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PREMESSA

In ltalia I'agroalimentare rappresenta il 15% del
PIL. In termini di redditivita il comparto & secondo
solo a quello manifatturiero. Un dato eloquente,
che non ha bisogno di commenti, ma che rischia di
essere parziale e di cogliere solo uno dei significati
del fenomeno, quello economico.

Nel nostro Paese, pitl che altrove, I'agroalimentare
ha anche un fondamentale valore simbolico. Nel-
I'immaginario internazionale I'ltalia & da sempre
terra di grandi vini, di sapori e profumi mediterranei,
di prodotti autentici e genuini. E una reputazione
dal valore inestimabile che & parte integrante del
patrimonio culturale del Paese e che gli organi di
autogoverno locale, in particolare quelli con re-
sponsabilita in ordine alla promozione del territorio,
hanno il dovere di continuare ad alimentare.

L'enogastronomia, d'altra parte, & una delle espres-

sioni pill autentiche di un territorio, anzi si potrebbe
dire con una metafora che & il respiro del territorio
e delle comunita che vi abitano.

Ma come ogni forma di linguaggio I'enogastro-
nomia & soprattutto un formidabile strumento di
comunicazione: uno dei piu efficaci. Il gusto parla
la lingua delle emozioni, quella delle sensazioni di-
rette, immediate, indelebili.

Per questo nel mosaico delle mete turistiche nazio-
nali - mare o montagna, citta d'arte o campagna -
0ggi non é piti concepibile un'offerta che non tenga
in debita considerazione I'aspetto enogastronomi-
co. Se & vero che la vacanza é soprattutto emozione,
rinunciare all'enogastronomia significa rinunciare
ad un vantaggio competitivo.

InTrentino queste considerazioni sono ben presenti:
esse hanno orientato fin dal principio le strategie di

promozione del territorio condivise da Provincia au-
tonoma di Trento, Camera di Commercio di Trento e
Trentino Marketing.

E da questa consapevolezza che & nata I'idea di
Palazzo Roccabruna. Una vetrina del gusto, voluta
dalla Camera di Commercio di Trento, per essere al
tempo stesso enoteca con degustazioni assistite da
sommelier, spazio di valorizzazione della ristorazio-
ne tradizionale con la presenza a turno degli opera-
tori locali, sede di corsi formativi per consumatori e
professionisti, organizzati da Accademia d'Impresa,
azienda speciale della C.C.I.A.A. di Trento impegna-
ta nella formazione, e centro di studi nel campo del
marketing strategico grazie all'attivita dell'Osserva-
torio delle produzioni trentine.

Proprio in quest'ultima area rientra la presente
pubblicazione: un agile e sintetico vademecum sui
prodotti trentini concepito come strumento per la
consultazione ad opera di consumatori e giornalisti,
non tanto per dare delle risposte quanto per solleci-
tare I'interesse e la curiosita di saperne di piti.

Mauro Leveghi
Dirigente Area Promozione e Sviluppo
Camera di Commercio I.A.A. di Trento
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LE DENOMINAZIONI DI ORIGINE

Per denominazioni di origine dei vini si intende
il nome geografico di una zona viticola particolar-
mente vocata, utilizzato per designare un prodotto
rinomato e di qualita, le cui caratteristiche sono
connesse all'ambiente naturale e alla tradizione
locale. Le denominazioni di origine possono esse-
re di tre tipi: denominazione di origine controllata
e garantita (D.0.C.G.), denominazione di origine
controllata (D.0.C.), indicazione geografica tipica
(LG.T).

| requisiti previsti dalla denominazione in merito
ai metodi di vinificazione, alle zone di produzione,
alle rese massime dell’uva e alle sue caratteristiche
fisico-chimiche ed organolettiche, sono contenuti
nei cosiddetti “disciplinari di produzione”, appro-
vati dal Ministero delle Politiche Agricole, Alimen-
tari e Forestali

| dati quantitativi relativi alle singole Denomina-
zioni di Origine sono registrati dall’Albo dei vigne-
ti, gestito in provincia di Trento dalla Camera di
Commercio I.A.A. da piu di trent'anni. L' Albo dei

vigneti rappresenta una vera e propria anagrafe
delle superfici viticole idonee alla produzione di
vini a D.0.C.

Al termine della vendemmia ogni azienda iscritta
all'Albo deve effettuare una denuncia della uve
presso la Camera di Commercio. Tale denuncia,
relativa ai quantitativi di uva vendemmiata, cor-
risponde alla cosiddetta produzione abilitata,
indicata dall'Albo. La produzione abilitata & la
produzione effettiva e si distingue dalla produzio-
ne potenziale che & invece la produzione massima
consentita dall’estensione del fondo e dalle rese
previste dal disciplinare.

In sede di denuncia delle uve, attraverso la cosid-
detta scelta vendemmiale, & possibile richie-
dere, nei casi consentiti, una Denominazione di
Origine diversa da quella inizialmente iscritta (ad
esempio passaggio delle uve Chardonnay dalla re-
lativa D.0.C. a quella dello spumante TRENTODOC
o0 passaggio da D.0.C. a I.G.T.,, ma non il contrario):
ecco perché in taluni casi pud esserci una pro-

duzione abilitata addirittura piu elevata di quella
potenziale o addirittura una produzione abilitata
senza la potenziale.

