
sempre pronto ad insegnare ma soprattutto ad 
ascoltare anche i punti di vista dei neofiti, con 
grosse capacità di mentoring e incoraggiatore 
del pensiero autonomo». 

«Albergatore da generazioni, assurto negli ul-
timi anni a posizioni di assoluto successo con 
il suo Aktive Hotel Santa Lucia di Torbole sul 
Garda, sempre ai vertici delle recensioni na-
zionali ed internazionali.  Attuale presidente 
della maggiore Apt della provincia, l’Apt Gar-
da Dolomiti Trentino. E’ un grosso esperto di 
comunicazione offline ed online. Il suo curri-
culum reca un elenco importante di compe-
tenze e incarichi prestigiosi specie in campo 
turistico, fra cui vanno ricordati quelli riguar-
danti la Società Trentino marketing e l’asso-
ciazione degli albergatori; è molto attinente al 
nostro sodalizio la sua qualifica di sommelier 
di secondo livello. Lo definirei inoltre un sup-
porter delle produzioni trentine, come può 
esserlo un uomo che proviene da una terra di 
olio, di carne salada, di cui si è fatto ultima-
mente paladino, e di vini straordinari che è la 
Busa». 
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VINITALY 

   2022 
L’edizione numero  54 di Vinitaly, quello del 
ritorno alla presunta normalità (eravamo tutti 
ben mascherati),  è stata un successo nonostan-
te le restrizioni pandemiche e le preoccupazioni 
per la chiusura, almeno per l’Italia del mercato 
russo, causa il conflitto con l’Ukraina. La ma-
nifestazione veronese, sempre più orientata al 
business ha visto: 25 mila operatori stranieri 
provenienti da 139 Paesi, il 28% del totale de-
gli operatori arrivati in fiera che sono stati 88 
mila. E ciò al netto della fortissima contrazione 
– legata alle limitazioni pandemiche agli spo-

stamenti internazionali – degli arrivi da Cina e 
Giappone, oltre ovviamente ai buyer russi. Un 
contingente che pesa complessivamente per cir-
ca 5 mila mancati arrivi, ma che non ha impedi-
to la rimodulazione dell’assetto partecipativo di 
una manifestazione che in chiave nazionale ha 
anche ribilanciato le presenze del Centro-Sud, 
in rialzo,  con quelle del Nord. 

Sul fronte delle presenze estere, c’è stato il pre-
dominio degli Stati Uniti sulla Germania, terzo 
il Regno Unito, mentre il Canada subentra alla 
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Cina nella quarta posizione, davanti alla Fran-
cia, cui seguono Svizzera, Belgio, Olanda, Re-
pubblica Ceca e Danimarca. 

Sul fronte Trentino il padiglione 3 ha ospitato 
la maggior parte delle aziende dai big: Cavit, 
Mezzacorona, Lavis, Ferrari ai vari vignaioli 
ed agli stand del Consorzio vini, della Strada 
del vino e dei sapori e del TRENTODOC. 
A proposito di vignaioli molti degli aderenti al 
Consorzio erano nello stand minimalista al pa-
diglione 8, dove hanno presentato i loro vini.  
Nel padiglione 3 si sono svolti anche gli incontri 
istituzionali. I numeri del Vinitaly trentino sono 
stati: 61 produttori per 1600 metri quadrati di 
spazio espositivo e si registra il record assoluto 
di presenze per il Consorzio Vini del Trentino 
a Vinitaly.
Il 2022 sarà l’anno della sostenibilità per il Con-
sorzio con sede a Trento, infatti Vinitaly è stata 
la prima di una serie di occasioni ufficiali in cui 
presentare al pubblico le linee guida che sono 
state intraprese per arrivare alla realizzazione del 
primo bilancio di sostenibilità realizzato da 
un Consorzio di Tutela vini italiano.  
Protagonista della kermesse veronese, oltre ai vini 

delle aziende consorziate, è stata la Tavola Roton-
da dal titolo Consorzio Vini del Trentino, un 
cammino nella sostenibilità con il presidente 
Pietro Patton, il direttore Graziano Molon, Luca 
Rigotti, coordinatore nazionale del settore vino 
di FedAgriPesca-Confcooperative, Giulio Som-
ma, direttore del Corriere Vinicolo e Luca Casta-
gnetti, direttore di Management Divino. 

«Abbiamo vissuto - ha detto il presidente del 
Consorzio vini del Trentino Piero Patton - con 
non poca emozione il Vinitaly 2022, che rap-
presenta il punto di riferimento del vino italia-
no nel mondo. Il Trentino è stato presente con 
oltre 60 aziende ed il Consorzio funge tradizio-
nalmente da coordinamento». «Una risposta 
importante da parte dei produttori: ulteriore 
conferma che questa manifestazione - ha detto 
nel suo intervento il direttore del Consorzio vini 
del Trentino Graziano Molon -rappresenta un 
vero e proprio punto di riferimento per il settore 
e una grande occasione di fare business, anche 
in un momento storico - mondiale - così parti-
colare tra pandemia e conflitti internazionali».

U.M.
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VINIFERA 
              2022
Con i vini dell’arco alpino, prodotti della ga-
stronomia dei territori adiacenti alle Alpi ed 
eventi culturali si è  svolta a Trento Expo il 26 
e 27 marzo scorso la terza edizione di Vinifera 
La manifestazione, in modalità ecoevento, ha 
visto la partecipazione di 130 espositori da tutto 
l’arco alpino italiano ed estero e di alcuni ospiti 
speciali. Un evento che, nato prima della pande-
mia, si sta imponendo come uno dei momenti 
più importanti di enogastronomia sostenibile 
del capoluogo, sempre orfano della Mostra dei 
vini del Trentino. Oltre ai banchi d’assaggio con 
la possibilità di acquistare direttamente dagli 
oltre 130 produttori provenienti da tutte le re-
gioni cisalpine e da Francia, Austria, Svizzera e 
Slovenia, si sono svolte le masterclass di Vini-
fera. Quattro gli incontri di approfondimento 
dedicati ai produttori dell’associazione francese 
Vignerons de Nature, ai vini PIWI, al mondo 
del miele delle erbe e del pane con la parteci-
pazione di Mieli Thun, Primitivizia e Panificio 
Moderno e alla presentazione ufficiale del nu-
mero 0 della rivista Verticale, il nuovo magazine 
dedicato alle verticali del vino, in compagnia 
degli ideatori Matteo Gallello e Nelson Pari. Le 
masterclass sono state, novità assoluta, nelle sale 
del Muse - Museo di scienze naturali di Trento, 
a pochi passi dalla fiera. 

Vinifera è realizzata grazie al sostegno e al con-
tributo di Bertolina Imballaggi, Cartopack, 
Smart Analysis-DNAPhone, Unionvetro, Tava 
e La Compagnia del Relax e in  partnership con 
Confesercenti, con il patrocinio di Provincia 
Autonoma di Trento, Comune di Trento e Cassa 
Rurale della Vallagarina.

