primo secolo ogni momento fosse buono per
brindare, dentro e fuori casa: feste religiose, in-
contri d’affari, momenti di svago, banchetti. Un
po’ come al giorno d’oggi e — verrebbe da dire
— con la stessa leggerezza. Mancano a Roma le-
tica profonda e le ferree regole che informavano
il consumo dei Greci. I Romani non conosco-
no la netta separazione del simposio greco fra
cibo e vino. Questa assenza non ¢ solo un fatto
esteriore, ma implica il venir meno dell'intero
apparato di norme e di concetti che caratterizza-
vano il rapporto degli ellenici col vino. A Roma,
nei momenti conviviali, il vino non ¢ il protago-
nista, a differenza di quanto capitava ad Atene,
ma una comparsa fra le tante. Non c’¢ pit lui al
centro della sala con il cratere da cui si attinge
sotto la vigile guida del simposiarca. C’¢ invece
una tavola ricca di ogni genere di leccornie, che
a tratti lascia spazio anche a spettacoli di intrat-
tenimento, declamazioni poetiche, balletti, per-
formance musicali, esibizioni di acrobati, sipa-
rietti di nani e buffoni. Il vino ¢ uno dei tanti
attori della scena. Persa ogni connotazione reli-
giosa o ideologica, gli resta quella organolettica
e sociale: pili ¢ buono e costoso, pitt concorre a
sottolineare lo szatus del padrone di casa.

Ma c’¢ un’altra questione che distingue il mon-
do greco da quello romano in fatto di vino. Ed
¢ quella femminile. A differenza dei Greci, i Ro-
mani ammettevano al convivio le mogli. Non
le etere come in Grecia, ma le matrone. Ad una
precisa condizione, perd: non potevano bere
vino.

Il consumo del vino da parte delle donne era
cosa a tal punto inconcepibile da essere vietata
per legge. Fu una norma attribuita al primo re
di Roma, Romolo, a sancire la pena di morte
per la donna sorpresa a bere vino. Plinio ci rac-
conta che ai tempi di Romolo visse un tale Igna-
zio Mecennio che sali agli onori della cronaca,
e poi della storia, per aver ucciso la moglie col-
pevole di aver bevuto vino. Il comportamento
di Ignazio non destd alcun scalpore, né venne
fatto oggetto di condanna. Anzi, si diceva che
lo stesso Romolo lo avesse assolto dall’accusa di
assassinio, rispettando lo spirito della legge di
cui lui stesso era stato autore.

Sempre Plinio ci dice di una matrona che fu co-
stretta dai parenti a morire di inedia, perché ave-
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va aperto la cassetta nella quale erano riposte le
chiavi della cantina, dove era custodito il vino.

Ad una donna malata alla quale il medico ave-
va prescritto il nettare di Bacco come medicina,
ando meglio. Ma — ci dice il Nostro - fu comun-
que giudicata colpevole di averne bevuto piu di
quanto non richiedessero le sue precarie condi-
zioni di salute, e per di pit all’insaputa del ma-
rito. La poveretta ebbe salva la vita, ma ci rimise
il matrimonio e tutta quanta la dote.

A Roma questa ossessione per il consumo fem-
minile di vino era tale che si escogitd un modo
molto particolare per tenerne sotto controllo la
sobrieta. Si tratta del celebre 7us osculi, il diritto
di bacio. In pratica i parenti fino al sesto grado -
dunque fino ai figli dei cugini - avevano diritto
di baciare sulla bocca le donne della famiglia per
verificare se il loro alito emanasse odore di vino.
Colei che risultasse positiva, veniva immedia-
tamente processata da un inflessibile tribunale
domestico che, nel caso I'avesse giudicata col-
pevole, avrebbe immediatamente provveduto a
metterla a morte.

A questo punto ¢ lecito chiedersi perché i Ro-
mani si accanissero tanto contro il consumo di
vino da parte delle donne? La risposta ¢ abba-
stanza intuitiva: essi sapevano che Bacco era
molto amico di Venere. Lebrezza allenta i fre-
ni inibitori. E in una societa patriarcale che ri-
conosceva alla discendenza legittima un valore
fondamentale nella continuita familiare, I'asso-
ciazione vino-donne ¢ molto pericolosa.

In ogni caso, se I'ubriachezza era severamente
proibita alle donne per il timore del tradimento,
suscitava forte disapprovazione sociale anche nel
caso degli uomini.

Quindi possiamo ben dire che, duemila anni fa
come oggi, a valere era sempre lo stesso princi-
pio: bere responsabilmente. E proprio su questo
tema Plinio chiude la sua trattazione, descriven-
do le terribili conseguenze che possono avere gli
eccessi, il male fisico e morale cui pud condurre
'ubriachezza. Tra gli alcolisti illustri che cita, re-
sta nella memoria il nome di Marco Antonio, il
grande condottiero, il compagno di Cleopatra.
Era tanto schiavo del vizio del bere che arrivo
ad ammettere la propria dipendenza scrivendo
un libro sulla propria malattia, consapevole che
«l’abitudine a bere ne accresce la voglia».
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l.a degustazione di Pinot
nero della Borgogna,
Chateau de Pommard - Pommard

a Confraternita della Vite e del Vino di
Trento, con la collaborazione del confra-
tello Federico Leveghi, cui vanno i nostri
ringraziamenti, ha potuto organizzare, alla

fine di maggio, una magnifica degustazione di
Pinot nero della Borgogna, (Francia) dell’azien-
da Chateau de Pommard. Lazienda, fondata nel
1726, ¢ localizzata nel comune di Pommard la

cui zona di produzione, che da anche il nome

di Enrico Cattani

alla specifica denominazione Pommard Aoc, ri-
entra nella pitt ampia, prestigiosa e vocata zona
Cote-de-Beaune. Doveroso ¢ menzionare che 'a-
zienda ¢ caratterizzata anche da una significati-
va produzione di Chardonnay. Lo Chardonnay,
originario della Borgogna esprime livelli qualita-
tivi altissimi nei grand crus della Cote—de-Beau-
ene (Chevalier e Botard-Montrachet) e di Chablis

