
Semestrale di informazione

PO
ST

E 
IT

AL
IA

NE
 S

PA
 S

PE
DI

ZI
O

NE
 IN

 A
BB

O
NA

M
EN

TO
 P

O
ST

AL
E 

- 7
0%

 N
E/

TN

n.2/2019

Confraternita della
Vite e del Vino di Trento



In questo numero

Editore: Confraternita della Vite e del Vino di Trento Via del Suffragio 3, 38122 Trento (Italia); Registrazione 
Tribunale di Trento: 883/2017 - Numero Registrazione Stampa: 6; Direttore Responsabile: Ugo Merlo; Progetto 
Graficao Pio Nainer Design Group; Impaginazione e Stampa: Grafiche Dalpiaz Trento; Foto: Autori Vari

 1 Simposio

 2 Viaggio a Wachau

 6 La Vendemmia 2018

 8 La produzione viticola S.Q.N.P.I. 

  e biologica

 9 Vinitaly

10  Panettone d’estate

 I Dossier 
  QUANDO IL VINOSI FA SANTO

 13 Mezzacorona Vini di territorio
  con MUSIVUM

 18 La Storia del Pinot Grigio

 20 I Vini dell’Angelo

 22 Cosa succede

 25 Programmi della Confraternita



  La Vigna 1

  C’è da dire poi che 
il 2018 è stato l’an-
no delle celebrazioni 
del 60° compleanno 
della Confraternita. 
La sua lunga sto-
ria ha registrato e 
accompagnato l’e-
voluzione della viti-
vinicoltura in Tren-
tino, narrata da chi ha vissuto i primi passi e da 
chi ne ha seguito i grandi cambiamenti sulla strada 
della qualità. 
Una cena di gala è stata la conclusione dei festeggia-
menti, mentre un pranzo del giorno successivo ha 
permesso di dar fondo ai ricordi insieme ai rappre-
sentanti di varie Confraternite nazionali. Presenti 
anche i presidenti del Ceuco ( che quest’anno terrà 
il Congresso internazionale nella zona dell’Algar-
ve, in Portogallo) e della Fice (Federazione italiana 
dei Circoli enogastronomici).
  Il tesoriere Fabrizio Trentini ha quindi illustra-
to all’assemblea (che ha approvato all’unanimità) 
le voci del bilancio 
2018 e del preventi-
vo finanziario 2019, 
mentre la relazio-
ne del Collegio dei 
revisori dei conti è 
stata illustrata dal 
presidente Umberto 
Della Zuanna. 

Simposio
E’ stato apprezzato l’approccio con il Consorzio 
vini del Trentino, in contatto con la Confraternita 
per un suo eventuale coinvolgimento nell’organiz-
zazione della Mostra dei vini. Lo ha sottolineato il 
confratello Graziano Bacca e il Gran Maestro Enzo 
Merz ha auspicato che in un prossimo futuro non 
esistano più divisioni nel settore . 
  Molti altri i temi trattati al simposio di primavera 
che si è svolto a Villa Madruzzo, preceduto dall’as-
semblea generale. Nell’occasione sono stati nomi-
nati confratelli d’onore il Presidente della Provin-
cia Maurizio Fugatti, il Commissario del Governo 
Sandro Lombardi, il questore di Trento Giuseppe 
Garramone, don Bruno Tomasi, assistente spiri-
tuale della Confraternita.
  I Soci presenti hanno dato il benvenuto agli ospi-
ti Carlos Cosme, presidente del Ceuco (Consiglio 
europeo delle Confraternite enogastronomiche) e 
Alessandro Salarolo, vicepresidente.
I lavori dell’assemblea, presieduta per acclamazio-
ne da Gino Valentini già Gran Maestro, hanno 
seguito la scaletta che da sempre vede la relazione 
sull’attività svolta nel corso dell’anno precedente. 
Particolare interesse hanno riscosso la degustazio-
ne dei vini vulcanici, la gita in Valpantena con la 
visita all’omonima cantina che ha proposto i suoi 
vini migliori (Amarone e Ripasso in primo piano), 
il viaggio in Borgogna già ampiamente illustrato 
sul precedente numero de “La Vigna”. 
  Merz, in apertura dei lavori,  ha ricordato i con-
fratelli recentemente scomparsi e in particolare il 
dott. Angelo Amadori, per lunghi anni membro 
del Capitolo.

Abbiamo concordato in Capitolo di uscire con la nostra Rivista “La Vigna” due volte all’anno sperando 
con questo di poter comunicare con Voi in modo più corretto e più immediato rendendovi nel contempo 
più partecipi delle nostre iniziative. E’ chiaro che la rivista è un’ opportunità per chi tra Voi desideri 
in qualche modo comunicare ai nostri Confratelli qualsiasi pensiero. Aspettando le Vostre collabora-
zioni mi è gradito augurarvi buona lettura e arrivederci al termine dell’estate dove Vi aspettano altre 
iniziative, piacevoli come quelle fatte nella prima parte dell’anno.
 Il Gran Maestro 
 Enzo Merz
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Viaggio a 
          Wachau di Ginpaolo Pretti

Storia, arte e cultura anche vitivinicola: questo 
stimolante obiettivo ha trovato concreta sinergia 
nel viaggio organizzato quest’anno dalla Con-
fraternita nella recondita Wachau,  la regione 
dei più prestigiosi vini d’Austria, ma anche meta 
incomparabile per scoprire importanti siti turi-
stici, al di fuori dei tradizionali abituali itinerari 
vacanzieri.
Disegnata da sua maestà il Danubio, la vallata 
si sviluppa per più di 30 chilometri, da ovest 
ad est,  tra le città di Melk e Krems, fino quasi 
alle soglie di Vienna capitale. Nel mezzo sorge 

Duernstein, base strategica per gli spostamenti 
giornalieri intrapresi durante il lungo ponte del 
primo Maggio dai Confratelli,  alla scoperta di 
antiche vestigia romane, capolavori barocchi, 
resti medioevali, monasteri, residenze imperiali, 
abbazie monumentali, intercalati in un’attività 
agricola dove viti secolari ad ampi terrazzamenti 
e coltivazioni più recenti a frutteto di albicoc-
che rinvigoriscono,  resistendo e contrastando la 
violenza delle purtroppo frequenti,anche disa-
strose, inondazioni. Non a torto questo scenario 
sorprendente, realizzato fin dalla notte dei tem-
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pi dalle attività degli uomini e dalla poliedrica 
fantasia della natura, nel suo totale complesso è 
stato proclamato una ventina di anni fa dall’U-
nesco patrimonio mondiale dell’umanità, meri-
tato vanto della nazione transalpina.
Eccettuate due opportune divagazioni (all’anda-
ta una sosta sull’isola del Chiemsee dove sorge 
l’ultima delle esagerate regge fatte costruire  da 
re Ludwig II di Baviera poco prima della sua 
tragica fine e, al ritorno, una visita al centro sto-
rico di Salisburgo, città legata indissolubilmente 
al nome del suo famoso figlio Wolfgang Ama-
deus Mozart) la “cinque giorni” nella Wachau 
ha riempito gli occhi, la mente e anche il cuore 
all’affiatato gruppo trentino, sempre pilotato 
egregiamente da guide locali in lingua italiana, 
anche nelle più difficili traduzioni tecniche in 
simultanea riguardanti il mondo enologico.
L’approfondimento più diretto lo si è avuto in 
due separate occasioni. La prima a Mautern, 
dove si sono aperte le porte della Nikolaihof,  la 
più antica azienda vinicola austriaca  (addirittu-
ra quasi duemila anni di storia, iniziata intorno 
al 470 d.C. con la colonizzazione romana) ma 
anche una delle prime  nel  mondo ad aver ini-
ziato  a lavorare,  dal 1971, secondo i canoni 
della biodinamica e i regolamenti dell’Associa-
zione Demeter che li sovrintende. Fiori all’oc-
chiello, il Riesling e il Gruener Veltliner,  di 
fama internazionale. 
Un remoto passato e un moderno futuro d’a-
vanguardia si fondono in questo tempio del 
“weingut” che lascia esterrefatti. Nei vigneti di 
proprietà (22 ettari dove sono oggi banditi er-
bicidi, fertilizzanti, pesticidi o spray sintetici) le 
uve vengono raccolte a mano, fermentate senza 
lieviti artificiali e conservate in botti di rovere  