U.M.
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Il mosaico 
         è completo

Atteso, perché è, dopo il TRENTODOC, il 
vino simbolo della vitienologia del Trentino, 
il Teroldego della linea Musivum, progetto di 
valorizzazione delle eccellenze enologiche del 
Gruppo Mezzacorona, è arrivato. Il mosaico è 
completo: Müller Thurgau Trentino Doc Su-
periore, Pinot Grigio Trentino Doc Superiore, 
lanciati nel giugno 2019, Chardonnay Südtir-
ol-Alto Adige Doc della Kellerei Salurn, cantina 
associata al Gruppo Mezzacorona, presentato 
nell’ottobre sempre del 2019, Gewürztraminer 
Trentino Doc Superiore, che ha visto la luce nel 
maggio del 2020 ed il Marzemino Trentino Doc 

di Ugo Merlo

Superiore della cantina di Ala, partner anch’essa 
del Gruppo Mezzacorona, che ha avuto il batte-
simo lo scorso 13 maggio e il Teroldego Rotalia-
no Doc Superiore Riserva 2016. La presentazio-
ne il 14 giugno scorso, con un evento degno di 
questo vino davvero eccezionale, con uno stile 
sobrio che ci ha permesso di degustarlo e apprez-
zarlo al meglio in tutte le sue sfumature, guidati 
dal sommelier Roberto Anesi. Prima però, nel 
rispetto di una tradizione contadina fatta di sa-
pienzialità, cura, passione e amore per la terra e 
la vigna, la visita in campagna. In uno degli ap-
pezzamenti dove queste uve del Teroldego Mu-
sivum maturano, quello di Maso Menestrina, 
nel cuore di Mezzocorona, ospiti delle signora 
Irma. E lì le attenzioni e le cure alla vigna sono di 
mani esperte mosse da cervelli fini, che ai piedi 
hanno scarpe grosse, per rispettare la tradizione 
del contadino. Così calpestando la terra e sotto 
le pergole di Irma Menestrina, che ci ha accolti 
con emozione e ascoltando, all’ombra di quelle 
preziose pergole Mauro Varner, puoi cercare di 
capire qualche cosa in più di questo vino. An-
che se per comprenderlo del tutto dovresti fare 
in vigna, almeno per una settimana, dall’alba al 
tramonto, il  vignaiolo in pratica, ovviamente 
guidato da quei cervelli fini che oltre a svoltolar 
zolle hanno studiato, sperimentato e creato le 
condizioni ideali per fare quel vino del mosaico. 
Uve pregiate, che poi entrano in cantina, dove 
servono altre sapienzialità ed esperienze, quelle 
enologiche: botte e anfora, per creare quel Te-
roldego, di cui la dirigenza di Mezzacorona può 
andare fiera. Ci piace qui ricordare però un pas-
saggio emerso nel corso della presentazione del 
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Teroldego Musivum, che 
è quello umano. I tempi 
sono difficili, Covid e guer-
ra che bene o male ci vede 
coinvolti e penalizzati su 
più fronti, ebbene davanti 
a queste difficoltà alle citta-
della  del vino di Mezzaco-
rona si è sempre privilegia-
to l’uomo. C’è solidarietà 
c’è cooperazione vera, oltre 
questo speciale Teroldego 
Musivum Riserva 2016, 
con questa filosofia ci può 
essere un futuro, con l’uo-
mo prima di tutto. E allora 

cin cin, guardando al domani con fiducia nelle 
persone, che amano la Terra e gli Uomini e le 
Donne che la lavorano.
Il Teroldego è un vitigno che ha la sua culla nel 
Trentino e in particolare nella Piana Rotaliana. 
Qui, infatti, nel cuore della Valle dell’Adige, a 
nord della città di Trento, si trova “il giardino 
vitato più bello d’Europa” come lo definirono 
Goethe e Cesare Battisti. In questo contesto, il 
vitigno Teroldego ha trovato l’ambiente ideale 
dove ha da sempre dato frutti generosi e vini di 
memorabile bontà tanto da far parlare di sé in 
tutta Europa. Il nome stesso sembra abbia ori-
gini tirolesi, da “Tiroler Gold” ovvero “oro del 
Tirolo”, anche se altre fonti riconducono l’ori-
gine a un toponimo locale: infatti esiste una lo-
calità “Teroldeghe” e il vino risulta menzionato 
in numerosi atti notarili già a partire dal 1480. 
L’unicità della Piana Rotaliana è nella sua stes-
sa origine: un conoide scaturito dai sedimenti 
alluvionali trascinati a valle dal torrente Noce 
nel punto in cui un tempo confluiva nel fiume 
Adige. Alle alluvioni bonificatrici del Noce si 
deve infatti la particolare conformazione pedo-
logica costituita da un soprassuolo di terreno 
molto fertile costituito da sabbia e limo sotto 
il quale si trova un profondo strato drenante di 
ghiaia e ciottoli che lo rende molto permeabi-
le, asciutto e ottimamente arieggiato. Per queste 
ragioni la Piana Rotaliana è da secoli territorio 
notoriamente vocato per il Teroldego, che oggi 
ne è il vino simbolo: prima D.O.C. varietale ri-

conosciuta in Trentino con l’appellativo “Rota-
liano” nel lontano 1971, da essere definito “il 
Principe dei vini trentini”. L’eccezionalità della 
vendemmia 2016 ha evidenziato le potenzialità 
enologiche di questo vitigno, rafforzate ulterior-
mente dall’ unicità del terreno della Piana Rota-
liana. Infatti, le condizioni ambientali favorevoli 
per tutto il periodo vegetativo hanno garanti-
to uve con un quadro fenolico importante. In 
particolare, l’assenza di precipitazioni e le forti 
escursioni termiche durante l’ultima fase di ma-
turazione, hanno permesso di ottenere uve con 
un’ottima concentrazione zuccherina e aroma-
tica. Le uve del Teroldego Musivum sono state 
raccolte rigorosamente a mano intorno alla fine 
di settembre. Dopo diraspatura e delicata pigia-
tura, la vinificazione è stata effettuata in piccoli 
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recipienti dove la fermentazione alcolica, con ag-
giunta di lieviti selezionati, è stata condotta a 26-
28°C per circa 18-20 giorni, con ripetuti rimon-
taggi e delestages per estrarre tutto il patrimonio 
aromatico e polifenolico presente nella buccia. Il 
vino riposa e matura per 14-16 mesi in botti di 

legno mentre solo una piccola parte affina in an-
fore di terracotta.  Il connubio del legno con la 
terracotta esalta il profilo aromatico di queste uve 
Teroldego e favorisce l’evoluzione della struttura 
tannica, conferendo un carattere vellutato, mor-
bido e setoso. Infine, Teroldego Rotaliano Musi-
vum sostiene un lungo affinamento in bottiglia 
per oltre tre anni prima di poter essere apprezzato 
in tutta la sua eleganza e ricchezza.
Caratteristiche organolettiche 

Vino maestoso, dal colore rosso rubino intenso, 
con leggere sfumature granate. Al naso esprime la 
generosità del Teroldego in tutte le sue tonalità, 
muovendosi dalle note di piccoli frutti - in parti-
colare di mirtillo maturo - fino ai sentori spezia-
ti, per arrivare ad aromi di mandorla, tabacco e 
liquirizia derivanti dalla maturazione nei piccoli 
contenitori di legno, perfettamente integrati con 
il suo patrimonio di aromi fruttati. Al gusto, si 
presenta vellutato, armonico, ricco e fragrante.

Il progetto Musivum 
Avviato con la vendemmia 2015, il progetto “Musivum” ha visto coinvolti viticoltori e vigneti 
distribuiti in tutte le aree viticole del Trentino e della zona della Bassa Atesina collegata a Mez-
zacorona: Piana Rotaliana, Colline di Faedo, Sorni e Pressano, Val di Cembra, Trento, Vallaga-
rina, Ala, Salorno, Pochi, Magrè, Montagna.
L’obiettivo, come hanno voluto puntualizzare il Presidente del Gruppo Mezzacorona Luca Ri-
gotti insieme con il Direttore generale Francesco Giovannini, quello di esaltare proprio in 
questo “mosaico di vigneti” la ricchezza del territorio, dei frammenti straordinari che per posi-
zione, terreno, gestione, possono essere considerati come delle vere e proprie “pietre preziose” 
incastonate nel tessuto viticolo gestito dai viticoltori Mezzacorona.
Nello stesso tempo, promuovere costantemente il valore della sostenibilità e della Certificazio-
ne ministeriale SQNPI come garanzia di salubrità e affidabilità della produzione a vantaggio 
dei consumatori.
In particolare, sono state impostate una raccolta ed una gestione differenziata dal resto della 
produzione del Gruppo Mezzacorona dedicando particolare attenzione all’epoca di raccolta e 
alle tecniche di vinificazione.
Da questa cura certosina, sono nati vini caratterizzati da una qualità all’altezza della migliore 
tradizione Mezzacorona, ma con il valore aggiunto dell’unicità e originalità del prodotto, grazie 
ad un sempre più stretto legame con i vigneti di origine delle uve tra i più vocati in assoluto.
Si tratta di un totale di circa 20 ettari selezionati ricercando il migliore vigneto per caratteri-
stiche specifiche in modo da ottenere unicità e tipicità. Gli enologi del Gruppo Mezzacorona 
decidono ogni anno se e quale partita merita di essere messa in bottiglia per esaltare al massimo 
l’identità più propria di ogni singola varietà.
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GRUPPO MEZZACORONA
118 ANNI DI STORIA E DI 

ECCELLENZA ENOLOGICA

Cento e diciotto anni di storia, dal 1904 ad oggi, un lungo cammino dagli albori del Nove-
cento al nuovo Millennio tutto percorso con al centro la stella polare della qualità.