(Valmur), ma riesce a marcare molto bene i suoi
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caratteri varietali distintivi anche nella denomi-
nazione Chardonnay-de-Bourgogne. Non a caso
la Wine Advisor dell’azienda Kateryna Dobbert
ha ritenuto di aprire la serata proprio con un
Bourgogne Chardonnay 2022. Ma il cuore della
degustazione delle successive nove etichette di
Pinot nero e della relativa presentazione in lin-
gua inglese con traduzione di Marina Schmobhl
(sommelier), ¢ stato un tripudio del concetto di
Terroir. Kateryna ¢ partita, pianta topografica
proiettata sullo schermo, dall'inquadramento
geografico, geologico, pedologico e climatico
della zona di produzione, per poi passare alla
precisa descrizione delle particelle fondiarie e
dellinsieme di quelle caratteristiche che confe-
riscono “unicita enologica”. Esposizione, forma
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d’allevamento, eta dei ceppi, ore d’insolazione,
temperature medie stagionali, composizione,
struttura del terreno e non solo, sono i fattori/
valori valutati e raggruppati, per ogni particella,
in quella che possiamo definire: visione azienda-
le e stile enologico. Bene, dei 20 ettari in pro-
prieta che costituiscono la linea Merey-Monge,
i vertici aziendali hanno individuato ben 6 cru
- definizione francese di vigna-toponimo, e per
ognuno di essi, abbiamo assaggiato un campio-
ne: Emilie 2022, Micault 2020, Nicolas — Jose-
ph 2017, Grands Espirits 2017, 75 Rangs 2022,
Chantrerie 2020. Sono seguiti poi i campioni di
tre singole riserve: Monopole 2019, 2017, 2016.
Interessanti, non solo sul piano organolettico,
le riserve perché il fattore distintivo prevalente,

1L VINO IN FRANCIA
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in questo caso ¢ la cantina: I'uso della bot-
te, il lungo invecchiamento, il processo di
vinificazione, la macerazione accentuata,
mentre la provenienza delle uve ¢ di secon-
da importanza e, guarda caso, trasversale a
tutte le particelle. Esempio, a guardar bene,
di come si ottimizza e si valorizza una produ-
zione viticola circoscritta attraverso visioni
tecnico — produttive, ma anche di immagine
e di mercato. Una lezione di alto profilo, ol-
tre che una prestigiosa degustazione, di come
si valorizza e si presenta un vino non fine a
sé stesso, ma ben inserito in un contesto dal
valore molto identitario e anche elitario. In-
fatti, le etichette degustate Marey-Monge co-
stano dai 50,00 Euro i Cru ai 160,00 Euro le
riserve. Ebbene 'assaggio delle riserve, tutte
di grandissimo spessore, ci ha dato anche la
rara possibilita di cogliere il potenziale evo-
lutivo del Pinot nero. A proposito di poten-
ziale del Pinot nero, Palazzo Roccabruna —
Enoteca Provinciale del Trentino, ha messo
a disposizione al termine della degustazione
due Trentodoc 100 % Pinot nero (blanc de
noirs in francese), per dovere di ospitalita,
ma soprattutto per dare ai nostri confratelli
consorelle un messaggio. Il Pinot nero ¢ una
varieta tra le piti antiche conosciute in Euro-
pa (forse ancora poco dopo il Mille), origina-
rio della Borgogna dove tutt’oggi costituisce
la base varietale del vino rosso pili pregiato al
mondo (Romane¢e-Conti), in Trentino ¢ ar-
rivato inizialmente nella collezione ampelo-
grafica di San Michele ancora nei primi anni
di vita dell'Istituto (1874-1882), per diffon-
dersi nei successivi cento anni in maniera
alquanto limitata a causa delle sue tutt’altro
che semplici esigenze pedo-climatiche. Il suo
attuale successo, che ne ha comportato una
sensibile espansione territoriale (soprattutto,
non a caso, di collina/montagna), ¢ dovuto
all'utilizzo come base per il Trento d.o.c./
Trentodoc (il disciplinare lo prescrive sia
solo, sia in qualsiasi percentuale nell’'uvaggio
o nel taglio). Allo spumante classico conferi-
sce una particolare complessita di struttura,
di eleganza e di finezza; caratteristiche che lo

fanno apprezzare dal consumatore e soprattutto dall'in-
tenditore. La degustazione si ¢ chiusa con un assaggio
di formaggi d’alpeggio a marchio “Trentino di malga” e
I'immancabile piatto di Elio Tonetta, lo chef che accom-
pagna la Confraternita negli approfondimenti enologici
e aziendali.

Info e approfondimenti su Chateau de Pommard sono
reperibili all'indirizzo

https://www.chateaudepommard.com

Etichette in degustazione:

Bourgogne Chardonnay 2022
100% Chardonnay

Pommard Clos Marey-Monge Emilie 2022
100% Pinot Noir

Pommard Clos Marey-Monge Micault 2020
100% Pinot Noir

Pommard Clos Marey-Monge Nicolas-Joseph 2017
100% Pinot Noir

Pommard Clos Marey-Monge Grands Esprits 2017
100% Pinot Noir

Pommard Clos Marey-Monge 75 Rangs 2022
100% Pinot Noir

Pommard Clos Marey-Monge Chantrerie 2020
100% Pinot Noir

Pommard Clos Marey-Monge Monopole 2019
100% Pinot Noir

Pommard Clos Marey-Monge Monopote 2017
100% Pinot Noir

Pommard Clos Marey-Monge Monopole 2016
100% Pinot Noir
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Stefano Fambr alla
ocuida dell’[stituto