di grandi dimensioni, finanche a vent’anni di 
invecchiamento, quasi a rinfacciare che anche il 
vino bianco, se coccolato e rispettato come si 
merita, può entrare con risultati sorprendenti 
nel novero delle più prestigiose riserve, al pari 
altrove dei vini rossi che qui non hanno fortuna.
Ecco, le botti, ospitate nella cripta sotterranea 
di una antica basilica paleocristiana e nei resti 
di una fortezza romana, sono autentiche opere 
d’arte, intagliate e datate una ad una:  la più sto-
rica reca l’effigie a tutto corpo di San Severino in 
bassorilievo,  il monaco-missionario, venerato 
taumaturgo,amatissimo in quelle lande oppres-
se dai barbari, alle cui genti, si dice, promosse 
pure, nella metà del primo millennio, oltre che 
la religione, anche il mestiere di coltivare le viti, 
che venivano dall’Italia. Ma, in una sala dedica-
ta,  c’è anche una pressa in legno tra le più gran-
di e vecchie mai fabbricate, con trave a corpo 
unico di olmo, mantenuta integra e usata ancor 
oggi al ritmo di 5 quintali d’uva ogni 10 ore 
per essere adibita agli straordinari vini di punta 
della serie “Vinothek”, recuperata e rimessa in 
funzione nel 2005 per produrre tremila bottiglie 
e non di più alla volta, ovviamente destinate a 
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sinceri, fortunati e facoltosi estimatori di mezzo 
mondo.
Questo rispettoso attaccamento alle tradizio-
ni più lontane, non disgiunto dall’intelligente 
apertura ai metodi e ai sistemi più innovativi, 
il garbo dell’accoglienza riservata agli ospiti del 
loro piccolo grande regno, l’offerta unica dei 

loro pregevoli vini e l’orgoglioso impegno loro 
dedicato nel quotidiano alla storica azienda di 
Mautern, esprimono per gli attuali eredi-pro-
prietari ni Nilolaihof la dimostrazione della loro 
grande esemplare ragione di vita e del loro vero 

autentico amore per il proprio lavoro. La degu-
stazione che è seguita ha suggellato il clima di 
reciproca familiarità e buoni sentimenti che ha 
pervaso la  seconda parte di quel pomeriggio.
La successiva occasione di approfondimento 
vitivinicolo, di altrettanto interesse, la si è avu-
ta all’indomani, a Weissenkirchen,  dopo che 
la mattinata era stata riservata alla navigazione 
sul Danubio,  purtroppo avversata dall’incle-
menza del tempo. Finalmente apertosi il cie-
lo dopo pranzo, i Confratelli in passeggiata 
hanno potuto prendere contatto diretto con il 
territorio che, su ampi terrazzamenti,  alloggia 
i vigneti più preziosi dell’Austria.  Comprensi-
vo e disponibile anfitrione è stato il portavoce 
della famiglia Schneeweiss, marchio di presti-
gio tra le innumerevoli cantine, quelle  tradi-
zionali, che si affacciano sulla riva sinistra. Più 
in basso, a livello del fiume, la pianura vede 
alternarsi viti e albicocchi in proficua opportu-
na convivenza, ma, in alto, raggiungibili solo 
per impervi collegamenti, dominano i filari di 
Riesling e Veltliner qualitativamente superiori.
Il suolo magro, roccioso e ripidissimo come 
quello della Wachau  non potrebbe accogliere 
colture di alcun genere se non fosse stato per 
l’intervento di una popolazione tanto  tenace 
che, con quelle stesse pietre, ha costruito vere 
muraglie di sostegno,  per garantire  adegua-
to drenaggio agli appezzamenti dei terrapieni 
fertili per l’ attività agricola. Muri a secco a 
prova del tempo, monumenti integri essi stes-
si  di una civiltà secolare, alcuni addirittura 
vertiginosi e datati come le botti dei vini, uno 
dei quali con incastonata con sussiego l’annata  
scolpita: 1806!
Anche la particolarità del clima contribuisce 
all’unicità del vino prodotto nella Wachau. 
Venti caldi dall’est e correnti più fredde e con-
tinentali si danno appuntamento proprio su 
questo gomito del Danubio. E se d’estate il 
sole può far salire la temperatura fino a qua-
ranta gradi, l’escursione termica  tra il giorno e 
la notte è sempre violenta e indispensabile per 
conferire acidità e finezza aromatica ai grap-
poli. Quando poi arriva l’autunno, i vignaioli 
mettono tutta la loro arte  nella vendemmia, 
che suddividono in tre momenti chiave ai 
quali corrispondono altrettante denominazio-
ni per un primo, secondo e terzo raccolto. Si 
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spiegano in tal modo le tre tipicità Steinfeder, 
Federspiel e Smaragd del loro vino, Riesling o 
Veltliner che sia, ciascuna con una energia di 
gusto propria.
Grandi vini come obiettivo, ma anche come 
pretesto culturale-artistico, dicevamo.  La “cin-
que giorni” di Wachau sarà ricordata altresì per 
l’Abbazia di Melk dalle colossali proporzioni, 
fondata dai monaci benedettini contenente 
la biblioteca capolavoro dell’arte barocca che, 
con gli oltre centomila volumi pregiati e il la-
birintico percorso interno, avrebbe ispirato a 
Umberto Eco il romanzo “Il nome della rosa”; 
per il castello di Arstetten, che raccoglie le spo-
glie e il museo di Francesco Ferdinando d’Au-
stria,  vittima con la consorte Sofia del tragico 
attentato di Sarajevo del 1914, preludio alla 
prima atroce sanguinosa guerra mondiale; per 
la “Montecassino austriaca” di Goettweig, mo-
nastero imponente, ricostruito nel ‘700 dopo 
un terribile incendio; per la “scoperta” infine 
di Krems,con il suo antico centro storico dalle 
belle case gotiche, rinascimentali e barocche, 
ma anche più famosa perché denominata sem-
plicemente… Città del vino!
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La 
 Vendemmia  
   2018

La produzione di vino nel 2018 è stati di 1 mi-
lione di ettolitri (tale valore comprende una 
quota di vini e mosti ottenuti da uve raccolte 
in province limitrofe e vinificate in Trentino). 
La produzione di vini è rappresentata per l’80% 
circa da vini bianchi e la rimanente parte da vini 
rossi e rosati. 

La produzione di uva della vendemmia 2018, 
al contrario di quanto successo nella precedente 
annata, non è stata condizionata da particola-
ri criticità atmosferiche. Le condizioni meteo-

rologiche che hanno caratterizzato la stagione 
in corso, sebbene abbiano comunque riservato 
qualche criticità, hanno permesso un regolare 
sviluppo vegetativo delle viti e un normale svol-
gimento di tutte le operazioni colturali. L’inver-
no abbastanza rigido e prolungato, ben tollerato 
dalle viti grazie alla generale buona dotazione 
idrica del terreno, ha portato a un germoglia-
mento in ritardo di circa dieci giorni rispetto 
all’anno scorso, ma comunque in media facen-
do riferimento alle ultime decadi. La crescita ve-
getativa nei primi stadi fenologici è stata veloce 
e regolare.  Il periodo tra il mese di maggio e 
la prima metà di giugno è stato caratterizzato 
da clima umido con frequenti piogge. Tale si-
tuazione ha portato a una continua e prolun-
gata bagnatura fogliare che, unita a un rapido 
sviluppo vegetativo delle viti (a maggio hanno 
toccato le quattro foglie a settimana), ha reso 
molto difficile la difesa dalla peronospora. Tut-
tavia, l’utilizzo di prodotti fitosanitari idonei ed 
efficaci e la tempestività d’intervento hanno per-
messo di contenere gli attacchi del patogeno. Ad 
esclusione di qualche caso limitato, non si sono 
inoltre verificati fenomeni di colatura e di aci-
nellatura sui grappoli. Nel successivo periodo, 
dalla fine di giugno alla raccolta, si sono avute 
condizioni climatiche generalmente favorevoli 
allo sviluppo delle viti ed alla maturazione delle 
uve. Inoltre, la buona fertilità e la presenza di 
grappoli medio-grandi, associate ad una dispo-

dati del Consorzio vini
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nibilità idrica elevata, hanno determinato una 
situazione ottimale al giungere della vendem-
mia. I frequenti temporali verificatisi nel mese 
di luglio hanno determinato qualche attacco di 
peronospora sulle foglie giovani e qualche isola-
to focolaio di botrite, comunque efficacemente 
controllati. Al momento della raccolta il livello 
qualitativo della produzione è risultato general-
mente buono sia dal punto di vista fitosanitario 
sia dal punto di vista del contenuto zuccherino. 
Inoltre, la presenza di temperature massime non 
eccessive, corredate da buoni sbalzi termici fra 
il giorno e la notte, ha generato una condizio-
ne ottimale per l’ottenimento di uve di buona 
qualità. Le operazioni di vendemmia, iniziate 
immediatamente dopo ferragosto con le varietà 
Chardonnay, Pinot Nero e Müller �urgau de-
stinate alla produzione di vini base spumante, 
sono state interrotte solo da qualche precipita-
zione durante le prime due settimane di settem-
bre. Tale situazione non ha comunque pregiu-
dicato la qualità delle uve. La raccolta delle uve 
per la produzione di vini fermi è iniziata già alla 
fine del mese di agosto con le varietà bianche 
più precoci Chardonnay, Pinot Grigio, Müller 
�urgau e Nosiola ed è proseguita per tutto il 
mese di settembre con lo stacco del Teroldego (le 