Questa è stata la filosofia di Mezzacorona, una realtà che gestisce 2600 ettari di vigneto in 
Trentino Alto Adige, grazie anche al prezioso apporto delle Cantine partner di Salorno e 
di Ala, mentre circa altri 1000 ettari, di cui oltre 700 vitati, sono coltivati in Sicilia nelle 
aziende agricole di proprietà Solsicano e Villa Albius. Il Gruppo Mezzacorona, oggi è una 
realtà composita, che segue tutta la filiera produttiva, dalla campagna fino al consumatore 
finale tramite una struttura societaria ed organizzativa dinamica e flessibile, capace di rag-
giungere ogni angolo del pianeta con i suoi marchi ormai molto conosciuti e carta d’iden-
tità inconfondibile del territorio, ottenendo anche significativi risultati economici, come 
dimostra il fatturato 2021 che ha raggiunto i 197 milioni di euro con un valore dell’export 
ormai ben oltre l’80% del volume d’affari e 487 collaboratori fissi. Un Gruppo, Mezza-
corona, che fonda la sua forza e la sua identità sulla migliore tradizione viticola trentina e 
nella cultura cooperativa della popolazione locale, abituata a convivere con un ambiente 
bellissimo ma anche impegnativo, da armonizzare e da conservare con delicatezza. I 1500 
viticoltori associati, con il lavoro nelle loro aziende agricole, gestiscono i vigneti rendendo 
anche un prezioso servizio al territorio e alle comunità che risiedono in esso. Metodi anti-
chi e sapienti frutto di tradizioni agronomiche secolari nella cura certosina dei vigneti ma 
anche grande innovazione nelle tecniche e nelle tecnologie adottate in un tipico ambiente 
di montagna, per ottenere una produzione di eccellenza che rappresenta oltre il 35% di 
tutta la produzione della provincia, nel pieno rispetto della salvaguardia dell’ambiente e 
dei criteri di completa sostenibilità. Le coltivazioni sono tutte gestite secondo sistemi di 
produzione integrata, il cui obiettivo è ottenere prodotti sempre più naturali, ivi compreso 
il rispetto degli equilibri biologici; per fare questo, la produzione viticola in campagna è 
strettamente seguita e supportata da un team di esperti agronomi aziendali. Nel 2021 i soci 
produttori di Mezzacorona hanno ottenuto dal Ministero delle Politiche Agricole, per la 
sesta volta dopo il 2016, 2017, 2018, 2019 e 2020, la Certificazione della loro produzione 
secondo il Sistema di Qualità Nazionale per la Produzione Integrata (S.Q.N.P.I.), il massi-
mo riconoscimento della propria eccellenza produttiva, che ha permesso di conseguenza la 
Certificazione dei vini.
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TEROLDEGO   
     EVOLUTION

Giovani, determinati, sicuramente competenti, 
ma soprattutto decisi ad evolvere il concetto di 
vino rotaliano: non a caso si chiamano Terolde-
goevolution, anche se la lettera ‘erre’ spesso vie-
ne inserita tra il nome del vitigno e il concetto 
evolutivo. 
Teroldeghisti dunque in gran spolvero, da qual-
che vendemmia accomunati dalla medesima fi-
losofia produttiva - gestione viticola certosina, 
massimo rispetto per l’andamento stagionale, 
nessuna forzatura in vigna e neppure tecniche 
enologiche di stampo industriale.
Fanno vino coralmente, rispettando la loro spe-
cifica identità aziendale. 
Lo fanno perché stanno progettando un rilancio 
del Teroldego con una serie di comportamenti 
interattivi tra loro, impegnandosi in una sorta di 
‘design enologico’ e quindi ripensando (rivolu-
zionando?) il concetto di territorio. Design, per 
segnare, dare un segno di discontinuità, nuovi 
rapporti, senza nulla togliere alla tradizione. In-
somma: disegnare un’idea, tra significati e valori 
con il territorio rotaliano.
Stimolano confronti e ribadiscono l’importan-

za di sperimentare nuove forme di promozione 
enoica, pure di turismo. Puntando sulla bellez-
za del paesaggio dove questi giovani coltivano 
vigne come fossero dei giardini. Uno scambio 
tra vino/natura, ma anche tra saperi e momen-
ti culturali, senza tralasciare obiettivi di qualità 
e futuro. Proprio perché la bellezza può essere 
un modello virtuoso di sviluppo. Loro davvero 
‘fanno squadra’, puntando sulla qualità dei loro 
vini. Ma anche rispettando il patrimonio attrat-
tivo del Campo Rotaliano. Dimostrando come 
la ‘bellezza del paesaggio diventi atto agricolo’. 
Tra pensieri e mestieri, altrettante occasioni 
conviviali.
Come quella che hanno imbastito nel fascinoso 
prato che circonda Maso Martinelli, spettacola-
re tenuta rurale sul pianoro solatìo del Monte di 
Mezzocorona, poco distante la caratteristica funi-
via che non solo facilita la salita, ma elargisce una 
vera e propria ‘carrellata’ sul panorama rotaliano. 
Dove bellezza e vino diventano attrazione.
Teroldego(R)evoluzion dunque per approfondi-
re le qualità del vino/vitigno principe del Tren-
tino, attraverso momenti che non si limitano a 
valutare le sole - seppur pregevoli - caratteristi-
che sensoriali, ma impostare - insieme - decisio-
ni e previsioni in sinergia con l’indole, il vissuto 
delle persone che hanno forgiato la viticoltura, 
nel rispetto della variabilità dell’habitat, degli 
stessi rapporti socioeconomici.
Eco allora la dinamicità di questa preparata 
‘compagine enoica’, con il Teroldego che acco-
muna dinastie, esperienze, legami territoriali 
comunque sinceri.
L’elenco non rispetta l’ordine alfabetico, neppu-
re quello storico o di blasone aziendale. Solo la 
loro unità d’intenti. Per una r-evolution senza 
contrapposizioni.

di Nereo Pederzolli 
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TRENTODOC: 
un festival per le 
bollicine trentine
Sarà ad ottobre e celebrerà l’eccellenza della 
nostra enologia, ma anche il successo di un 
marchio che compie 15 anni. 

Nasce il Festival del TRENTODOC. Lo ha 
annunciato la Provincia autonoma di Trento in 
una conferenza stampa tenutasi il 21 giugno a 
Palazzo Roccabruna. “Il Festival – ha detto 
l’assessore provinciale all’agricoltura, Giulia 
Zanotelli – è stato pensato come evento che si 
inserisce nella filiera di valorizzazione dell’eno-
turismo e di rafforzamento della relazione tra i 
settori dell’agricoltura e del turismo e di quella 
tra l’agricoltura e il paesaggio”.  Le date sono il 
7, 8 e 9 ottobre 2022. Sul programma vige an-
cora il massimo riserbo. Maurizio Rossini, am-
ministratore delegato di Trentino Marketing, 
ha illustrato i temi di fondo e indicato gli 
obiettivi: “I concetti chiave che caratterizze-