Trentodoc

tefano Fambri ¢ stato eletto alla presidenza

dell'Istituto Trentodoc, una nomina all’in-

segna della continuita. Lassemblea delle 67

(64 presenti) case spumantistiche aderenti
all'Istituto Trentodoc ha scelto Stefano Fambri,
direttore di Nosio, rappresentante di Rotari del
Gruppo Mezzacorona. Fambri succede ad Enri-
co Zanoni, che ha guidato I'Istituto per 12 anni
e 4 mandati ed ¢ rimasto all’interno del consi-
glio di amministrazione composto da: Roberta
Giuriali, Lucia Letrari, Martina Togn, Andrea
Buccella, Matteo Lunelli, Elio Pisoni, Federico
Simoni e Enrico Zanoni. Abbiamo incontra-
to Stefano Fambri e scambiato con lui alcune
riflessioni e valutazioni sul Trentodoc. In lui
abbiamo trovato sobrietd, competenza e tanta
passione per un Istituto che nel panorama della
vitienologia del Trentino esprime una unicita da
prendere ad esempio.

Lei ¢ ora alla guida dell’Istituro del Trentodoc,
un ruolo di primo piano in Trentino, perché la
presidenza dell’Istituto racconta una bella storia,
iniziata con Giulio Ferrari e poi proseguita negli
anni 80 del secolo scorso, e precisamente nel 1984,
con la nascita dell’Istituto del Trento Classico, nel
1993 con la pubblicazione del disciplinare della
Doc Trento e poi nel 2005 con il marchio collettivo
Trentodoc. Come vive questo ruolo?

«Il Trentodoc ¢ diventato il simbolo del Tren-
tino nel mondo enologico ed ¢ la nostra punta
di diamante. Sono molto onorato di essere stato

di Ugo Merlo

scelto come presidente dell’Istituto Trentodoc,
di cui ero membro del consiglio di amministra-
zione gia da diversi anni. La mia elezione ¢ quin-
di maturata nel solco della condivisione e della
continuita di un progetto territoriale di successo
e lo dimostra il fatto che il presidente uscente
Enrico Zanoni ¢ ancora in consiglio. Sento que-
sto prestigioso incarico come una responsabilita
sicuramente impegnativa ma sono molto sere-
no perché credo nel lavoro di squadra realizzato
in questi anni tra tutti gli operatori coinvolti e
che sicuramente proseguira con determinazione
in futuro. Il mio obiettivo ¢ quello di rafforzare

Stefano Fambri con il Gran Maestro Mauro Leveghi
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ulteriormente le attivita e le iniziative per la no-
torietd ed il posizionamento del marchio “Tren-
todoc” e far si che diventi 'eccellenza nel mon-
do della spumantistica italiana metodo classico,
puntando ad intercettare e sensibilizzare sempre
di pitt il consumatore finale, che gia oggi ci sta
premiando, cosi come siamo molto apprezzati
dalle varie categorie di professionisti del settore.
Stiamo vivendo un momento particolarmen-
te positivo per le nostre bollicine di montagna
che possono vantare un territorio unico, quale
quello del Trentino, dalle valenze naturalistiche
e ambientali uniche e vocato alla spumantistica
di eccellenza. La dimostrazione ¢ sia nei nume-
rosi premi ricevuti dalle guide specializzate an-
che a livello internazionale, cosi come dal fatto
che le aziende che vogliono aderire al Trento-
doc sono in continua crescita. Abbiamo davan-
ti a noi una strada ricca di sfide interessanti e
stimolanti e vogliamo lavorare con ottimismo
e positivita. Siamo in un momento non faci-
le per 'economia in generale, ma il Trentodoc
tiene con numeri in consolidamento. Non vo-
glio pero ridurre tutto al numero di bottiglie,
anche se raggiungere in pochi anni i 13 milioni

di bottiglie ¢ stato veramente un grande risul-

tato. E’ importante la crescita dell'immagine e
del posizionamento del Trentodoc, grazie al la-
voro certosino delle 67 case produttrici grandi,
medie, piccole e cooperative, che sono la vera
anima dell'Istituto. E dobbiamo declinare con
sempre maggiore efficacia il messaggio di valori,
prestigio, raffinatezza ed eleganza delle nostre
bollicine di montagna. Il mio ruolo ¢ quello di
operare coinvolgendo tutti gli associati, renden-
doli partecipi di questo straordinario veicolo di
promozione e di ricchezza del Trentino, perché
nel metodo classico si uniscono esperienza, tra-
dizione, competenza enologica, professionalita
che abbiamo in abbondanza. Avverto con soddi-
sfazione che tutto il territorio trentino, nelle sue
varie espressioni, dalle istituzioni agli operatori,
alle forze economiche e sociali, al mondo della
comunicazione e della cultura, crede fortemente
in questo messaggio ¢ lo sta facendo proprio. E’
come se nel Trentodoc si fosse riscoperta un’u-
nita di intenti, una coralita di profonda identita
comune, e questo ¢ motivo di orgoglio perché il
Trentodoc ¢ sentito davvero come 'alfiere al pitt
alto livello della nostra “trentinitd”, della nostra
specificitar.




Quali sono secondo lei le possibilita di crescita in
termini non solo quantitativi, ma soprattutto qua-
litativi del Trentodoc? Considerando la storia di
queste nobili bollicine, sono cresciuti in Trentino
molti enologi con studi alla Fem di S. Michele,
capaci di dare nuove impronte stilistiche al Tren-
todoc, elevandolo grazie all’ interpretazione delle
caratteristiche del territorio: mineralita, ampiezza
di gusto?