cui prime partite sono destinate alla produzione 
del “novello”), del Lagrein, del Marzemino ed 
infine del Merlot e del Cabernet. Dal punto di 
vista della quantità di uva raccolta la vendem-
mia 2018 rappresenta per il Trentino una delle 
annate più produttive. Il raccolto delle Aziende 
che fanno capo al Consorzio Vini del Trentino 
ha infatti raggiunto nella vendemmia 2018 la 
cifra di 1.336.753 quintali di uva, con un incre-
mento medio del 36 % rispetto all’annata 2017 
(che fu peraltro un’annata con produzione sot-
to alla media). Le uve bianche con 1.028.246 
quintali di uva rappresentano il 77% della 
produzione trentina, mentre le uve nere con 
308.507 quintali di uva costituiscono il restante 
23%. Da tali valori si rileva che il 70% della 
produzione totale di uve trentine è costituito 
da tre varietà bianche: il Pinot grigio (33,0%), 
lo Chardonnay (27,6%) ed il Müller �urgau 
(9,3%). Le principali varietà a bacca nera sono 
invece risultate nell’ordine: il Teroldego (6,7%), 
il Merlot (5,6%), il Marzemino (2,5%), il Pinot 
nero (2,2%) e la Schiava (2,0%). Le uve del-
le varietà di vite così dette “resistenti” (Solaris, 
Bronner, Johanniter, ecc.) ammontano a circa 
2.000 quintali di uva.
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(2,2%) e la Schiava (2,0%). Le uve delle varietà di vite così dette “resistenti” (Solaris, Bronner, 
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LA PRODUZIONE VITICOLA S.Q.N.P.I. E BIOLOGICA 

La produzione integrata è un metodo di coltivazione che prevede l’applicazione ragionata dei 
fattori, sia agronomici che chimici, al fine di conseguire la migliore qualità possibile nel rispetto 
dell’operatore agricolo, dell’ambiente e del consumatore. Con tale metodo di produzione l’impiego 
di prodotti chimici è limitato al minimo indispensabile compatibilmente con lo stato della 
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conoscenza scientifica e con l’esigenza di ottenere un prodotto dalle elevate caratteristiche 
qualitative. In Trentino l’adozione su vasta scala di tale metodo di difesa, risale alla fine degli anni 
’80 ed è stata promossa dalla Provincia Autonoma di Trento attraverso un “Protocollo d’Intesa” 
sottoscritto dai Produttori dei diversi comparti agricoli. Tale Protocollo ha rappresentato la prima 
esperienza del genere in Italia, alla quale sono seguite analoghe iniziative da parte di altre realtà 
agricole nazionali.  
Nel 2016 il Consorzio Vini del Trentino ha intrapreso il 
percorso di certificazione della produzione di uva ottenuta 
secondo le direttive ed i requisiti del Sistema Qualità 
Nazionale Produzione Integrata (S.Q.N.P.I.).

Nel 2018 hanno aderito alla Certificazione S.Q.N.P.I. 5.812 
aziende trentine produttrici d’uva.

Tale percorso ha rappresentato la prima, e ad oggi unica, 
esperienza con un così elevato numero di agricoltori ad 
aver ottenuto la certificazione, con il coordinamento di 
un’unica entità consortile.

Per quanto riguarda il metodo di produzione biologico, esso risulta applicato in Trentino su una 
superficie di circa 980 ettari di vigneto. 

Vinitaly 2019 

A Vinitaly 2019 il mondo del vino del Trentino si è presentato diviso in due parti. Al padiglione 3
del quartiere fieristico veronese gli stand delle grandi cantine e delle grandi cooperative, quelli del 
TrentoDoc , della Fondazione Edmund Mach e del Consorzio Vini. Quest'ultimo rispetto agli altri 
meno evidente e con spazi limitati. I Vignaioli erano al padiglione 8 nello stand minimalista della 
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82%
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integrata 

convenzionale
9%

Superficie viticola 2018
in base al metodo di produzione
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La produzione   
  viticola S.Q.N.P.I. e 
                  biologica
La produzione integrata è un metodo di coltivazione che prevede l’applicazione ragionata dei fattori, 
sia agronomici che chimici, al fine di conseguire la migliore qualità possibile nel rispetto dell’operatore 
agricolo, dell’ambiente e del consumatore. Con tale metodo di produzione l’impiego di prodotti chimici è 
limitato al minimo indispensabile compatibilmente con lo stato della conoscenza scientifica e con l’esigen-
za di ottenere un prodotto dalle elevate caratteristiche qualitative.  
In Trentino l’adozione su vasta scala di tale metodo di difesa, risale alla fine degli anni ’80 ed è stata pro-
mossa dalla Provincia Autonoma di Trento attraverso un “Protocollo d’Intesa” sottoscritto dai Produttori 
dei diversi comparti agricoli. Tale Protocollo ha rappresentato la prima esperienza del genere in Italia, alla 
quale sono seguite analoghe iniziative da parte di altre realtà agricole nazionali. 

Per quanto riguarda il metodo di produzione biologico, esso risulta applicato in Trentino su una 
superficie di circa 980 ettari di vigneto.

Nel 2016 il Consorzio Vini del Trentino ha intrapreso il percor-
so di certificazione della produzione di uva ottenuta secondo le 
direttive ed i requisiti del Sistema Qualità Nazionale Produzione 
Integrata (S.Q.N.P.I.).

Nel 2018 hanno aderito alla Certificazione S.Q.N.P.I. 5.812 azien-
de trentine produttrici d’uva.

Tale percorso ha rappresentato la prima, e ad oggi unica, esperien-
za con un così elevato numero di agricoltori ad aver ottenuto la 
certificazione, con il coordinamento di un’unica entità consortile.
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aziende trentine produttrici d’uva.

Tale percorso ha rappresentato la prima, e ad oggi unica, 
esperienza con un così elevato numero di agricoltori ad 
aver ottenuto la certificazione, con il coordinamento di 
un’unica entità consortile.

Per quanto riguarda il metodo di produzione biologico, esso risulta applicato in Trentino su una 
superficie di circa 980 ettari di vigneto. 

Vinitaly 2019 

A Vinitaly 2019 il mondo del vino del Trentino si è presentato diviso in due parti. Al padiglione 3
del quartiere fieristico veronese gli stand delle grandi cantine e delle grandi cooperative, quelli del 
TrentoDoc , della Fondazione Edmund Mach e del Consorzio Vini. Quest'ultimo rispetto agli altri 
meno evidente e con spazi limitati. I Vignaioli erano al padiglione 8 nello stand minimalista della 

Superficie metodo 
biologico

9%

Superficie 
integrata SQNPI

82%

Superficie 
integrata 

convenzionale
9%

Superficie viticola 2018
in base al metodo di produzione
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A Vinitaly 2019 il mondo del vino del Trentino 
si è presentato diviso in due parti. Al padiglione 
3 del quartiere fieristico veronese gli stand delle 
grandi cantine e delle grandi cooperative, quelli 
del TrentoDoc, della Fondazione Edmund Mach 
e del Consorzio Vini. Quest’ultimo rispetto agli 
altri meno evidente e con spazi limitati. I Vigna-
ioli erano al padiglione 8 nello stand minimali-
sta della Fivi, con spazi espositivi uguali per tutti 
ed un arredamento semplice. Una scelta che da 
alcuni anni il Consorzio dei Vignaioli trentini 
ha fatto, che vuol dire essere presenti alla più 
grande fiera del vino mondiale con costi conte-
nuti. Ma la grande fiera scaligera, 4600 aziende 
espositrici, da 35 nazioni, 100 mila metri qua-
drati di esposizione, con poco meno di 150 mila 
visitatori, con almeno un terzo di addetti ai la-
vori è davvero un appuntamento imperdibile? 

Senza dubbio per le grandi aziende che fanno 
bella mostra e quindi rafforzano il loro marchio. 
Dati i costi, non sono poche le piccole azien-
de che si interrogano sul significato di essere a 
Vinitaly. C’è chi ha preferito orientare le pro-
prie scelte promozionali in altro modo. Ci sia 
permesso osservare che, 
nonostante gli elevati 
costi dei biglietti d’in-
gresso - 85 € al giorno, 
150€ l’abbonamento 
- si nota senza dubbio 
un grande numero di 
appassionati ed inten-
ditori del vino, ma an-
che qualche bevitore a 
sbaffo. 