di Paolo Milani

ranno l’appuntamento sono: territorio, pro-
dotto, racconto, esperienza. L’evento è pensato 
per un pubblico raffinato. Un festival non per 
grandi numeri, ma per piccoli ed esclusivi ap-
puntamenti adatti ad approfondire un prodot-
to unico ed originale, a degustarlo, a godere di 
momenti di convivialità in cui si fondono rigo-
re e leggerezza.” La manifestazione coinvolgerà 
i palazzi storici della città, i ristoranti, i bar, le 
enoteche, ma andrà anche oltre, sarà un per-
corso tra cantine, vigneti e paesaggi alla scoper-
ta di grandi e piccoli produttori. Il Festival è la 
consacrazione di un prodotto, e di un settore, 
ormai giunti a maturità. Negli ultimi vent’anni 
la spumantistica trentina ha vissuto una fase di 
crescita continua. Ha fatto grandi passi avanti 
in termini tecnici, economici e di notorietà. 
Ha interpretato brillantemente le tendenze del 
mercato, ha soddisfatto una domanda via via 
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crescente e differenziata (brut, rosé, riserve, 
millesimati, blanc de noir, pasdosè etc.), ha 
conquistato nuove tipologie di consumatori. 
Ha ottenuto riconoscimenti da parte di presti-
giose guide enologiche nazionali ed internazio-
nali. Ha avuto accesso, grazie al più blasonato 
dei suoi brand, Ferrari, all’olimpo della For-
mula 1. Come definirlo, se non un successo? 
Sì, è stato proprio un successo. Anche se i tren-
tini, per indole affetti da un’inguaribile  man-
zoniana modestia, sono restii a dichiararlo 
apertamente. C’è un che di prudenza in quella 
modestia, che porta a diffidare degli “allori” 
perché - si sa - la dea bendata, per eccellenza 
volubile, domani potrebbe volgersi altrove. La 
dea bendata qui però non c’entra niente. Il 
successo del TRENTODOC non è frutto del 
caso. È l’evoluzione naturale di una storia fatta 
di lavoro, passione, preparazione e territorio. E 
il merito va prima di tutto ai produttori: alla 
loro competenza, alla loro instancabile ricerca 
dell’eccellenza, alla dedizione con cui valoriz-
zano una materia prima di elevata qualità, frut-
to di un ambiente particolarmente vocato. Ma 
se oggi abbiamo un marchio collettivo che li 
tiene insieme tutti e che lega le loro bollicine a 
questa terra, il merito va anche alle istituzioni 
locali, alla loro capacità di fare sistema e di dia-

a taVoLa con IL trentoDoc

Ogni sabato e domenica “Bollicine su Trento” propone gustosi 
menu di territorio abbinati al TRENTODOC

Sabato 24 novembre 
dalle ore 19.00 alle ore 22.00
La MaLga In cucIna: 
La VaLFLorIana
Malga Sass – Valfl oriana (TN)

Domenica 25 novembre 
dalle ore 12.00 alle ore 15.00
La MaLga In cucIna: 
La VaL DI raBBI
Malga Stablasolo – Loc. Montanino di Rabbi (TN)

Sabato 1 dicembre 
dalle ore 19.00 alle ore 22.00
Da Pracorno 
una Montagna DI saPorI
Agritur Ruatti – Rabbi (TN)

Domenica 2 dicembre 
dalle ore 12.00 alle ore 15.00
I PIattI DeLLa MeMorIa
Hotel Ristorante da Elda – Lenzumo di Concei (TN)

Sabato 8 dicembre 
dalle ore 19.00 alle ore 22.00
I saPorI DeL LagoraI a PaLazzo
Agritur Rincher – Roncegno (TN)

Domenica 9 dicembre 
dalle ore 12.00 alle ore 15.00
L’autonoMIa DI un teMPo
Ostaria del Filò – Smarano (TN)

P A L A Z Z O  R O C C A B R U N A
ENOTECA PROVINCIALE DEL TRENTINO

Tre settimane dedicate alla scoperta del Trentodoc, 
un metodo classico unico, dal sapore inconfondibile, un 
vero capolavoro della tradizione vitivinicola trentina.

Info e prenotazioni:
PALAZZO ROCCABRUNA
Enoteca provinciale del Trentino 
C.C.I.A.A. di Trento

via SS. Trinità, 24 - 38122 Trento
tel 0461 887101
www.palazzoroccabruna.it
www.trentodoc.com

Incontri e suggestioni con sua eccellenza Trentodoc
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logare con il mondo delle produzioni in nome 
di progetti di sviluppo di ampio respiro. In 
questa dimensione istituzionale affonda le ra-
dici anche la storia del marchio TRENTO-
DOC, marchio che quest’anno compie i suoi 
primi quindici anni. Per ripercorrerla breve-
mente bisogna andare indietro nel tempo all’e-
state del 2007, e, proprio come i lettori di 
manzoniana memoria, ad una sparuta pattu-
glia di 25 produttori, tutti aderenti alla D.O.C 
“Trento”, la denominazione di origine control-
lata delle bollicine classiche trentine.  Quella 
del 2007 non fu un’estate particolarmente cal-
da. Caldi, molto caldi e non per la temperatu-
ra, furono i lunghi mesi che la precedettero, 
fatti di un lavoro frenetico di gestazione del 
marchio, in cui si susseguirono senza pausa ri-
cerche economiche, discussioni, valutazioni, 
tavoli di lavoro, incontri a tutti i livelli, ma so-
prattutto fra istituzioni e rappresentanti dei 
produttori. Le agenzie di comunicazione si era-
no espresse: il trend di mercato, i dati, gli stili 
di consumo confermavano che il marchio col-
lettivo era una buona idea. Sul tavolo c’era una 
proposta condivisa, che sembrava buona: 
TRENTODOC, una parola sola, efficace, che 

parla della città ed evoca l’idea di qualità eno-
logica. Le strategie di marketing erano pronte, 
le campagne di comunicazione in fase di defi-
nizione. Per partire, però, serviva ancora una 
cosa, la più importante. Senza, sarebbe stato 
solo un naufragio, un fallimento, e anche piut-
tosto costoso. Bisognava far vivere il marchio, 
cioè metterlo sulle bottiglie. Facile a dirsi, non 
altrettanto a farsi. Ogni cantina aveva la sua 
grafica e ogni etichetta aveva la sua armonia 
compositiva. Bisognava infilarci anche il mar-
chio e in bella vista, non certo sul retro. Inevi-
tabilmente ci si trovò a discutere di “millime-
tri”, di “proporzioni”, di “posizioni”, di 
“gerarchie”. Alla fine prevalsero il buon senso, 
la visione d’insieme e la consapevolezza che 
malgrado qualsiasi difficoltà il progetto era 
buono e doveva partire. Alla fine di giugno si 
pervenne ad una decisione condivisa: firmare 
un protocollo d’intesa fra istituzioni e produt-
tori per far sì che il marchio fosse definitiva-
mente adottato e comunicato da tutti. Il nu-
cleo centrale di quel protocollo, la cui 
estensione fu affidata a chi scrive, affermava: 
“Provincia autonoma di Trento, Camera di 
Commercio I.A.A. di Trento, Trentino S.p.a., 
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Istituto agrario di San Miche all’Adige e le 
Aziende produttrici dello spumante Trento 
D.O.C.,(…) condividono (…) la necessità di 
adottare il marchio collettivo “TRENTO-
DOC”, quale elemento strategico nella comu-
nicazione del prodotto, da utilizzare nelle for-
me e nei modi previsti dal disciplinare allegato. 
Il marchio sarà registrato dalla Camera di 
Commercio I.A.A. di Trento che ne sarà tem-
poraneamente la titolare”. La firma non fu – 
come qualcuno potrebbe immaginare - un mo-
mento contraddistinto dalla solennità delle 
decisioni storiche. I produttori, almeno la 
maggior parte di quei 25, vennero a firmare il 
documento singolarmente e in momenti diver-
si. Chi molto convinto, chi un po’ meno. 
Qualcuno, pensando che si trattasse di una tro-
vata di marketing destinata a durare il tempo 
di una stagione. Il protocollo era a Palazzo 
Roccabruna, che allora conservava intatto il 
profumo delle cose nuove, fresco di recente re-
stauro, una vera curiosità anche per molti di 
loro. Per chi non lo aveva mai visto, la firma era 
l’occasione per una visita guidata, con tanto di 
“effetto wow”davanti agli splendidi affreschi 
del piano nobile. Terminato il giro,qualcuno se 