«Da questo punto di vista siamo in una situa-
zione particolarmente buona, partiamo da una
base come ha detto lei ottimale con veri e propri
maestri di cantina, alla francese diremo “chef de
cave”, e stili inconfondibili e molto originali, e
sono convinto che possiamo ancora migliorare,
lavorando sulle nuove leve della Fem stessa, con
la quale vogliamo collaborare ancora piu in-
tensamente per favorire la crescita di una vera
e propria scuola enologica spumantistica del
Trentodoc. Abbiamo come Trentodoc fatto un
percorso di crescita cercando di dare piu spazio
a prodotti differenziati: i millesimati, le riser-
ve, i pas dos¢, i blanc de blanc, i blanc de noir.
Abbiamo una storia affascinante da raccontare,
delle belle testimonianze da presentare e deti ri-
sultati concreti che dimostrano non solo con i
numeri, ma con la qualitd che possiamo ambire
a grandi traguardi. Mi sento di dire: abbiamo
fatto un bellissimo cammino finora, il viaggio
¢ ancora lungo ma siamo sulla buona, anzi otti-
ma, strada».

Il Gran maestro della Confraternita della Vite e
del Vino Mauro Leveghi nell’ultima assemblea ha
evidenziato una problematica. In alcuni casi si
trovano, dato il successo delle bollicine del Trento-
doc, bottiglie la cui sboccatura é recente, ovveros-
sia, che non hanno fatto la necessaria maturazione
in bottiglia. Lei questo lo vede come un problema e
se cosi cosa pensa di fare?

«Pud essere che il successo del prodotto abbia
portato qualche azienda ad uscire sul mercato
con una sboccatura pil recente, ma nella stra-
grande maggioranza dei casi la qualita ¢ di gran-
de livello e gli affinamenti si stanno allungando
moltissimo. E’ giusto cogliere i preziosi suggeri-
menti del Gran Maestro Leveghi, che ringrazio
per il sostegno, la passione e 'appoggio che ha
sempre dimostrato verso il Trentodoc, e cerche-
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remo di segnalare agli associati di fare attenzio-
ne anche a quest’aspetto cosi importante. Sono
convinto che un assestamento del mercato por-
tera sempre pil ad avere dei prodotti che rispet-
tino questi parametri di base».

Parliamo dei cambiamenti climatici che stanno
influenzando e modificando le condizioni di col-
tivazione della vite. Ci si alza di quota, gia al-
cuni vigneti sono stati piantati in alcune zone del
Trentino sugli 800 metri. Nel Bleggio, in val di
Cembra. Ci alzeremo ancora di quota con le uve
base spumante?

«Certamente i cambiamenti climatici sono un
fatto ben visibile e misurabile e con il quale dob-
biamo fare i conti. Il vantaggio del Trentino ¢ di
essere un territorio di montagna e questo per-
sonalmente lo vedo in realtd come un grande
vantaggio ed una carta in pill da giocare per il
nostro posizionamento futuro. Il fatto di poter
coltivare vignati in quote non comuni ci dara
ulteriore specificita e tipicita e valorizzera anche
zone che finora non hanno conosciuto la pre-
senza viticola. In questo senso vedo nei cam-
biamenti climatici per noi pit un’opportunita
che un problema, anche se si parla di tempi pit
lunghi. Adesso dobbiamo restare focalizzati sul-
le nostre produzioni nei vigneti di collina, curati
e lavorati con grande maestria e abilita dai nostri
viticoltori, che vivono in simbiosi con la cam-
pagna tutti i giorni in stretta correlazione con
gli agronomi. C:¢ un’attenzione direi maniacale
nella gestione della vigna nella quale sono svolte
quotidianamente operazioni manuali che le fa
essere realmente come dei giardini di famiglia,
che li rendono bellissimi da ammirare anche
per i turisti, a dimostrazione delle esternalita
positive del lavoro viticolo e agricolo in gene-
rale. Anche di fronte alle situazioni climatiche
estreme, il ruolo del viticoltore ¢ fondamentale,
come presidio attivo del territorio con una ge-
stione attenta e quotidiana del terreno e della
campagna. Credo che la partita vera del futuro
nei confronti del consumatore si giochera sul
tema della sostenibilitd e anche su questo argo-
mento il Trentino ¢ molto avanti rispetto ad al-
tri territori grazie all impegno delle aziende e dei
viticoltori con certificazioni ed un grande lavoro
di salvaguardia ambientale».
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Chi ¢ Stefano Fambri

Stefano Fambri é direttore di Nosio Spa dal
2018. E’ sposato con tre figli. Dopo aver con-
seguito la maturita scientifica, si é laureato in
Economia e Commercio nel 1992 presso la Fa-
colta di Economia di Trento. Entrato nel 1993
nel Gruppo Mezzacorona, ha ricoperto diversi
ruoli dirigenziali in azienda nell’area gestio-
nale, commerciale e marketing fino all’attua-
le incarico di direttore di Nosio Spa, societa
di commercializzazione e di investimenti del
Gruppo Mezzacorona. Ha seguito come dire-
zione marketing lo sviluppo e le strategie di
posizionamento di tutti i marchi e in partico-
lare di Rotari Trentodoc, brand di eccellenza
dell’azienda. Come direttore commerciale Ita-
lia ha sviluppato organizzazione della rete di
vendita e la gestione della commercializzazio-
ne sia nel canale moderno che nell’horeca. Dal 2018 é anche membro del consiglio di
amministrazione dell’Istituto Trentodoc in rappresentanza di Rotari.

La terza edizione del Festival del Trentodoc si terra
dal 20 al 22 settembre prossimo. Le modalita di par-

tecipazione ad alcuni eventi per i confratelli saranno

comunicate con le news letter dalla segreteria.

I numeri delle cantine associate all’Istituto Trentodoc.