Gli stand Fivi dei Vignaioli
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Una serie di manifestazioni enologiche hanno 
caratterizzato la primavera con Trentino wine 
che si è proposta come la nuova mostra dei 
vini. Il primo evento è stata Vinifera alla sua 
seconda edizione. L’evento svoltosi a Trento 
Fiere è stato un gran bel successo, con interes-

santi abbinamenti gastronomici. Sono state 2 
mila le persone, il doppio del 2018, che nei 
due giorni hanno affollato il salone di Trento 
Fiere, per degustare un buon bicchiere di vino, 
offerto dai 73 Vignaioli presenti, con le loro 
etichette. Non soltanto vignaioli del Trentino, 
che erano 22, ma anche altri provenienti tutti 
da territori dell’Arco alpino: Alto Adige, Vene-
to, Lombardia,  Friuli, Piemonte,  Valle d’A-
osta, Liguria e dai paesi esteri quale Austria, 
Francia e Slovenia. Una manifestazione, quella 
organizzata dall’Associazione Centrifuga, che 
ha incontrato i favori degli appassionati del 
nettare di Bacco. Il pubblico che abbiamo visto 
a Vinifera, era composto soprattutto da giova-
ni, attenti al bere consapevole nella ricerca dei 
sapori e dei profumi.  I visitatori, nel tepore di 
due belle giornate di primavera hanno avuto 
modo di incontrare i Vignaioli e farsi raccon-
tare la storia dei vini in degustazione.  E’ stata 
l’occasione per approfondire e scoprire il vino 
realizzato con la filosofia artigianale, di qualità, 

che esprime la territorialità e la salubrità. Infat-
ti, gran parte dei Vignaioli presenti producono 
vini bio, con una sempre maggiore attenzione  
e cura alla salubrità dei loro giardini vitati e 
quindi alle loro uve e ai vini. L’abbinamento, 
vino buono e cibo ha fatto parte della proposta 
di Vinifera 2019. Anche per la parte gastrono-
mica Vinifera ha visto presenti, per le degu-
stazioni e la vendita, piccoli produttori locali, 
con un legame con il territorio e le tradizioni 
del passato, con gusti autentici derivati da fi-
liere corte. Così si è degustato un buon cali-
ce di vino, assieme a: formaggi, salumi, pane, 
conserve salate di verdura e conserve dolci di 
frutta, ma anche olio d’oliva locale e tisane. I 
visitatori di Vinifera 2019 hanno potuto  par-
tecipare alla votazione del miglior vignaiolo, 
al quale l’organizzazione dell’evento ha conse-
gnato il premio: “La Picca d’oro”, vinta dalla 
cantina Malga Ribelle di Farra di Soligo, in 
provincia di Treviso. Una piccola azienda che 
produce 3 mila bottiglie di “Vitale” un vino 
frizzante appartenente alla denominazione Val-
dobbiadene Docg, col fondo.

DivinNosiola organizzata dall’Apt di Trento 
Monte Bondone valle dei Laghi si è caratteriz-
zata, al suo decimo anno, per essere un evento 
che unisce il vino principe della valle dei Laghi: 
la Nosiola con la promozione del territorio in 

Da Vinifera a Trentino e Wine, 
passando per DivinNosiola,  i vignaioli di Montagna,
 i giovani del Teroldego ed il pic nic dei Vignaioli.
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quel matrimonio vini e specialità gastrono-
miche, capaci di attirare turisti. Accanto agli 
eventi enologici e gastronomici si sono svolti in 
parallelo significativi eventi sportivi, capaci di 
esaltare le potenzialità e le bellezze delle zone 
limitrofe alla città capoluogo. 

I Vignaioli di Montagna. Nell’ambito del Tren-
toFilmfestival si è svolta nelle sale di Palazzo 
Roccabruna la manifestazione dei Vignaioli di 
Montagna. Un evento che ha visto entrare nel 
palazzo sede dell’enoteca del Trentino, di pro-
prietà della Camera di commercio, circa 500 
persone, che hanno  degustato i vini dei vigna-
ioli del Trentino e dell’Alto Adige. I Vignaioli 
hanno inoltre organizzato, per il secondo anno 
consecutivo il loro Pic Nic, una piacevole fe-
sta tra le vigne dell’azienda Comai di Riva del 
Garda.

I giovani del Teroldego  TeRoldego Evolution 
hanno organizzato a maggio un interessante 
incontro con degustazioni. Una giornata, il 13 
maggio scorso, nella quale i giovani vignaio-
li, che hanno scelto di realizzare dei Teroldego 
d’eccellenza, hanno presentato e fatto degusta-

re questi vini. Un futuro certo per il principe 
dei rossi della provincia di Trento, che ha coin-
volto molti appassionati. 

Trentino e Wine, alla sua prima edizione, orga-
nizzata dal Consorzio vini a Palazzo Roccabru-
na a maggio si è proposta come la Mostra dei 
vini del Trentino, della quale siamo per la verità 
orfani da qualche anno. La manifestazione è ri-
uscita ed ha visto presenti in degustazione 149 
etichette (fra cui 34 grappe) in rappresentanza 
di 44 cantine e 17 distillerie. L’organizzazione 
non ha proposto solo degustazioni, ma eventi 
enogastronomici e 
culturali. Tra questi 
segnaliamo lo spet-
tacolo musicale dal 
titolo “L’arte salva” 
con finalità benefi-
che, con la cantan-
te Dolce Nera.
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A  P A L A Z Z O  R O C C A B R U N A  
E  I N  A L T R E  S E D I  S T O R I C H E  D E L L A  C I T T À .

Per maggiori info:
Strada del Vino e dei Sapori del Trentino
tel. 0461.921863  
tastetrent ino. i t/ca l ic i&forchette
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Abbinato al San Martim, è una delle delizie di 
Exquisita.  «Anche quest’anno - dice Walter 
Tomio patron di Exquisita, maestro di preli-
batezze, cultore e comunicatore principe del 
cacao creatore di praline al cioccolato di fama 
internazionale  - abbiamo realizzato, siamo al 
quarto anno, il panettone estivo. Una variante
di grande piacevolezza del panettone inverna-
le. L’impasto è lo stesso del nostro panettone
classico invernale, mentre abbiamo inserito
delle albicocche leggermente candite. Il risul-
tato, un dolce fresco ideale per l’estate. E poi-

chè siamo abituati a unire i sapori dei nostri 
dolci con dei vini, siamo andati sul classico. 
Abbiamo abbinato nella prima degustazione 
fatta nella nostra sede di via Fontana a Ro-
vereto questo panettone estivo con un vino 
a noi noto, il San Martim di Grigoletti. Con 
questo vino passito bagniamo le uve del pa-
nettone natalizio. Dopo alcune degustazioni 
abbiamo convenuto con Carmelo Grigoletti 
che l’abbinamento con quel vino passito di 
grande equilibrio era l’ideale per gustare il pa-
nettone nel modo migliore».

Panettone 
   d’estate
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All’origine del Trentino DOC Vino Santo c’è 
un’uva a bacca bianca, autoctona, la Nosiola: 
il disciplinare di produzione del passito tren-
tino prevede che la sua quantità non sia infe-
riore all’85% lasciando il rimanente 15% alla 
scelta del produttore. I vigneti più adatti alla 
produzione sono quelli che hanno più di 15 
anni, cioè quelli che hanno ormai superato l’e-
suberanza giovanile. Ultima uva bianca ad es-
sere raccolta per la sua maturazione tardiva, 
la Nosiola è più facilmente esposta agli effetti 
delle variazioni meteorologiche, più frequenti 
in ottobre, che la possono rovinare. Raccolta 
con cura, per non schiacciarne gli acini, viene 
portata negli appassitoi dove resterà fino ai 
primi giorni di marzo. Qui i grappoli vengo-
no distesi sulle arele, i graticci un tempo col 
fondo in canne, oggi con rete metallica dalle 

Dossier
QUANDO IL VINO 

SI FA SANTO

E’ il passito del Trentino dalla storia importante: il Vino Santo Trentino Doc, cui dedichiamo il dos-
sier di questo numero de La Vigna. 