ne andava via più convinto di quando era arri-
vato. Col tempo ho capito perché. Il Palazzo, 
con il suo patrimonio di storia e di arte, con la 
sua austera bellezza, diceva più di quanto di-
cessero le nostre parole o quel protocollo d’in-
tesa. Comunicava un messaggio molto chiaro: 
la Camera di Commercio stava facendo sul se-
rio. Aveva investito molti soldi in un prestigio-
so palazzo storico, lo aveva restaurato, lo aveva 
arredato e curato nei dettagli, ma non ci aveva 
messo i suoi uffici come avrebbe fatto qualche 
altro ente pubblico. No, lo aveva dedicato alla 
promozione del territorio e dei suoi prodotti. 
Era un investimento di peso, strategico, fatto 
per i produttori, non una boutade di marke-
ting. Il Palazzo lo diceva in silenzio, con le pa-
role dell’arte e della storia. Fu così che quell’e-
state il marchio collettivo TRENTODOC 
passò nelle mani dei produttori. E immediata-
mente si cominciò a lavorare alla grafica delle 
etichette. Nel giro di qualche mese la gran par-
te del lavoro era compiuta (non senza qualche 
battibecco) e per il Natale del 2007 le bollicine 
trentine avrebbero avuto il loro brand colletti-
vo. Un comunicato stampa della Camera di 
Commercio datato 11 novembre 2007 ne dava 
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l’annuncio: “La Camera di Commercio I.A.A. 
di Trento, quale ente rappresentativo del settore 
vitivinicolo, ha coordinato il gruppo di lavoro 
istituito per creare un marchio collettivo ispira-
to alla denominazione di origine e al forte lega-
me fra prodotto e territorio. Il nuovo logo, co-
stituito dalla scritta “TRENTODOC” con le 
due “o” che suggeriscono il fondo di una botti-
glia in movimento, a ricordare il gesto rotatorio 
del remuage, è destinato ad essere l’elemento 
grafico e stilistico che d’ora in avanti contraddi-
stinguerà ed unificherà la comunicazione dello 
spumante trentino. Un logo elegante ed incisivo 
che condensa i valori positivi associati alla città 
con quelli evocati dall’acronimo d.o.c., ormai 
entrato a far parte del linguaggio comune come 
sinonimo di origine garantita, ma anche un logo 
dinamico che nel movimento delle “o” trasmette 
l’energia e l’impegno dei produttori, l’irresistibi-
le esplosione delle bollicine, la passione conta-
giosa che porta la festa ovunque si stappi una 
bottiglia.” Ben presto quei 25 produttori diven-

nero 27, poi 31, poi 35. Dopo fu un’inarrestabi-
le crescita: oggi sono 64 con 220 etichette, tutte 
a marchio. La Camera di Commercio accompa-
gnò la nascita e i primi passi del logo. Quando 
l’uso si fu consolidato, lo cedette al Consorzio 
vini, ente per legge preposto alla tutela e alla 
promozione del vino trentino e quindi istituzio-
nalmente competente per vigilare anche sul 
marchio. Oggi la gestione operativa è passata 
all’Istituto Trento Doc, l’associazione dei pro-
duttori di metodo classico trentino. Come si 
vede, alle istituzioni locali che parteciparono 
all’iniziativa va riconosciuto il merito della lun-
gimiranza, di aver capito che quello era il mo-
mento giusto per agire. In particolare furono 
Mauro Leveghi, allora al vertice di Palazzo Roc-
cabruna, e poi futuro segretario generale della 
CCIAA, e Adriano Dalpez, presidente in quegli 
anni dell’Ente, i primi e i più convinti interpreti 
di quel progetto. Entrambi avevano intuito  – e 
Palazzo Roccabruna, inaugurato da poco, era lì 
a dimostrarlo – che quella era l’occasione da 
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non perdere per dare riconoscibilità e unitarietà 
ad un patrimonio enogastronomico locale fatto 
di qualità e tradizione che altrimenti avrebbe 
corso il rischio di disperdersi in tanti rivoli o, 
addirittura, di sganciarsi dal territorio.  Quella 
felice intuizione fu subito accolta favorevolmen-
te dalla Giunta provinciale di allora. Paolo Man-
frini e Maurizio Rossini, che all’epoca erano ri-
spettivamente direttore generale e direttore 
marketing di Trentino Spa, ne compresero subi-
to l’importanza strategica. In Paolo Benati, e nel 
suo instancabile team alla Trentino Spa, nonché 
nella squadra che la CCIAA aveva a Palazzo 
Roccabruna, quel progetto trovò gli uomini e le 
donne che si spesero con passione per divulgare 
il nuovo corso delle bollicine trentine,elaboran-
do un fitto programma di eventi e manifestazio-
ni. Fra tutte mi preme ricordarne una in parti-
colare. Quella più longeva: “Bollicine su Trento”. 
La scelta del titolo, volutamente breve e generi-
co, non fu casuale. All’epoca in cui fu deciso, il 
proposito era quello di fare di Trento la capitale 
di tutte le bollicine classiche italiane. Il sogno 
era quello di dar vita ad un grande festival del 
metodo classico nazionale. E, si badi, in quegli 
anni l’unico festival a Trento era quello del cine-
ma di montagna. I contatti con Franciacorta ci 
furono, e furono anche incoraggianti, ma poi i 
bresciani decisero di andare per la loro strada. I 
tempi non erano ancora maturi. 
“Bollicine su Trento” – per tutti fin da subito 
“Bollicine” – aprì i battenti domenica 28 no-
vembre 2004 a Palazzo Roccabruna: quel gior-
no la Camera di Commercio fece coincidere 
l’inaugurazione della manifestazione con l’inau-
gurazione di Palazzo Roccabruna, che dopo ol-
tre due secoli di abbandono tornava all’antico 
splendore. Da allora l’evento ideato dalla Ca-
mera di Commercio e organizzato in collabo-
razione con Trentino Marketing, Istituto Trento 
Doc, Strada del Vino e Apt di Trento – fu ri-
proposto ogni anno, salvo nel 2020 quando la 
pandemia ne impedì la realizzazione. Degusta-
zioni, laboratori del gusto, menù a tema, gran-
di riserve, aperitivi in bar ed enoteche, visite in 
cantina sono sempre statigli assi portanti della 
manifestazione che da Palazzo Roccabruna si ir-

radiava su tutto il territorio. Insomma nihil novi 
sub sole. Un piccolo festival ante litteram della 
durata di due settimane: l’ultima di novembre 
e la prima di dicembre, sotto Natale, il perio-
do giusto per parlare di bollicine.  Da quel 28 
novembre a Palazzo Roccabruna ogni settima-
na - il giovedì, venerdì e sabato, cioè in orario 
di apertura dell’Enoteca provinciale - e in ogni 
altro momento importante,le bollicine trentine 
sono una presenza costante. E - a dirvelo non è 
uno di parte, ma un appassionato di rossi - sono 
sempre il vino più ricercato e il più apprezzato 
dagli ospiti. Certo, il merito di questo succes-
so va ai produttori, interpreti fedeli dei valori 
del territorio e del marchio, supportati dall’at-
tività promozionale dell’Istituto Trento Doc, 
della Strada del vino e di Trentino Marketing. 
Ma alla conoscenza diretta dell’ampia offerta 
delle nostre bollicine ha contribuito molto, in 
questi 18 anni, anche l’opera assidua di Palaz-
zo Roccabruna. Nessuno può negarlo: l’attività 
della Camera di Commercio è stata pervasiva e 
capillare. Il resto – tanto, tantissimo - lo han-
no fatto, e lo fanno ogni giorno, i nostri bar 
e ristoranti che nel giro di poco tempo hanno 
condiviso l’importanza di un impegno corale 
a sostegno dei nostri spumanti. All’inizio - lo 
ricordo bene - non era raro trovare in Trenti-
no, o nella stessa Trento,carte dei vini in cui le 
nostre  etichette finivano tranquillamente sot-
to la dicitura “Prosecco” o “Franciacorta”. Era 
naturale, il prodotto aveva una debole identità 
collettiva. Ma poi le cose hanno assunto un’altra 
piega, man a mano che il marchio ha acquisi-
to sempre maggiore notorietà e riconoscibilità. 
Qualche giorno fa, proprio a distanza di 15 anni 
dall’estate di quel protocollo, mi sono trovato a 
sfogliare una carta dei vini, seduto al tavolo di 
un ristorante turistico sui nostri laghi. In bella 
vista il marchio TRENTODOC sfoggiava la sua 
grafica inconfondibile e, sotto, una lunga lista 
di spumanti trentini. Fra essi, con mia grande 
sorpresa,vedo spuntare un notissimo Francia-
corta. Sorrido con un pizzico di orgoglio. “Ce 
l’abbiamo fatta – sussurro - Buon compleanno 
TRENTODOC”.
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35a edizione della 
rassegna del 
Müller Thurgau