67 le case spumantistiche che fanno parte dell’Istituto.
10.230 ettari é la superficie vitata trentina (13,6% circa utilizzata per uva base spumante).
13 milioni sono le bottiglie vendute nel 2023

1.396 ettari é la superficie totale di produzione dedicata alla Doc Trento.
4 i vitigni Trentodoc: Chardonnay, Pinot nero, Pinot bianco, Meunier.

185 milioni di Euro il fatturato del Trentodoc




Vini
del territorio

ono stati, 150 vini in gara alla settima edizione del concorso Vini del Territorio, promosso dalla
Fondazione Edmund Mach di San Michele. La cerimonia di premiazione del concorso dedi-
cato ai vini del territorio, manifestazione ha avuto come prologo il seminario “LEnologo, le
aziende e il loro connubio per la valorizzazione del territorio” con la partecipazione di Riccardo

Cotarella, presidente assoenologi Italia, Paolo Brogioni, direttore assoenologi Italia, Goffredo Pa-
solli, presidente assoenologi Trentino. Per la Fem sono intervenuti: il direttore generale Mario Del
Grosso Destreri, il dirigente scolastico, prof. Manuel Penasa, il referente organizzativo del concorso
nonché responsabile del dipartimento Istruzione post secondaria, Andrea Panichi. Paolo Cotarella,
in collegamento, elogiando la scuola di San Michele, ha sottolineato 'importante ruolo dell’eno-
logo che oltre alle competenze professionali- tecniche deve saper anche comunicare. “Il mondo del
vino -ha detto- ha bisogno di enologi appassionati che sappiano raccontare il vino e comunicarlo”.
Il concorso vini territorio intende promuovere la qualitd dei vini provenienti dai vitigni autoctoni
o dalle interpretazioni territoriali di vitigni internazionali, ma rappresenta anche una interessante
opportunita didattica per gli studenti del corso enotecnico per iniziare a prendere confidenza con i
vini prodotti nel territorio e con le aziende produttrici. E stata una commissione composta da 30
esperti enologi, enotecnici, sommelier e giornalisti del settore enogastronomico di tutta Italia, che
ha valutato e degustato i 150 vini in gara di aziende provenienti dal Trentino e dall’Alto Adige. Il
concorso ¢ stato organizzato dal Centro Istruzione e Formazione con il patrocinio dei comuni di
San Michele, Mezzocorona e Mezzolombardo e la collaborazione di Assoenologi sezione Trentino e

sezione Alto Adige, Museo etnografico trentino e Consorzio Turistico Piana Rotaliana Kénigsberg.
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I vini premiat

Trentino DOC Chardonnay: Alto Adige Sauvignon:

1. Cantina Rotaliana di Mezzolombardo, 1.Josef Brigl,

2 Az. agri. Sandri Arcangelo, 2. Seeperle,

3 Az. agri. Endrizzi Elio e fli; 3.Cantina Girlan,
Menzione Az. agri. Grigoletti Bruno Menzione Seepertle,
Vincenzo,

Menzione Cantina Kurtatsch,

Menzione Agraria Riva del Garda, Menzione
. Cavit; Menzione Cantina Tramin,

Menzione Cantina Produttori san Paolo,

Alto Adige Chardonnay: Menzione Cantina produttori san Michele
Appiano;

1. Happacherhof dell'ITA di Ora,

2. Kettmeir,

3. Cantina Girlan;

Trentino DOC Traminer aromatico:

Menzione Cantina Colterenzi,

] 1. Cantina Roveré della Luna,
Menzione Seepetle,

| 2. Maso Polj,

Menzione Peter Zemmer;

3. Agraria Riva del Garda;

Menzione Cantina Rotaliana di

Trentino DOC Sauvignon: Mezzolombardo

1. Cantina di La-vis e valle di Cembra; B Menzione Klinger di Pilati Umberto;

2. Maso Grener, Menzione Cavit,

3. Maso Cantanghel;

Menzione Mezzacorona,

Menzione Cavit, Menzione Cantina di La-vis e valle di

Cembra,

Menzione Cantina d’Isera;

Menzione Madonna delle Vittorie,

Menzione Pojer e Sandri;
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Alto Adige Gewurztraminer: Trentino DOC Merlot:

1. Cantina Tramin, 1. Gaierhof,

2. Cantina Girlan, 2. Agraria Riva del Garda,

3.Cantina Laimburg,
3. Mezzacorona,

Menzione Cantina Colterenzio,

Menzione Cavit,
Menzione Mezzacorona,

Menzione Az. agri.

Menzione Cantina Bozen;

Trentino DOP Kerner: Maso Salengo;

Menzione Cantina Micheli;

Alto Adige Merlot:

Alto Adige Kerner:

1. Cantina Bozen,

1. Abbazia di Novacella,

2. Cantina Colterenzio,

2. Weingut Niklas,

3. Cantina Laimburg,

3. Cantina Bozen;

Menzione Happacherhof dell'ITA di Ora,

Trentino IGT e DOC Schiava: Menzione CORA Weingus;

1. Klinger di Pilati Umberto,

2. Azienda agricola Casimiro,

3.Cantina Zehnhof di Rossi Giacomo, 1. De Vescovi Ulzbach,

Menzione Az. agri. Villa Persani di Clementi

2. Mezzacorona,
Silvano;

3. Cavit,

Alto Adige Schiava IGP DOP con Menzione De Vescovi Ulzbach,

sottozone:

|| Menzione Az agri Fedrizzi Cipriano,

1. Seepetle,

Menzione Az vin f.1li Dorigati,

2. Cantina Kurtatsch,

] ] ] Menzione Az. agri. Donati Marco,
3. Pfannenstielhof, Menzione Cantina Bozen,

Menzione Cantina Rotaliana di

Menzione Seeperle, Mezzolombardo.