Nel panorama di vini dolci il Vino Santo Doc del Trentino ha un posto di rilievo. Si tratta di una 
produzione di nicchia, ne vengono prodotte a seconda della annate 20- 30 mila bottiglie, da 375 cc 
o da mezzo litro. Un vino dalla lunga tradizione 
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maglie più o meno fitte, dove prende avvio il 
processo di appassimento che ne riduce il peso 
di circa un terzo. Responsabile principale del 
fenomeno è una muffa nobile, la Botrytis ci-
nerea, un fungo del tipo dei Deuteromiceti, 
appartenente alla grande famiglia delle Mani-
liacee, che in determinate condizioni di tem-
peratura, umidità e ventilazione aggredisce gli 
acini favorendo l’evaporazione dell’acqua e la 
concentrazione degli zuccheri. Durante la Set-
timana santa, da cui – probabilmente - il nome 
del vino, le uve appassite subiscono la spremi-
tura. Il mosto che si ottiene, travasato più volte 
per essere ripulito, viene poi lasciato decantare. 
Con la fermentazione si verifica anche un lento 
processo di illimpidimento che accompagna il 
lungo invecchiamento del vino. La fermenta-
zione avviene in botti di legno (per lo più ro-
vere) “esauste”, ormai incapaci di cedere sapori 
di legno al prodotto. Il tipo di botti, la compo-
sizione dei mosti, la resa dei lieviti sono tutti 
fattori che possono incidere sul risultato finale. 
Dopo quattro anni dalla vendemmia – periodo 
minimo fissato dal disciplinare – avviene l’im-
bottigliamento: ma la maggior parte dei pro-
duttori aspetta molto di più, mediamente sette 
anni, normalmente dieci.

Una volta in bottiglia il Vino Santo può sfi-
dare il tempo: gli esperti raccontano che an-
che dopo mezzo secolo (se il tappo e la quali-
tà del vino sono buoni) una bottiglia di Vino 
Santo resta sempre un’esperienza gratificante. 
Un vino quindi da dimenticare in cantina per 
riscoprirlo piacevolmente dopo anni.

La produzione di Trentino Doc Vino Santo, 
che presenta una forte oscillazione da un anno 
all’altro per aspetti legati al clima e alla quali-
tà delle uve, si aggira mediamente intorno alle 
30.000 bottiglie annue (0,375 cl)

Vino Santo trentino: una tradizione nei secoli

Non si sa con certezza quando sia nato il Vino 
Santo trentino, tuttavia a guardare l’attacca-
mento con cui ancor oggi i vignaioli della Valle 

dei Laghi coltivano la vite in campi strappati 
alla montagna, incastonati fra le rocce, l’orgo-
glio con cui conservano cimeli, ricordi e vec-
chie bottiglie che raccontano della storia di 
questo vino, si ha la netta impressione che esso 
sia un’eredità orgogliosamente difesa e inten-
samente partecipata: il Vino Santo può essere 
considerato un ‘vino corale’, un patrimonio di 
esperienze cui generazioni e generazioni di vi-
gnaioli hanno dato il loro contributo. 

Le prime testimonianze storiche di questa 
tradizione risalgono al Cinquecento quan-
do cominciano ad essere citati dei vini bianchi 
dolci, veri e propri progenitori del Vino Santo. 
In un documento del 1508, fra i beni che ven-
gono pagati ogni anno dal capitano di Castel 
Toblino al principe vescovo di Trento, si citano 
“sei palustri di vino bianco dolce”; il Maria-
ni, storico del Concilio, parlando del banchet-
to offerto il 25 luglio del 1546 dal cardinale 
di Trento parla di “vini squisitissimi, bianchi, 
rossi e rosati dei colli di Trento e vini dolci di 
Santa Massenza”, vini, questi ultimi, citati an-
che da Giano Pirro Pincio nella descrizione del 
banchetto allestito il 12 settembre 1536 per 
l’arrivo a Trento del re Ferdinando.

Notizie che confermano il forte radicamento 
nella zona di una tradizione legata alla produ-
zione di apprezzati vini dolci. 

Venendo a tempi più recenti la documentazione 
si fa più ricca, ed è così che nel 1825 il Vino 
Santo trentino è già una realtà consolidata tanto 
da essere insignito in Australia, a Melbourne, di 
un diploma di merito per le sue grandi qualità.

Per tutto l’Ottocento e fino ai primi anni del 
Novecento la sua fama è in continua crescita. 
Lo si trova nei principali centri d’Europa: da 
Vienna, capitale dell’Impero austro-ungarico, 
a Mosca degli zar, da Parigi a Londra e in molte 
altre città d’Europa.

Le due guerre mondiali segnano un momen-
to di profonda crisi nella produzione di Vino 
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Santo: molte cantine sono costrette a chiude-
re o a ridimensionare la produzione sia per i 
danni causati dalle vicende belliche sia per 
l’incipiente concorrenza di vini dolci prodotti 
industrialmente con tecniche veloci ed econo-
miche. Nel secondo dopoguerra la produzione 
viene quasi sospesa, ma ecco che negli anni 
Sessanta, con uno scatto di orgoglio in nome 
di un’eredità vissuta come tratto identitario di 
un’intera comunità, un centinaio di agricol-
tori associati alla cantina di Toblino rilancia 
l’appassimento delle uve Nosiola per produr-
re Vino Santo. É una rinascita non facile, ma 
sorretta dalla convinzione di vignaioli decisi a 
restituire prestigio ad un prodotto indissolubil-
mente legato alla Valle dei Laghi. Il numero 
delle bottiglie ricomincia a crescere e il Vino 
Santo recupera il proprio posto d’onore fra i 
grandi vini dolci. Nel 1976 nasce il Consorzio 
per la tutela e la valorizzazione del Vino San-
to Classico Trentino”. Il resto è storia recente: 
l’esposizione di Firenze nel ‘94 a Palazzo Pitti, 
l’inserimento nella DOC Trentino, la Mostra 

della Nosiola e del Vino Santo, Dulcenda...
passando poi  a Passito è Passione fino a Divin-
Nosiola, l’evento che rappresenta un appun-
tamento costante della primavera enoturistica 
dell’Azienda di promozione turistica di Trento 
Valle dei Laghi Monte Bondone.

I produttori di Vino Santo Trentino Doc

L’area di produzione del Vino Santo è limitata 
geograficamente al basso Trentino occidentale, 
la zona di Toblino - Sarche dove alcune can-
tine private: Pisoni, Francesco Poli, Enzo Poli 
(Maxenzia) Giovanni Poli, Giuseppe Pedrotti, 
Pravis, Salvetta e la Cantina Sociale di Toblino 
lavorano sapientemente le uve di Nosiola, fa-
cendole appassire per mesi e realizzano quello 
che possiamo definire un vino dalle straordina-
rie fragranze. Arrigo Pisoni, - creatore del tor-
chio per ammostare l’uva, sul modello del tor-
chio del dipinto della Torre d’Aquila al Castello 
del Buonconsiglio dell’omonima cantina, ci 
racconta un po’ di storia: «Mi ricordo, quando 
ero giovane,  che il Vino Santo lo facevano un 

I Vignaioli del Vino Santo
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po’ in tutte le famiglie. Era una tradizione nella 
nostra zona. Allora l’economia della famiglia 
di agricoltori era fatta di autosufficienza. Così 
si faceva di alcune uve, non sempre la Nosiola, 
l’appassimento per poi ammostarlo ed ottenere 
il vino dolce. Il Vino Santo era un vino ricosti-
tuente. Lo si dava a chi doveva prendere forza, 
agli ammalati, era una medicina fatta in casa, 
assai efficace. Certo la qualità era quella che 
era, ovvero non all’altezza del Vino Santo di 
oggi, Si faceva non solo con la Nosiola, ma an-
che con la Vernaccia, specialmente nel periodo 
bellico». Arrigo lei è uno dei protagonisti del-
la moderna storia del Vino Santo, quando voi 
vignaioli vi siete messi assieme. «Nel 1977 ab-
biamo fondato il Consorzio dei produttori del 
Vino Santo, con l’amico Gino Pedrotti, che fu 
il primo presidente. E’ stato un buon periodo, 
dal quale è partita la rinascita di questo vino, 
che ci ha visti uniti per produrre, secondo pre-
cisi disciplinari, una delle eccellenze del nostro 
territorio. Nel 2000 abbiamo cambiato passan-
do da Consorzio ad Associazione dei vignaioli 
del Vino Santo». 

Amicizia e scambio di esperienze.
Li abbiamo riuniti per fare la foto di gruppo, 
con il patriarca Arrigo. Da un incontro veloce 

nel tardo pomeriggio di una giornata di lavoro, 
iniziata all’alba e destinata a terminare dopo il 
tramonto, alla cantina Pisoni, degustando un 
buon calice di Codecce fresco, i vignaioli del 
Vino Santo hanno evidenziato un spirito di ami-
cizia e di condivisione. Abbiamo osservato come 
sia fitto lo scambio di esperienze relativo al loro 
lavoro in campagna. Questo modo di lavorare, 
in aziende diverse, ma con criteri e metodi che si 
confrontano, ci ha fatto riflettere sul mondo del 
vino del Trentino, che non possiamo negarlo è 
diviso, ma al suo interno vi sono delle comunità 
capaci di dialogare fra loro, fare rete e da questi 
esempi il mondo della politica del Trentino, do-
vrebbe partire per creare quella cabina di regia, 
da troppo tempo mancante.