E’   positivo il bilancio della 35a edizione 
della rassegna del Müller Thurgau: Vino di 
Montagna, andata in scena, in valle di Cembra 
ai primi di luglio. Tra i momenti più attesi dai 
produttori, la premiazione del 19° Concorso 
Internazionale Vini Müller Thurgau, che ha 
visto protagoniste ben 12 etichette trentine 
sulle 24 totali premiate.  Il pubblico ha 
partecipato ai vari eventi: la cena sul viale di 
Cembra, durante la quale ha potuto degustare 
un menù trentino abbinato ai vini locali e lo 
show cooking.  Le degustazioni delle etichette 
proposte in assaggio, oltre 80, si sono svolte a 
Palazzo Maffei. I vini premiati sono stati  24 di 
cui 12 sono le etichette trentine: IGT Vigneti 
delle Dolomiti Müller Thurgau 2021 di Azienda 
Agricola Casimiro; IGT Vigneti delle Dolomiti 
Müller Thurgau 2019 di Azienda Agricola F.lli 
Giorgio e Federico Paolazzi; DOC Trentino 
Müller Thurgau Laetitia 2021 di Azienda 
Agricola Fratelli Romanese; DOC Trentino 
Müller Thurgau 2021 Bio di Azienda Agricola 
Villa Piccola; DOC Trentino Müller Thurgau 
2021 di Azienda Soc. Agr. Semplice Toniolli; 
DOC Trentino Müller Thurgau Athesim 
Flumen 2021 di Cantina Aldeno; DOC 
Trentino Müller Thurgau 2021 di Cantina 
Rotaliana di Mezzolombardo; DOC Trentino 
Müller Thurgau Ritratti 2021 di Cantina La 

Vis; DOC Trentino Müller Thurgau 2021 
di Cantina Toblino; DOC Trentino Müller 
Thurgau 2021 di Fondazione Mach; Doc 
Trentino Superiore Valle di Cembra Müller 
Thurgau Pietramontis – sia annata 2020 che 
2021 – di Villa Corniole. Gli altoatesini sono, 
entrambi della Cantina Produttori Valle Isarco, 
il DOC Alto Adige Valle Isarco Müller Thurgau 
2021 e il DOC Alto Adige Valle Isarco Müller 
Thurgau Aristos 2021. Fra i premiati un vino 
valdostano,  il DOC Valle d’Aosta Müller 
Thurgau 2021 di Cave des Onze Communes, e 
nove stranieri. le etichette tedesche premiante 
sono 6: Meersburger Lerchenberg Müller 
Thurgau Trocken 2021 di Staatsweingut 
Meersburg; Iphöfer Müller Thurgau Trocken 
2021 di Hans Wirshing; Pfalz “In the Mood 
of Müller” Trocken 2021 di Weingut Hammel 
& CIE GMBH; Müller Thurgau Classic 
2020 di Weingut Hornstein; Begerischer 
Bodensee Nonnehornes Müller Thurgau 2021 
di Winzerhof Gierer; Qualitatswein Baden 
– Bodensee Müller Thurgau Sonnenufer 
Trocken 2020 di Winzerverein Hagnau; 2 
svizzeri, Riesling Sylvaner Rebgut 2020 di 
Jacob Schmid Kaspar Wetli e AOS Müller 
Thurgau 2021 di Wolfer. Infine un premio per 
una etichetta ceca: Müller Thurgau 2021 select 
harvest sweet di Lahofer.
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La cerimonia della 
spremitura delle 
uve appassite per 
il Vino Santo

Il rito della spremitura, con il torchio 
manuale, delle uve della Nosiola per 
creare il Vino Santo Trentino 2022 
è stata officiata, lo scorso 9 aprile 
nella cantina di Giovanni Poli. Una 
festa dal sapore antico, ma con un 
significato sempre attuale e che ha 
visto, oltre alla partecipazione, come 
officianti della spremitura i membri 
del Capitolo della Confraternita del-
la vite e del vino, le aziende agricole 
che producono il Vino Santo Trenti-
no: Pedrotti, Pisoni, Giovanni Poli, 
Maxentia, Pravis e Francesco Poli, 
che si sono dette soddisfatte per la 
ripresa di questo evento. La manife-
stazione era una delle più importanti 
dell’evento enogastronomico territo-
riale DiVin Nosiola.
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DEPERO 
alla cantina Vivallis
In concomitanza con la mostra Depero new De-
pero al Mart, Museo di arte moderna e contem-
poranea di Trento e Rovereto, la cantina Vivallis 
ha inaugurato una grande sala dedicata all’arti-
sta che negli anni Cinquanta aveva realizzato il 
marchio dell’azienda, allora SAV. Se nella “Sala 
Rovereto” della Casa d’Arte Futurista Depero è 
sempre possibile ammirare il pannello in com-
pensato raffigurante il primo logo di Vivallis, 
ora negli spazi della Cantina il legame si rinsal-
da. L’installazione ideata dall’architetto Gianni 
Filindeu costruisce una storia incentrata su una 
serie di figurazioni sovrapposte - ispirate a 10 
opere di Fortunato Depero - e realizzate con 
alcuni legni del Trentino: larice, pino cembro, 
roverella, abete, faggio e frassino. La percezione 
dello spazio interno così connotato e definito 
diventa una continuazione del paesaggio ester-
no conferendo al progetto una dimensione am-
bientale. I colori delle opere originali sono stati 
sostituiti da quello dei legni rivoluzionando l’as-
setto tradizionale dei progetti deperiani. Vival-
lis, sponsor del Mart, affianca il museo valoriz-
zando la figura di un artista che nella sua lunga 

carriera ha creduto nell’arte totale, abbattendo 
le gerarchie tra linguaggi e spaziando dalla pittu-
ra al teatro, dalla scenografia alle arti applicate, 
dall’editoria alla pubblicità. Con il suo progetto 
Vivallis celebra l’artista e il suo percorso inno-
vativo. La sala è stata presentata alle autorità, 
ai giornalisti e al pubblico dal presidente di Vi-
vallis Mauro Baldessari e dalla direttrice Paola 
Gregori con la partecipazione di Vittorio Sgar-
bi, presidente del Mart, dell’architetto Gianni 
Filideu, autore dell’installazione e di Nicoletta 
Boschiero responsabile della Casa d’Arte Futu-
rista Depero. Vivallis è così la cantina dell’Arte, 
un punto di riferimento per il territorio della 
Vallagarina e per i cittadini di Rovereto. Lo sco-
po è quello di essere un luogo per la cultura e 
l’arte per tutti. Vivallis ha inoltre dedicato a De-
pero due dei suoi migliori vini: Depero bianco 
e Depero rosso. Fare vino è un’arte, questi vini 
rappresentano la massima espressione artistica e 
qualitativa dei vini fermi del nostro territorio, 
un omaggio alla Vallagarina tutta. Si tratta di 
due blend creativi, moderni, dinamici e brillanti 
come la personalità del loro padrino.
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LA VENDEMMIA 
2021 

IN TRENTINO

Il Consorzio Vini del Trentino, come da con-
solidata consuetudine, ha rilevato presso le 
Aziende proprie associate i dati relativi alle uve 
raccolte nella vendemmia 2021 in provincia di 
Trento. Prima di illustrare i risultati della ven-
demmia, è opportuno ricordare brevemente 
l’evoluzione dell’annata viticola da poco con-
clusa. 
Sebbene gli eventi grandinigeni occorsi nella 
seconda e nella terza decade di luglio abbiano 
sensibilmente colpito in termini di quantità 
gli areali interessati, il 2021 dal punto di vista 
meteorologico è stato nel complesso positivo. 
Il mese di gennaio è stato contraddistinto da 
temperature inferiori alla norma e precipita-
zioni abbondanti, mentre i mesi di febbraio e 

marzo hanno fatto registrare temperature supe-
riori alla media e scarsa piovosità. 
Aprile ha mostrato temperature molto rigide 
con gelate tardive che fortunatamente non han-
no determinato particolari criticità grazie al ri-
tardo vegetativo dell’annata (lo stadio vegetativo 
della vite era ancora nella fase di gemme chiuse 
o ingrossate, con assenza di vegetazione verde). 
Il mese di maggio è stato freddo e piovoso men-
tre giugno ha mostrato temperature superiori 
alla media e precipitazioni scarse. La fioritura 
della vite è iniziata con una decina di giorni di 
ritardo rispetto alle annate passate e si è svolta 
generalmente in modo regolare. Luglio, molto 
piovoso e con temperature nella norma, è stato 
caratterizzato dai già citati eventi grandinigeni 
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sua presenza, che in generale non ha comunque provocato particolari criticità. 
 