Menzione Cantina Laimburg,

Premio Unico Studenti Corso Enotecnico:

Premio Unico, Az. Agri. De Vigili

Menzione Cantina Tramin;
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Gl svitati:
1l tappo a vite

a qualche tempo alcune cantine hanno

scelto di usare i tappi a vite al posto di

quelli di sughero. Un passaggio non sem-

plice e non banale, sul quale riflettiamo
con Mario Pojer, storico e vulcanico vignaiolo
di Faedo, dell'omonima azienda Pojer e Sandri,
che il prossimo anno festeggera il mezzo secolo.
La sua cantina, nel bel mezzo dei giardini vitati
della collina sopra San Michele all’Adige fa parte
del gruppo di 5 aziende che hanno fatto la scelta
di usare tappi a vite e che si sono denominati
in modo goliardico: gli svitati. Il nome sembra
una provocazione, ma dietro ci sono enologi di
esperienza, anni di studi, prove e comparazioni.
Di fatto ¢’¢ un lavoro scientifico il cui obiettivo
¢ preservare nel miglior modo possibile il vino.
Abbiamo incontrato Mario per farci raccontare
questa sua interessante esperienza.

di Ugo Merlo

Mario chi sono questi svitati?

«Sono 5 le persone del gruppo Walter Massa
piemontese di Monleale (AL) un pioniere del
Timorasso, un bianco tipico dei colli torinesi;
Graziano Pra, Veneto di Monte d>Alpone in
provincia di Verona; o¢ poi bazienda di Franz
Hass, purtroppo mancato prematuramente, di
Egna in Alto Adige; Silvio Jermann friulano, il
piu rappresentativo dei vignaioli friulani con la
cantina a Villanova a Fara d>Isonzo in provincia
di Gorizia e noi di Pojer e Sandri di Faedo. Ti
faccio notare un dato: siamo tutti enologi degli
anni 50».

Come nascono gli svitati?

«Nel 2022 eravamo a una festa a Parma con una
degustazione e si faceva un karaoke. Cantavamo
il brano di Vasco Rossi che recita: «svitiamo pia-
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no». Da qui complice la musica del mitico Vasco
Rossi, abbiamo dato origine al nostro gruppo».

Al di la della festa dietro una scelta c’é tanta storia?
«Sialle nostre spalle o¢ una grande esperienza di
chi ha vissuto per oltre mezzo secolo nel mondo
del vino con il tappo di sughero e ha ragionato
non di pancia, ma di testa unendo besperienza e
la scienza per passare al tappo a vite, con lo sco-
po di dare una vita pitt lunga al vino. La nostra
tradizione ¢ figlia di innovazioni ben riuscite».

Entriamo nel merito del tappo a vite?

«In Italia parlare di tappo a vite ¢ senza dubbio
andare ad infrangere un tabu: quello del rito, sia
chiaro piace anche a me, di aprire la bottiglia di
vino con il tappo di sughero. Ma il sughero, che
¢ un prodotto naturale, presenta dei problemi.
Il tappo di sughero pud rovinare il vino non solo
con il classico sapore di tappo, ma da esso entra
il nemico del vino: bossigeno che lo fa morire.
Attraverso il sughero passa aria e quindi ossige-
no in quantita non misurabili. Infatti, a seconda
della struttura del sughero, bossigeno che entra
puo essere: poco, tanto o niente. Il sughero poi
pud essere inquinato da muffe. Poi ¢’¢ la ces-
sione al vino dei prodotti usati per bonificare il
tappo, sterilizzarlo e la cosmesi o lubrificazione
del tappo stesso. Bisognava fare qualche cosa
per ridurre bossigeno per posticipare la morte
del vino, o se vogliamo, allungargli la vita. Un
modo per dare al vino una vita piti lunga ¢ buso
del tappo a vite. Additittura il tappo a vite ci per-
mette una permeabilita calcolata. In commercio
ci sono disponibili 4 membrane e si possono

scegliere tarando cosi il passaggio dell’ossigeno
nella bottiglia. Dal punto di vista scientifico e
tecnicamente ¢ la migliore chiusuran.

Non é stata un’improvvisazione?

«Sono 15 anni che qui in cantina da noi a Fa-
edo, facciamo delle prove degli studi ed esperi-
menti. Nel 2007 avevo fatto delle prove compa-
rative, abbiamo assaggiato e valutato. In seguito
di queste prove abbiamo convinto la rete com-
merciale a intraprendere questa strada con dei
risultati incredibili».

Quando Pojer e Sandri ha fatto questa scelta?
«Con la vendemmia 2020 noi abbiamo investi-
to 300 mila € con la nuova riempitrice e tappa-
trice che ci permette di fare 5 chiusure diverse.
Non solo vite, ma corona, sughero, bidulle per
metodo classico e tappo a vetro per i distillati ed
alcuni vini particolari».

Come il mercato ha reagito alla “novita” del
tappo a vite?

«Il mercato in questo periodo ¢ molto pit ma-
turo. Su questo tema noi abbiamo fatto dei con-
vegni scientifici in cui ¢ intervenuta anche per la
Fondazione Edmund Mach con il professor Ful-
vio Mattivi, dove si dimostra la bonta di questa
scelta. Ricordo due eventi uno a Vicenza e uno
a Bergamo al quale hanno partecipato oltre 100
persone, in ogni sessione. In due anni abbiamo
avuto oltre 250 articoli sui giornali e riviste spe-
cializzate dove si ¢ parlato del tappo a vite».

1l futuro?

«Tutta la linea dei nostri vini classici una linea
monogramma ¢ con il tappo a vite per dare una
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idea al consumatore di qualita. C’¢ da rompere
un vecchio il tabti, quello che vedeva tappate a
vite le bottiglie del vino a buon prezzo. Una scel-
ta, ribadisco che per noi ¢ di tipo scientifico».

Parliamo dei vantaggi?