Si ringrazia per la collaborazione  Paolo Milani

Le Cantine del Vino Santo

Pisoni azienda dei primi del 1852, ora guidata dai cugini Marco e Stefano Pisoni

Gino Pedrotti azienda fondata nel 1912 guidata ora dal figlio Giuseppe

Maxenzia azienda fondata nel 1930 con alla guida Enzo Poli

Giovanni Poli azienda fondata nel 1959

Francesco Poli azienda fondata nel 1969

Pravis azienda nata nel 1974  fondata da Domenico Pedrini, Gianni Chistè e Mario Zambar-
da, con i figli.

Azienda Agricola Salvetta  ha ripreso l’attività nel 2003 

Cantina sociale di Toblino fondata nel 1960

Bruno Lutterotti presidente Cantina Toblino
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Sono 15 gli ettari di vigneto, che compongono 
il mosaico, che la cantina di Mezzacorona, ha 
dedicato per realizzare vini di grande qualità, 
riconoscibili e legati al territorio. Il progetto 
“Musivum”, questo l’accattivante nome latino 
della nuova linea di vini è stato presentato 
ai media nella Cittadella del Vino, sede del 
Gruppo Mezzacorona, nel giugno scorso, con 
la visita nei vigneti. Un lavoro iniziato con 
la vendemmia 2015, che ha visto coinvolti 
i viticoltori proprietari di vigneti di pregio 
distribuiti in tutte le aree viticole del Trentino: 
Piana Rotaliana, Colline di Faedo, Sorni e 
Pressano, Val di Cembra, Trento, Vallagarina, 
Ala. Ne vanno orgogliosi il confratello Luca 
Rigotti, presidente del Gruppo Mezzacorona 
ed il direttore generale Francesco Giovannini, 
che hanno presentato il mosaico dei vigneti. 
Un lavoro accurato e minuzioso, si può dire 
certosino in campagna, da parte del viticoltore 
con pratiche agronomiche manuali sulla vigna 
e sul terreno dove essa cresce, con attenzione 
alla salubrità. Le ore di lavoro per ettaro nella 
vigna del Müller �urgau sono circa 700 
all’anno. La certificazione Sqnpi dà garanzie 
di salubrità e affidabilità. Successivamente in 
cantina vengono attuate pratiche enologiche 

che sappiano esaltare le caratteristiche delle uve 
dando vini di grande qualità e piacevolezza. 
I primi vini della collezione “Musivum”, 
presentati a giugno sono due bianchi della 
tradizione trentina: il Müller �urgau Trentino 
Doc Superiore 2017 “Cembra” e il Pinot Grigio 
Trentino Doc Superiore 2016 firmato con la 
sottozona “Vicinia”. In seguito “sarà la vigna a 
dettare i tempi non il commerciale” sostengono 
fieri gli operatori di Mezzacorona, il progetto 
“Musivum” prevede la valorizzazione di altri 
vini: un Gewürztraminer, un Marzemino e 
il vino principe dei rossi trentini, il Teroldego 
Rotaliano. Ci sarà anche uno Chardonnay 
Alto Adige Doc della Kellerei Salurn, cantina 
associata al Gruppo Mezzacorona, che sarà 
presentato nel prossimo autunno. Il Müller 
�urgau “Musivum”, viene da vigneti della val 
di Cembra a 650 metri di altitudine, nel comune 
di Giovo, poco sopra Palù. Il Pinot Grigio 
“Musivum” denominato “Vicinia”, viene da un 
campo che si trova nel comune di Mezzacorona, 
da sempre area di coltivazione di questa 
varietà, particolarmente vocata, nota anche con 
l’appellativo di “Rülander” di cui in altro articolo 
di questo numero de La Vigna Nereo Pederzolli 
ci narra la storia. Per ottenere una buona qualità 

Mezzacorona 
Vini di territorio 
con MUSIVUM di Ugo Merlo

Un progetto di eccellenza che valorizza i prodotti di territori selezionati che 
compongono un interessante “Mosaico”
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è noto le rese per ettaro debbono essere basse. 
Il progetto Musivum prevede rese tra i 70 ed 
i 90 quintali di uva per ettaro. Ne consegue 
che la produzione di questi vini è di nicchia e 
le bottiglie, per appassionati intenditori, sono 
numerate. Del Müller �urgau Trentino Doc 
Superiore 2017 “Cembra” di “Musivum” sono 
state prodotte 3 mila 252 bottiglie. Del Pinot 
Grigio Trentino Doc Superiore “Vicinia” le 
bottiglie prodotte sono state 4 mila 508.  

Nel corso della presentazione questi due vini 
sono stati degustati sotto la guida del somme-
lier Roberto Anesi.  Il  Müller �urgau Trenti-
no Doc Superiore ‘Cembra’ 2017: è un vino dal 
colore giallo paglierino con riflessi verdi, offre 
una fusione di profumi da scoprire man mano. 
Incanta con il suo bouquet di fienagione di erbe 

aromatiche alpine quali il timo, la salvia e la 
menta selvatica, completato da fiori bianchi e 
di trifoglio. Al palato si offre complesso, deciso, 
con un’acidità vibrante, intriga la nota di pietra 
porfirica del territorio cembrano elegantemente 
fusa in sentori di cedro e limone candito, com-
pletati da una leggera speziatura di cannella. Per 
quanto riguarda il Pinot Grigio Trentino Doc 
Superiore ‘Vicinia’ 2016: un un vino dal colore 
giallo paglierino carico, è complesso, fragrante 
e persistente. Seduce con una fusione di aromi 
di frutta bianca perfettamente matura, quali la 
pera e la pesca bianca, integrati in note di agru-
mi essiccati al sole, camomilla, cirmolo e miele 
di rododendro. Intrigante il sentore di uvaspina 
di montagna, completato dalle note speziate di 
mandorla e noce. Ricco al palato, offre una pia-
cevole armonia tra sapidità e suadente acidità.

La Mezzacorona Sca è costituita da 1.600 soci 
viticoltori che a loro volta coltivano tanti piccoli 
vigneti distribuiti su tutto il territorio provincia-
le. Ogni zona e ogni tecnica colturale applicata 
conferisce al prodotto finale, l’uva, caratteristi-
che qualitative diverse e originali.

Il “Progetto Musivum” intende valorizzare le 
migliori zone di produzione delle varietà pre-
scelte e all’interno di queste zone cercare di rag-

Progetto di eccellenza
“Musivum” di Mauro Varner

giungere altissimi livelli qualitativi delle uve con 
la fondamentale collaborazione dei soci stessi.

Musivum (che significa “mosaico”) perchè si 
pone l’obiettivo di mettere assieme proprio 
come in un mosaico le tessere di maestria vitico-
la dei soci di Mezzacorona per dare vita all’eccel-
lenza più alta dei vitigni selezionati come massi-
ma espressione di un territorio vocato.
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Pinot Grigio

E’ una zona di coltivazione classica e di assoluto 
pregio per questa varietà e ci sono documenti 
storici che consigliano vivamente l’impianto del 
Pinot Grigio (allora chiamato Rülander), come 
l’Almanacco Agrario del 1883, una pubblicazio-
ne tecnica dell’Istituto Agrario di San Michele 

all’Adige: Mader, un ricercatore dell’Istituto 
consiglia proprio il Pinot Grigio come varietà 
migliorativa del patrimonio viticolo di quel 
tempo, perché dà raccolti abbondanti e unifor-
mi e un vino bianco assai “fino”.

L’Almanacco Agrario del 1883 con la pubblicazione sulla viticoltura a cura di Mader

Ci sono altre pubblicazioni più recenti che evi-
denziano la coltivazione di questo vitigno nella 
zona di Mezzocorona. Terra Trentina, giorna-
le tecnico dell’Assessorato all’Agricoltura, nel 
1959 in un articolo dove si parla di indicazio-
ni varietali riporta : “… a completamento delle 
attività impostate per la diffusione collinare delle 
schiave, una nuova operazione è in corso, intesa ad 
integrare, ad esaltare la qualità della produzione 
viticola del piano e della collina, a fianco e non 
in contrasto, all’azione già di per sé generosa e già 
assicurata dei vitigni di classe come il Teroldego, il 

Merlot, il Marzemino … E’ questa un’operazio-
ne di rincalzo che punta decisamente sulla qualità 
proprio in un ambiente di piano, ove troppo di fre-
quente la quantità ha il sopravvento sulla qualità. 
Oggetto e mezzo di questa operazione è il Rülander 
… Su questa via si sono incamminati i viticoltori 
di Mezzocorona negli impianti dei nuovi terre-
ni di bonifica, …”

Ci sono ancora nella zona vecchi vigneti di 
Pinot Grigio piantati nel 1971 (47 anni) a te-
stimonianza della tradizione di coltivazione di 
questa varietà.