Si segnala che è proseguito anche quest’anno l’impegno del Consorzio nella lotta alla 
flavescenza dorata della vite, patologia che preoccupa per la sua continua diffusione sul 
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tecnici di riferimento, prevede il monitoraggio e l’individuazione delle piante sintomatiche 
mediante una task force di agronomi incaricata ad hoc.  
 
Al momento della raccolta il livello qualitativo della produzione è risultato quindi buono sia 
dal punto di vista fitosanitario, sia dal punto di vista del contenuto zuccherino.  



26  La Vigna

di forte intensità che hanno colpito in modo 
importante alcune aree viticole provinciali. 
Nei successivi mesi di agosto e settembre le posi-
tive condizioni meteorologiche hanno permesso 
una prosecuzione tranquilla della maturazione 
dell’uva, creando su tutto il territorio provincia-
le condizioni ottimali per la raccolta. 
Dal punto di vista fitosanitario non si sono 
riscontrati gravi problemi legati alle malattie 
fungine. Per quanto riguarda la peronospora, 
le basse temperature registrate a maggio hanno 
sfavorito le infezioni del patogeno, mentre il cli-
ma caldo e asciutto di giugno ne ha determinato 
una scarsissima aggressività. Solo a seguito degli 

ultimi temporali di luglio è stata registrata qual-
che leggera infezione, senza comunque destare 
problemi alla produzione. 
Anche l’oidio (altra malattia fungina) è stato 
condizionato dal maggio freddo che ne ha ritar-
dato la partenza e solo dopo la seconda metà di 
giugno c’è stato un incremento della sua presen-
za, che in generale non ha comunque provocato 
particolari criticità. 
Si segnala che è proseguito anche quest’anno 
l’impegno del Consorzio nella lotta alla flave-
scenza dorata della vite, patologia che preoccu-
pa per la sua continua diffusione sul territorio 
provinciale. Il programma, di durata triennale 
e in collaborazione con le cantine e i tecnici di 
riferimento, prevede il monitoraggio e l’indi-
viduazione delle piante sintomatiche mediante 
una task force di agronomi incaricata ad hoc. 
Al momento della raccolta il livello qualitativo 
della produzione è risultato quindi buono sia 
dal punto di vista fitosanitario, sia dal punto di 
vista del contenuto zuccherino. 
Le operazioni di vendemmia sono iniziate negli 
ultimi giorni di agosto con le uve destinate alla 
produzione di vini base spumante. La raccolta 
delle uve per la produzione di vini fermi ha avu-
to avvio nella prima settimana di settembre con 
Chardonnay, Pinot Grigio, Müller Thurgau e 
Nosiola ed è proseguita con lo stacco delle uve 
nere iniziato con la terza settimana di settem-
bre con Schiava e Teroldego seguiti da Lagrein, 
Marzemino, Merlot e infine dai Cabernet. 
Dal punto di vista della quantità di uva raccolta 
la vendemmia 2021 rappresenta per il Trenti-
no un’annata con una produzione inferiore alla 
media dell’ultimo decennio. Il raccolto delle 
Aziende che fanno capo al Consorzio Vini del 
Trentino ha infatti raggiunto nella vendemmia 
da poco conclusa la cifra di 1.096.051 quin-
tali di uva, con un calo del 7% rispetto all’an-
nata 2020. 
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Al momento della raccolta il livello qualitativo della produzione è risultato quindi buono sia 
dal punto di vista fitosanitario, sia dal punto di vista del contenuto zuccherino.  
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Le uve bianche con 838.101 q.li rappresentano 
il 76,5% della produzione trentina, mentre le 
uve nere con 257.950 q.li costituiscono il re-
stante 23,5%. 
Da tali valori si rileva che il 69% della produ-
zione totale di uve trentine è costituito da tre 
varietà bianche: Pinot grigio (35,4%), Char-
donnay (24,9%) e Müller Thurgau (9,0%). Le 
principali varietà a bacca nera sono invece ri-
sultate nell’ordine: Teroldego (7,4%), Merlot 
(5,4%), Pinot nero (2,5%), Lagrein (2,3%) e 
Marzemino (2,2%). 
Le uve delle varietà di vite così dette “resistenti” (So-
laris, Bronner, Johanniter, ecc.) ammontano a circa 
3000 q.li, in aumento rispetto alle scorse annate. 
Da rilevare infine che anche nel 2021 è prose-

guito l’iter per la certificazione prevista dal Si-
stema Qualità Nazionale Produzione Integrata 
(SQNPI) avviato nel 2016. 
Con il coordinamento del Consorzio Vini del 
Trentino e la collaborazione di Enti quali la 
P.A.T., la Fondazione E. Mach e l’Istituto Supe-
riore di Sanità, 5.587 aziende trentine produt-
trici d’uva hanno seguito questo impegnativo 
percorso, che testimonia il cammino virtuoso 
intrapreso dal Consorzio per una viticoltura at-
tenta alla sostenibilità ambientale, alla salubrità 
del prodotto e alla sicurezza del consumatore. 
Tale iniziativa rappresenta ad oggi l’unica espe-
rienza nazionale ad aver portato alla certificazio-
ne SQNPI un così elevato numero di produttori 
coordinati da un’unica entità consortile.
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LA VENDEMMIA 2021 IN TRENTINO 
 
 
Il Consorzio Vini del Trentino, come da consolidata consuetudine, ha rilevato presso le 
Aziende proprie associate i dati relativi alle uve raccolte nella vendemmia 2021 in 
provincia di Trento. Prima di illustrare i risultati della vendemmia, si ritiene opportuno 
ricordare brevemente l’evoluzione dell’annata viticola da poco conclusa. 
 
Sebbene gli eventi grandinigeni occorsi nella seconda e nella terza decade di luglio 
abbiano sensibilmente colpito in termini di quantità gli areali interessati, il 2021 dal punto di 
vista meteorologico è stato nel complesso positivo. Il mese di gennaio è stato 
contraddistinto da temperature inferiori alla norma e precipitazioni abbondanti, mentre i 
mesi di febbraio e marzo hanno fatto registrare temperature superiori alla media e scarsa 
piovosità. 
 
Aprile ha mostrato temperature molto rigide con gelate tardive che fortunatamente non 
hanno determinato particolari criticità grazie al ritardo vegetativo dell’annata (lo stadio 
vegetativo della vite era ancora nella fase di gemme chiuse o ingrossate, con assenza di 
vegetazione verde). 
 
Il mese di maggio è stato freddo e piovoso mentre giugno ha mostrato temperature 
superiori alla media e precipitazioni scarse. La fioritura della vite è iniziata con una decina 
di giorni di ritardo rispetto alle annate passate e si è svolta generalmente in modo 
regolare. Luglio, molto piovoso e con temperature nella norma, è stato caratterizzato dai 
già citati eventi grandinigeni di forte intensità che hanno colpito in modo importante alcune 
aree viticole provinciali.  
 
Nei successivi mesi di agosto e settembre le positive condizioni meteorologiche hanno 
permesso una prosecuzione tranquilla della maturazione dell’uva, creando su tutto il 
territorio provinciale condizioni ottimali per la raccolta. 
 