«Con il tappo a vite si ha la purezza del gusto del
vino. Noi lavoriamo un anno in campagna, poi
rischiamo, a causa delle variabili dell'ossigeno,
il Tca, le cessioni da trattamenti esogeni del su-
ghero, di rovinare un lavoro di un intero anno.
Inoltre, possiamo usare meno anidride solforo-
sa, riducendo bossigeno nel vino. Con il tappo a
vite riusciamo a ridurre fino al 30 % la solforosa
nel vino. Anche lo stoccaggio ¢ pit facile, la bot-
tiglia puo stare in piedi e la conservazione della
stessa puo anche avere deroghe sulla temperatu-
ra delbambiente dove il vino riposa, non in ma-
niera eccessiva, ma un po> possiamo derogare.
Un altro vantaggio sta nella praticita: la bottiglia
la si ritappa e dura, con una chiusura stagna, a
lungo. Il tappo a vite ¢ poi sostenibile, il 75% ¢
riciclato e sara di nuovo riciclato. Uso una de-
finizione di Walter Massa, che fa un paragone
con la mobilita: Il tappo a vite ¢ 'automobile, il
sughero ¢ il cavallo».

Com’é la situazione in Italia sul tappo a vite?
«La situazione in Italia, ad oggi che circa il
20% delle bottiglie sono tappate a vite, ma se-
gnalo che questo dato ¢ in crescita».

E nel resto del mondo vinicolo?

«I1 40% del vino sulla terra ¢ tappato a vite. In
Australia e Nuova Zelanda siamo al 90%. In
questo momento la Germania va verso questa

chiusura. In Spagna, Francia e Italia abbiamo i
maggiori tabu perché dura la tradizione. Sullo
spumante rimane il sughero, anche se la tecno-
logia penso arrivera anche su quelle bottiglie».

Sei un sognatore e non ti fermi mai cerchi sem-
pre di innovare?

«Ho anche un’altra idea, o meglio un sogno e
sarebbe quella di imbottigliare il vino e fondere
il vetro e far diventare la bottiglia come una fia-
la, come quelle delle medicine: una sigillatura.
Zero, ribadisco, zero ossigeno nel vino. Pensavo
fosse un mio sogno, ma ¢ gia realta e sono rima-
sto un po deluso quando bho scoperto, perche
lo hanno gia fatto. Il vino ¢ bAmpoule delbazi-
enda australiana Penfolds che ha sigillato il vino
in una ampolla. Per la cronaca la bottiglia costa
circa 150 mila dollari e ti viene portata a casa da
un addetto della cantina che te la apre. Forse un
giorno arriveremo ad usare la tecnologia delle
case farmaceutiche per le fiale dei medicinali,
anche per le sigillature del vino. Il vino sigillato
¢ un mio sogno e avremo un vino eterno. lo per
ora mi limito, in modo spettacolare, ad aprire le
bottiglie «vecchie» con i tappi degradati e quin-
di difhcili da muovere con il cavatappi, usan-
do una tecnica messa a punto in Portogallo. Si
usa una pinza riscaldata sulle braci, con la quale
viene abbracciato e riscaldato il collo della bot-
tiglia, poi poso sul collo una piuma ghiacciata.
Si crea una differenza di temperatura per cui il
vetro si rompe nel punto del collo riscaldato e
apro la bottiglia vecchia senza avere problemi
con il tappo. I video sono visibili sui vari siti e
su youtuben.




nche quest’anno la Confraternita ha par-

tecipato al rito della spremitura delle uve

Nosiola appassita sui graticci, per produr-

re Vino Santo Trentino doc. La cerimonia
cui hanno partecipato i vignaioli del Vino Santo
con il loro presidente Alessandro Poli, i membri
del capitolo, molti confratelli guidati dal Gran
Maestro Mauro Leveghi e numerosi ospiti, si ¢
svolta presso I'azienda agricola Pravis di Lasino.
Una cornice di festa per un momento dall’alto
significato, perché I'Associazione dei Vignaioli
del Vino Santo Trentino ¢ un esempio di inten-
sa collaborazione fra le cantine della valle dei
Laghi che coltivano la Nosiola ed una parte la
destinano all’appassimento per realizzare il pas-
sito dei passiti. Un processo, questo, che dura
fino alla settimana santa, nella quale, secondo
la tradizione vengano torchiate le uve appassite,
arricchitesi delle muffe nobili. La creazione del
Vino Santo del Trentino ¢ quanto mai curata
nei minimi dettagli, al fine di ottenere un passi-
to straordinario le cui fragranze sono testimoni
di un lavoro dalla vigna alla bottiglia dalle solide
tradizioni, unite alle conoscenze agronomiche
e enologiche, oltre che alla passione e all’amo-
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re per un territorio: quello della valle dei Laghi
simbolo del Trentino vitivinicolo. Nell’occasio-
ne ¢ stata intronizzata Monia di Mauro.

o
A

Intronizzazione di Monica Di Mauro
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| cinquantaseiesimo Vinitaly tenutosi nel

quartiere Fiera di Verona dal 14 al 17 apri-

le scorsi si ¢ chiuso sfiorando le 100 mila

presenze. In leggero incremento gli opera-
tori esteri da 140 paesi a quota 30.070 (31%
sul totale), di cui 1200 top buyer (+20% sul
2023) da 65 nazioni selezionati, invitati e ospi-
tati da Veronafiere in collaborazione con Ice
Agenzia. Bilancio positivo anche per Vinitaly
Plus, la piattaforma di matching tra domanda
e offerta con 20 mila appuntamenti business,
raddoppiati in questa edizione, e per il fuori
salone Vinitaly and the city, che ha superato le
50 mila degustazioni (+11%). Nel 2025 Vini-
taly si terrd dal 6 al 9 aprile. Sono state 42 le
aziende del Trentino che hanno partecipato al
pit importante evento del mondo del vino, la
maggior parte nello stand di 1600 metri qua-
drati al padiglione 3.
Trentino ha coordinato le diverse istituzioni
presenti: Istituto Tutela Grappa Del Trentino,
Istituto Trento Doc, Consorzio Turistico Piana