La zona di produzione scelta per il Pinot Grigio si trova nel comune di Mezzocorona e collocata 
verso nord/nord est.
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Riprendendo le indicazioni di “Terra Trentina” 
del 1959, dove veniva consigliato il Pinot Grigio 
(Rülander), Mezzacorona per il “Progetto Mu-
sivum” basato sulla ricerca dell’eccellenza e della 
tipicità ha scelto la sottozona di coltivazione de-
nominata “Vicinia”. La zona è stata bonificata e 
coltivata per la prima volta a vite negli anni ’50. 
Essendo zona di bonifica i terreni hanno un li-
mitato franco di coltivazione e una falda piutto-
sto superficiale fra i 50 e i 100 cm. La tipologia 
di suolo è limosa.

Questa varietà è frutto di un incrocio fra Riesling 
Renano e Madeleine Royale (prima delle ricerche 
sul DNA si pensava tra Riesling Renano e Sylvaner 
Verde), ed è stata creata dal dott. Hermann Müll-
er, direttore della scuola di Wädenswill in Svizzera 

Le caratteristiche positive di questa zona sono 
una sufficiente dotazione idrica anche in perio-
di di siccità e una buona fertilità indispensabili 
per il Pinot Grigio che è una varietà piuttosto 
debole. Inoltre la zona è molto precoce perché si 
trova addossata a dalle pareti rocciose imponen-
ti che garantiscono protezione da venti freddi 
nei periodi di fine inverno ed inizio primavera e 
hanno un effetto di riscaldamento durante tutte 
le fasi vegetative, in quanto riflettono il calore 
del sole.

attorno al 1900.

In Trentino le prime informazioni su questa varietà 
sono riportate, nel 1950, sul quindicinale Agricol-
tura Trentina dell’Ispettorato dell’Agricoltura del-
la Provincia, a cura del dott. Gino Salvaterra.

Nella nota si riferisce di una sperimentazione in 
collaborazione con l’Istituto Agrario di San Mi-
chele all’Adige di circa 10 anni che ha portato a 
giudizi positivi su questa nuova varietà, purché 
si preferiscano le zone fra i 500 e i 700 metri di 
altitudine e per le quote di 500 – 550 metri le 
esposizioni meno solatie.

Le pareti rocciose (oltre 700 – 800 metri di altez-
za) che sovrastano la Vicinia

Müller Thurgau

Un vigneto di Pinot grigio del 1957 (40 anni)

Nella mappa le zone di Faedo e Valle di Cembra 
con i vigneti di Muller �urgau (in giallo) e quelli 
in rosso sopra i 650 metri
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Nelle zone più basse manifesta segni di insof-
ferenza con vegetazione stentata, grappoli spar-
goli con acini piccoli che danno un vino poco 
profumato e poco bevibile a causa di un’acidità 
troppo bassa.

E’ per questo motivo che per il “Progetto Mu-
sivum” sono stati scelti i migliori vigneti nelle 
zone sopra i 550 - 650 metri di altitudine in 
Valle di Cembra.

La caratteristica della Valle sono i terrazzamenti 

a vigneto sostenuti da muri a secco sui versanti 
formati da rocce porfiriche.

La Valle di Cembra si presenta come una stretta 
valle a V, con versanti a pendenza molto elevata 
e la viticoltura è localizzata soprattutto in destra 
idrografica, esposta ad est o sud-est, sui depositi 
fluvioglaciali del Quaternario.

I suoli sono tendenzialmente sabbiosi o fran-
co-sabbiosi, spesso ricchi in scheletro arroton-
dato con riserva idrica limitata.

Operazioni Colturali 
dei progetti Musivum
La base di tutto il lavoro è ottenere uve di qua-
lità da vigneti ben equilibrati. L’equilibrio del 
vigneto è un concetto un po’ “astratto” e il socio 
si impegna per raggiungerlo lasciando l’erba che 
va vista non più come infestante, ma equilibra-
trice della vigoria, non concimando e con tutte 
le operazioni colturali sotto riportate.

Sono le stesse operazioni colturali che fanno i 
soci nei loro vigneti, ma più accentuate per ar-
rivare ad una produzione attorno o inferiore al 
60% della resa Doc.

SPOLLONATURA: consiste nell’eliminazione 
dei germogli non produttivi che vengono emessi 
dal legno vecchio. Va eseguita alla ripresa vege-
tativa.

ELIMINAZIONE DEI DOPPI GERMOGLI: 
è la prima pratica per incominciare ad elimina-
re la produzione in eccedenza. Permette inoltre 
un buon sviluppo dei germogli restanti ed evita 
l’affastellamento della vegetazione. Questa ope-
razione va fatta nelle prime fasi della ripresa ve-
getativa.

ELIMINAZIONE DEI GERMOGLI PRO-
DUTTIVI: questa pratica va effettuata nell’im-
mediata pre-fioritura o subito dopo. Consiste 
nel togliere germogli lungo tutto il tralcio, in 
modo alternato, creando degli spazi nella vege-
tazione. Così facendo si riduce la formazione di 
eccessivi strati di foglie, si favorisce una miglio-
re penetrazione della luce, una buona areazione 
della zona dei grappoli, una parziale riduzione 
della produzione ed inoltre un risparmio di la-
voro per le successive operazioni di sfogliatura.

SFOGLIATURA ATTORNO AI GRAPPOLI: 
la sfogliatura nelle fasi di fioritura-allegagione 
migliora l’ombreggiamento della zona dei grap-
poli e consente un’ottimale distribuzione dei 
prodotti fitosanitari.

DIRADAMENTO DEI GRAPPOLI: viene ef-
fettuato in diversi momenti dalla chiusura del 
grappolo (fine giugno). I tecnici indicano al so-
cio il numero finale di grappoli per vite e questo 
obiettivo viene raggiunto intervenendo 2 – 3 
volte nel corso dell’estate.
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Ha un nome che affascina, come certe 
leggende legate alla sua origine. Misteriosa, 
tutta ancora da decifrare. Con quel ‘grigio’ 
talmente riconosciuto, foneticamente perfetto, 
che neppure viene tradotto in altre lingue. 
E’ il vino che mette d’accordo schiere di 
consumatori grazie alla sua indole, giocata 
tutta sulla versatilità di beva, gioioso, quasi 
spensierato, nonostante il nome che porta. 
Un ‘grigio’ che apparentemente dovrebbe 
sminuire la forza cristallina legata anzitutto 
alla scelta di consumare un vino bianco. 
Ma non è così. Il Pinot Grigio supera ogni 
ostacolo: organolettico, sensoriale, pure e 
specialmente di mercato. Senza alcun timore. 
Rafforzato anche dal recente varo della nuova 
DOC delle Venezie, che rende questo vino 
un simbolo della moderna vitivinicoltura 
italiana, pronto a sfidare ogni mercato, 
recuperando i suoi legami con un territorio 
decisamente vocato a questa tipologia di vite. 
Lo fa orgoglioso delle sue origini. Che sono 
affascinanti, come ben s’addice al mito del 
buon bere. E’ un discendente del fascinoso 
Pinot Nero, al pari di tanti altri importanti 
vitigni moderni, ma il ‘Grigio’ ha casualmente 
intrapreso percorsi diversi, senza rispettare i 
tempi legati all’evoluzione della viticoltura. 
Per questioni ancora tutte da chiarire. Si narra 
che a ‘trasformare’ la vite di Pinot Nero sia 
stato un fulmine, che ha casualmente generato 
una vite stramba, con chicchi bianchi, altri 
neri, altri ancora… grigi. Altri ancora a due 
colori, ovvero metà del chicco bianca, l’altra 
faccia più scura. Uve comunque versatili, per 

vinificazioni diversificate. Anomalia vegetativa 
che già sul finire del Cinquecento spinse schiere 
di vignaioli del centro europeo, a cercare di 
ottenere – con uve surmature di questo curioso 
vitigno – alcuni vini dolci, da vendere più 
facilmente di certi vini mediterranei, Malvasie 
provenienti dal sud Italia o dalle isole greche. 
Non solo. Le vigne confermano subito una 
buona resistenza al freddo, le uve maturano 
precocemente, ma non imprimono stabili 
caratteristiche alla suadenza del vino. Insomma, 
spesso dalle botti escono vini acidi, squilibrati, 
per nulla inclini alla piacevolezza del vino dolce. 
Così la coltivazione ‘resiste’ solo in aree ben 
delimitate, come nell’attuale Ungheria. Dove 
– non a caso – il Pinot Grigio porta ( ma non 
bisogna assolutamente confonderlo) al Tokay.  
Mai domi nel tentativo di produrre vini dolci, 
altri viticoltori piantano Pinot Grigio sempre 
più a nord, con risultati poco eclatanti. Così, 
senza clamore, lentamente, le vigne vengono 
espiantate. Colpite anche dalla cosiddetta 
‘piccola glaciazione’ del primo 1700, gelate 
micidiali, che hanno stravolto il panorama 
vegetativo di tutta Europa. Ma non tutto è 
perduto. Ecco allora, in sordina, l’intuizione di 
un commerciante di vino germanico, deciso a 
recuperare le viti di Pinot Grigio piantandole 
vicino casa sua, a Spira, città della Renania-
Palatinato, nel bacino del Reno. Il suo nome è 
Johann Seger Ruland, venditore di vino, pure 
acuto farmacista, esperto in botanica. Riesce a 
selezionare, nel 1720, alcune piante di Pinot 
Grigio, le moltiplica e inizia a vinificare un vino 
che – da allora – i tedeschi chiamano con il suo 