Dal punto di vista fitosanitario non si sono riscontrati gravi problemi legati alle malattie 
fungine. Per quanto riguarda la peronospora, le basse temperature registrate a maggio 
hanno sfavorito le infezioni del patogeno, mentre il clima caldo e asciutto di giugno ne ha 
determinato una scarsissima aggressività. Solo a seguito degli ultimi temporali di luglio è 
stata registrata qualche leggera infezione, senza comunque destrare problemi alla 
produzione.  
 
Anche l’oidio (altra malattia fungina) è stato condizionato dal maggio freddo che ne ha 
ritardato la partenza e solo dopo la seconda metà di giugno c’è stato un incremento della 
sua presenza, che in generale non ha comunque provocato particolari criticità. 
 
Si segnala che è proseguito anche quest’anno l’impegno del Consorzio nella lotta alla 
flavescenza dorata della vite, patologia che preoccupa per la sua continua diffusione sul 
territorio provinciale. Il programma, di durata triennale e in collaborazione con le cantine e i 
tecnici di riferimento, prevede il monitoraggio e l’individuazione delle piante sintomatiche 
mediante una task force di agronomi incaricata ad hoc.  
 
Al momento della raccolta il livello qualitativo della produzione è risultato quindi buono sia 
dal punto di vista fitosanitario, sia dal punto di vista del contenuto zuccherino.  

PRODUZIONE UVE 2021 IN PROVINCIA DI TRENTO 
(Dati degli aderenti al Consorzio di Tutela Vini del Trentino) VARIETA’ DI VITE 

TOTALE 2021
Quintali %

Pinot grigio 387.746 35,38% 
Chardonnay 272.764 24,89% 
Muller Thurgau 98.517 8,99% 
Traminer aromatico 36.281 3,31% 
Moscato giallo 11.947 1,09% 
Sauvignon 11.188 1,02% 
Pinot bianco 6.119 0,56% 
Nosiola 3.682 0,34% 
Riesling renano 2.892 0,26% 
Solaris 1.503 0,14% 
Kerner 1.336 0,12% 
Johanniter 1.217 0,11% 
Manzoni bianco 1.058 0,10% 
Goldtraminer 402 0,04% 
Bronner 259 0,02% 
Altre bianche 1.190 0,11% 
Totale uve bianche 838.101 76,47% 
Teroldego 81.106 7,40% 
Merlot 59.108 5,39% 
Pinot nero 27.656 2,52% 
Lagrein 25.019 2,28% 
Marzemino 23.671 2,16% 
Schiava 19.834 1,81% 
Cabernet Sauvignon 13.537 1,24% 
Rebo 2.699 0,25% 
Cabernet franc 2.135 0,19% 
Enantio 1.937 0,18% 
Moscato rosa 130 0,01% 
Syrah 85 0,01% 
Altre nere 1.034 0,09% 
Totale uve nere 257.950 23,53% 
TOTALE UVE 1.096.051 100,00% 
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Visita-degustazione 
al Maso Bellaveder 
di Faedo
Venerdì 15 luglio la Confraternita ha visitato 
l’Azienda agricola Maso Bellaveder a Faedo, una 
delle zone vocate alla produzione spumantistica 
metodo classico e del pinot nero.
Tranquillo Luchetta, il titolare dall’inizio degli 
anni 2000, con il figlio Andrea ci accolgono in 
terrazza con vista panoramica sulla Piana Ro-
taliana, sul Monte di Mezzocorona, Paganella, 
fino al Monte Bondone,  raccontano la storia 
del toponimo e della famiglia. Il nome “Bellave-
der” si trova per la prima volta in una bolla epi-
scopale del 1767, riportata sulla prima etichetta 
Trentodoc prodotta: “A burgo S. Michaelis ad 
Athesim Faedia scendit per Mansum Bellave-
der” e, in epoca più recente, detto “mas picol” 

in quanto adibito sostanzialmente a fienile. 
La degustazione per noi Confratelli inizia con un 
TRENTODOC Riserva 2007 Nature, 14 anni 
sui lieviti, sboccatura recente. Quel “nature” in-
dica niente zuccheri aggiunti, niente “liqueur 
d’expédition” solo rabbocco con vino spumante 
della stessa partita. E’ una bollicina finissima che 
conferisce al palato cremosità, morbidezza, vel-
luto. Immediata al gusto la delicatissima crosta 
di pane, ben supportata da freschezza e corpo, 
ampio, garbato e preciso. Complesso, persisten-
te, evoluto, “volubile” infatti col tempo dal ca-
lice escono note di nocciola e zenzero, agrume, 
piacevolissimo quasi da meditazione. Un Tren-
todoc che merita il rispetto dovuto alle “grandi 

di Giorgio Caprini e Enrico Cattani
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riserve”. Segue un TRENTODOC Rosé Riser-
va 2017 Nature, - 100 % pinot nero. Profumo 
delicato, fine, varietale, piccoli frutti rossi, gusto 
persistente, sapido, elegante, leggermente agru-
mato,e con note di rosa canina. “Chapo”: fare 
un metodo classico rosato con solo pinot nero, 
medio lungo tempo di permanenza sui lieviti, 
per di più natur nel dosaggio vuol dire massimo 
rigore produttivo non solo in cantina ma anche 
in vigna e grandissima esperienza....Ci viene 
poi presentato un vero uvaggio bianco “Vigneti 
delle Dolomiti I.G.T. Bianco“, selezione Faedi, 
concorrono le varietà Chardonnay, Sauvignon, 
Pinot bianco, e “un’ombra” di Traminer, in gran 
parte da vigne vecchie. Colore giallo paglierino 
con riflessi verdolini, brillante, all’olfatto risulta 
floreale intenso, e complesso, al gusto spicca la 
freschezza e un finale di corpo, sambuco e la fo-
glia di ortica la parte aromatica che leggermente 
prevale. Il confratello Franchini fa notare come 
l’insieme della struttura organolettica sia pro-

pria di un vero, originale uvaggio dove le sin-
gole caratteristiche varietali nella fermentazione 
congiunta si amalgamano meglio e addirittura 
evolvono in nuove e peculiari caratteristiche aro-
matiche. Segue l’importante Trentino D.O.C. 
Pinot Nero Riserva 2018 selezione Faedi, pro-
dotto da uve di Pinot Nero provenienti da terre-
ni con substrato diverso, passato in legno. Rosso 
rubino, luminoso e brillante, profumi di pepe, 
di piccoli frutti e composta di amarene, com-
plesso ed elegantissimo sia al naso sia al palato: 
un orgoglio tutto trentino. Chiude un Lagrein 
Dunkel Riserva 2018 linea Mansum importan-
te ed impeccabile, carico nelle tonalità, intenso 
al profumo e con sentori di frutti rossi maturi, al 
gusto sapido, pieno, speziato. Il tutto seguito da 
assaggi di formaggi di malga trentini di diversa 
stagionatura e areale di provenienza nonché da 
una profumata “pasta e fagioli” fredda preparata 
dallo chef Elio Tonetta.

I vigneti dell’azienda Bellaveder sono collocati in gran parte attorno alla cantina e locale degu-
stazione per un totale di otto ettari tutti di proprietà; le varietà a frutto bianco (Chardonnay – la 
più importante, Pinot Bianco, Sauvignon e Gewürztraminer), e Pinot Nero base spumante sono 
coltivate in alta collina a pergola trentina per sfruttare le escursioni termiche e limitare l’insola-
zione, mentre quelle a frutto rosso (Teroldego, Lagrein, Pinot nero base vino tranquillo) in bassa 
collina con forma d’allevamento a guyot per limitare la vegetazione e favorire il massimo della 
sintesi minerale e zuccherina, in una parola: la maturazione. Per tutti i vigneti è stata ottenuta la 
certificazione biologica, si usa solo rame e zolfo quando necessario, diserbo meccanico e sovescio 
quale apporto naturale di sostanze nutritive per la vite.



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.)

”Viva il vino spumeggiante nel bicchiere scintillante,
come il riso dell’amante mite infonde il giubilo!

Viva il vino ch’è sincero che ci allieta ogni pensiero,
e che annega l’umor nero, nell’ebbrezza”

(Dalla Cavalleria Rusticana)