Il Consorzio vini del

Rotaliana Konigsberg, Provincia Autonoma di
Trento, Trentino Marketing, Fondazione Ed-
mund Mach, Strada del Vino e dei Sapori del
Trentino, Strada dei Formaggi delle Dolomiti
e Strada della Mela e dei Sapori delle Valli di
Non e di Sole. Alcuni Vignaioli trentini era-
no presenti nel padiglione 8 organizzato dal-
la Fivi. Nel padiglione del Trentino abbiamo
osservato una grande quantita di persone, con

di U. M.

file piuttosto lunghe agli stand, per degustare
le bollicine dei vari Trentodoc e gli altri vini
bianchi, rossi, rosati e passiti. In altre realta il
flusso dei visitatori era pitt basso. E per chi non
si vuole perdere 'appuntamento 2025 il Vini-
taly si svolgera dal 6 al 9 di aprile. In questo
numero de La Vigna abbiamo deciso di narrare
il Vinitaly, con un foto racconto.

ats
vinitaly

WORLD
WINE
BUSINESS

SINCE 1967

14-17 April
2024
Verona, ITALY
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[ atovita della
Confraternita nei primi

mes1 del 2024

Visita all'area Vignaioli a Riva del Garda
nellambiro di Hospitality fiera dell’ Hotelleria

Visita Cantina Sociale di Isera — Isera, che ha
ottenuto il riconoscimento di Vino confratelli
con il o Trentino Superiore doc Marzemino
etichetta verde 2020

Incontro su “La cultura del vino nel mondo antico tra Mediterraneo e Alpi”, a cura di Franco
Marzatico dirigente generale Soprintendenza per i beni e le attivita culturali Provincia
Autonoma di Trento e Confratello onorario.



2
\)O LaVigna

Degustazione del formaggio trentino con la
sua forte tradizione e identita territoriale

con Silvia Schiavon, tecnologa alimentare
con attivita di consulenza e sperimentazione
casearia presso la Fondazione Edmund Mach.

Viaggio in Friuli in aprile.
Visitate le aziende vitivinicole Venica & Ve-
nica (nella foto), Castello di Spessa e Vie di

Romans.

Degustazione dell'olio d'oliva con il confratello Antonio Falzolgher, iscritto all’Elenco nazionale
esperti degli oli di oliva extravergini e vergini.

Visita all’Azienda viti vinicola Madonna del-
le Vittorie — Linfano di Arco, che ha ottenuto
il riconoscimento Vino confratello con il Tren-
todoc millesimato 2018.
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Info: da qualche tempo ¢ stato interamente rieditato il sito www della Federazio-
ne Italiana Circoli Enogastronomici - EI.C.E. circolo al quale la Confraternita
aderisce ed ha un proprio spazio nel quale comunicare immagine contenuti ma
soprattutto — per scelta del capitolo gli eventi enologici, grandi e piccoli, trentini.
Il sito FICE ¢ ricchissimo di contenuti, di eventi e manifestazioni peculiari del-
le moltissime associazioni iscritte e che danno la possibilita di accedere e vivere
uno straordinario panorama culturale enogastronomico di alto livello, contenuto
e tradizione. La partecipazione naturalmente ¢ del tutto autonoma mettendosi in
contatto con il relativo soggetto organizzatore. Ai soci confratelli che partecipano
agli eventi ¢ consigliato indossare la medaglia da confratello.

F.1.C.E.

FEDERAZIONE ITALIANA CIRCOLI ENOGASTRONOMICI
Registrazione del Tribunale di Savona n. 01950
‘odice fiscale n. 03522480239
Sede Ufficiale: c/o VERONAFIERE — Viale del Lavoro § — Verona
ede Operativa: Via Grimaldi 3 ~ 28100 Novara
Tel. 333 7909361 — www.confraternitefice.it
E-mail. fice@sil Lit — Legal mail. it

1l Presidente F.1.C.E. valutata la richiesta di adesione pervenuta alla
Federazione Italiana Circoli Enogastronomici
verificati i requisiti e il versamento della quota associativa

ATTESTA
Che

CONFRATERNITA DELLA VITE E DEL VINO

TRENTO (TRENTO)

EISCRITTA PER LANNO 2024 ALLAF.1.CE.

1l presidente
(Marco Porzio)

yaal

QUOTE SOCIALI

Si invitano i confratelli a mettersi in regola con le quote sociali, che per il
2024 si mantiene a 80,00 €. IBAN I'T28B0830401807000007333141

Indirizzo mail: confraternitavitevino@gmail.com

Sito: https://www.confraternitadellaviteedelvino.it




El Teroldec

Da le vene de préa de la montagna
endove I sol revolia la calura
el 1eroldec madura

sut filari destesi'n la campagna.

Nasse cossita T vin dei rotaliani
che distila ‘n quel’ ua soliada e nera:
sangue dei sassi e sangue de la téra

za conossu dai consoli romant.

L téra e vita e storia e tradizion:
ogni botilia i tempi ch é passa,
ogni botilia 'n toc de umanita,

ogni botilia colpi de picon.

Fabrizio da Trieste

Confratermita della Vite e del Vino Trento

Sito: www.confraternitadellaviteedelvino.it

e-mail: confraternitavitevino@gmail.com

Telefono: Segreteria +39 348 5588663 - +39 347 7793006

Confraternita della Vite e del Vino di Trento | Via del Suffragio, 3 - 38122 Trento (Italia)
Cf.: 80012150225 | Than Cassa Rurale di Trento 1T28B0830401807000007333141