La Storia del 
Pinot Grigio

di Nereo Pederzolli

Un racconto affascinante che narra la storia del Pinot Grigio, vino largamente 
diffuso, che può diventare d’autore
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nome: Rulaender.  Passione e mercato, però, 
non marciano di pari passo. Le rese non sono 
elevate, la buccia è grossa, il tenore zuccherino 
labile. Cambiano anche i gusti dei consumatori 
di quel periodo, verso vini più corposi, poco 
stucchevoli. E nel giro di pochi decenni, la 
produzione di questo vino dal colore ramato, 
praticamente scompare dai registri di cantina. 
Sarà Edmund Mach, a metà del 1800, uno dei 
padri della moderna vitivinicoltura, l’artefice 
della rinascita del Pinot Grigio. Lo recupera 
per censire le varietà di vite più diffuse e lo 
rilancia anche e specialmente dopo gli attacchi 
di fillossera. Nei registri della Scuola Agraria 
di San Michele all’Adige – fondata nel 1974 
– Edmund Mach annota con dovizia ogni 
caratteristica del Rulaender. Tecniche di 
coltivazione e modalità di cantina, ‘per ottenere 
un vino fresco, beverino, dal curioso, pallido 
color buccia di cipolla’. E ancora. Consiglia di 
piantarlo nel fondovalle, lungo le sponde del 
fiume Adige, in terreni recuperati con bonifiche 
da aree paludose o dove un tempo si scavava 
il porfido.  La Grande Guerra stoppa ogni 
evoluzione. Stesso ostacolo anche il secondo 
conflitto bellico. Bisogna giungere ai primi 
Anni ’50, quando i vigneti tornano rigogliosi 
e il Pinot Grigio/Rulaender si dimostra ideale 
proprio per le zone a suo tempo indicate da 
Mach.

Vino però – e questa è una curiosità poco nota 
– destinato prevalentemente alle aziende pie-
montesi impegnate nella produzione di ver-
muth. Proprio così, vino mirato alla quantità, 
da trasportare verso Cinzano con carri ferrovia-
ri, per usi alcolici diversificati. Per alcuni anni le 
cantine di Roverè della Luna, quelle della conca 
di Ora e alcune di Caldaro, intensificano l’of-
ferta di ‘Grigio’. Vendemmie copiose, floride, 
uve facile da coltivare, ottime remunerazioni. 
Ma tra le Dolomiti non avvertono per tempo 
la massiccia concorrenza di certi vini pugliesi, 
offerti a meno prezzo, alle aziende leader nella 
produzione di vermuth. E subito, il mercato del 
nord, crolla. Dunque. Che fare? Si prova a vini-
ficarlo in purezza, come fosse un Pinot Bianco, 
offrendo in alternativa ‘Grigio’ a Svizzera e Ger-
mania. Con scarsi esiti commerciali.  Ci pensa 
un imprenditore veneto, Gaetano Marzotto che 

nel 1961 – dopo una sperimentazione avviata 
anni prima con la Cantina Kettmaier - inizia a 
proporlo lontano, addirittura al mercato ame-
ricano. Intuizione vincente, a tutti i livelli. Al 
punto che la richiesta USA di ‘Grigio’ coinvol-
ge praticamente tutte le zone viticole del nord 
Italia, dal Trentino Alto Adige al Friuli Venezia 
Giulia. Con riscontri a dir poco entusiasmanti, 
di qualità e specialmente di mercato. In pochi 
anni il Grigio s’impone, senza tentennamenti, 
su vaste aree commerciali. Al punto che ‘viene 
copiato’, vale a dire piantato proprio col nome 
in italiano (Pinot grigio) in America come 
nell’Est Europa. Con il Trentino che comunque 
mantiene saldamente una quota di produzione 
più che ragguardevole, qualche milione di bot-
tiglie, solitamente destinate al mercato estero. 
Non mancano interpretazioni innovative, micro 
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«Abbiamo voluto recuperare e valorizzare tutte 
le varietà presenti in Trentino fino all’arrivo 
della fillossera, che distrusse la viticultura in 
Europa e prima dello scoppio della Grande 
Guerra.  E’ un progetto che ci ha permesso di 
recuperare, salvandole dell’estinzione dall’e-
stinzione, delle varietà di uva che venivano 
coltivate nel Trentino, che a quel tempo face-
va parte dell’Impero Austrungarico. Era il sud 
dell’Impero. Il vino del sud aveva della carat-
teristiche di gusto e piacevolezza che lo faceva 
essere particolarmente apprezzato. Il Trentino 
era molto vario dal unto di vista geologico e 
climatico. Ogni valle aveva il suo vitigno. Ab-
biamo fatto una ricerca storica, raccolto le viti  
ed affidato, dove non lo avevano già fatto au-
tonomamente, ad alcuni vignaioli questa opera 
di recuperoi. E’ stato un lavoro di salvataggio, 
che ci porta oggi ad avere qualche cosa di vivo, 
con vini di grande piacevolezza.   Per me è di 
fondamentale importanza conservare le bio di-
versità del territorio.   Il riscoprire i vitigni sto-
rici è una risposta efficace al processo di omo-
logazione e contribuisce a restituire dignità a 
queste uve. I consumatori e gli appassionati 
possono ritrovare radici culturali ma soprat-

tutto antichi profumi e sapori, valorizzando la 
biodiversità viticola trentina».

I Vini dell’Angelo
Il nome è celestiale e l’ha ideato nel 1988 Gianpaolo Girardi, fondatore nel 1984 di Proposta 
vini un’azienda con sede a Cirè di Pergine, che commercia vini. Lo abbiamo incontrato nella sede 
dell’azienda per farci raccontare come sono nati questi vini, scoprendo che a Proposta Vini si apre 
un mondo, fatto senza dubbio di grande competenza, passione per il vino e tutto ciò che vi gravita 
attorno. L’incontro con Girardi ci ha fatto conoscere i Vini dell’Angelo,  presentati e degustati dal-
la Confraternita della Vite e del Vino in occasione dell’incontro di febbraio  al Compet. 

Gianpaolo Girardi
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Roberto Zeni Vigneto di Rossara coltivato da Roberto e Andrea Zeni 
in località  Legiare a Sorni di Lavis

Lorenzo Zadra Vigneto di Groppello di Revò coltivato da 
Lorenzo Zadra in loc. Sperdossi a Revò

Vigneto di Casetta coltivato da Tiziano Tomasi in loc. 
Majere a Santa Margherita di Ala

Filippo Scienza Vigneto di Foglia frastagliata in loc. Còi a 
Brentino Belluno

Salizzoni Vigneto di Marzemino Dei Ziresi coltivato da 
Valter e Luca Salizzoni in loc. Ziresi a Volano

Alessandro Poli  Vigneto di Nosiola Maiano coltivato da 
Alessandro Poli in loc. Sottovi a Santa Massenza

Michele Pelz  Vigneto di Portoghese coltivato da Diego Pelz 
in loc. Gregiati a Madrano

Alfio Nicolodi Vigneto di Lagarino bianco coltivato da 
Federico Paolazzi in loc. Piatis a Faver

Matteo Furlani Vigneto di Poho Rosso coltivato da Matteo Furlani 
in loc. Gabbiolo a Povo coltivato a Negrara, Rossara e Carmenere

Gruppo Pravis Vigneto di Franconia Destrani coltivato da Gianni 
Chisté in loc. Pradel a Lasino

Alcuni produttori dei vini dell’Angelo