Pertanto solo se sono rispettati i requisiti previsti
per il terreno e per le uve e se sono presenti le ca-
ratteristiche chimico-fisiche ed organolettiche del
vino, rilevate dalle Commissioni di degustazio-
ne della Camera di Commercio, il prodotto finale
puo fregiarsi dell'ambita denominazione di origine.
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ALBO DEI VIGNETI DEI VINI A D.O.C. (situazione al 31 dicembre 2009)

Superficie iscritta Produzione abilitata Produzione abilitata

(ettari) (quintali) (ettolitri)

Caldaro o Lago di Caldaro 138,27 20.475,95 14.333,17
Casteller 48,16 7.424,89 5.197,42
Teroldego rotaliano 436,83 71.729,83 50.210,88
Trentino Bianco 5,75 810,27 567,19
Trentino Cabernet 62,72 6.787,57 4.751,30
Trentino Cabernet franc 12,32 1.473,25 1.031,28
Trentino Cabernet Sauvignon 276,46 32.469,67 22.728,77
Trentino Chardonnay 1.785,90 262.462,12 183.723,48
Trentino Lagrein 194,55 24.620,48 17.234,34
Trentino Marzemino 290,41 37.013,23 25.909,26
Trentino Merlot 560,21 80.339,27 56.237,49
Trentino Moscato Giallo 76,47 8.652,44 6.056,71
Trentino Moscato Rosa 5,09 275,06 165,04
Trentino Miiller Thurgau 741,05 100.244,89 70.171,42
Trentino Nosiola 54,29 6.274,78 4.392,35
Trentino Pinot Bianco 65,08 9.710,40 6.797,28
Trentino Pinot Grigio 1.688,58 236.622,08 165.635,46
Trentino Pinot Nero 121,54 11.389,53 7.972,67
Trentino Rebo 30,28 3.559,16 2.491,41




Superficie iscritta

(ettari)

Produzione abilitata
(quintali)

Produzione abilitata
(ettolitri)

Trentino Riesling 32,53 3.395,48 2.376,84
Trentino Rosso 17,00 1.878,04 1.314,63
Trentino Sauvignon 82,39 10.245,67 7.171,97
Trentino Sorni Bianco 8,78 1.229,54 860,68
Trentino Sorni Rosso 19,59 2.597,71 1.818,40
Trentino Traminer aromatico 11,32 29.395,20 20.576,64
Trentino Vino Santo 0,20 98,70 29,61
Totale Trentino 6.142,50 871.544,54 610.014,19
Trentino Superiore Bianco 13,23 1.059,92 741,94
Trentino Superiore Cabernet franc 12,90 9,75 6,83
Trentino Superiore Cabernet Sauvignon 2,97 1.104,47 773,13
Trentino Superiore Chardonnay 3,78 1.272,45 890,72
Trentino Superiore Marzemino 32,80 324,00 226,80
Trentino Superiore Marzemino dei Ziresi 17,66 363,18 254,23
Trentino Superiore Marzemino d'Isera 0,17 2.973,74 2.081,62
Trentino Superiore Merlot 0,62 1.594,98 1.116,49
Trentino Superiore Moscato Giallo 10,98 15,90 11,13
Trentino Superiore Moscato Rosa 9,12 37,50 22,50
Trentino Superiore Miller Thurgau 8,49 1.229,46 860,62
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Superficie iscritta

(ettari)

Produzione abilitata

(quintali)

Produzione abilitata

(ettolitri)

Trentino Superiore Pinot Grigio 3,91 952,10 666,47
Trentino Superiore Pinot Nero 1,77 658,10 460,67
Trentino Superiore Rosso 2,29 346,84 242,79
Trentino Superiore Sauvignon 252,61 146,10 102,27
Trentino Superiore Vino Santo 1,19 185,62 55,69
Totale Trentino Superiore 374,49 12.274,11 8.513,88
Totale Trentino + Trentino Superiore 6.517,00 883.818,65 618.528,07
TRENTODOC 709,19 83.601,44 58.521,01
Valdadige Bianco 21,31 3.260,74 2.282,52
Valdadige Chardonnay 15,23 2.376,20 1.663,34
Valdadige Pinot Grigio 12,93 1.998,78 1.399,15
Valdadige Rosso 28,61 4.794,24 3.355,97
Valdadige Schiava 153,12 18.647,91 13.053,54
Totale Valdadige 231,20 31.077,87 21.754,51
Valdadige Terra dei Forti Enantio 4,20 417,50 292,25
TOTALE COMPLESSIVO 8.084,84 1.098.546,13 768.837,31

Fonte: Ufficio Agricoltura-Ambiente C.C.|.A.A. di Trento




PRODUZIONI ABILITATE PER SINGOLA D.O.C. NEGLI ANNI CONSIDERATI (dati espressi in ettolitri)

Caldaro 21.980 17.332 17.547 16.394 14.320 14.333

Casteller 10.479 8.587 7.476 6.615 5.002 5.197

Teroldego rotaliano 49.769 43.210 49.423 51.089 46.118 50.211

Trentino e Trentino Superiore 489.692 433.925 501.787 506.152 512.583 618.528

TRENTODOC 71.050 63.798 76.926 82.747 83.115 58.521

Valdadige + Valdadige Terre dei Forti 56.718 48.221 58.880 64.712 43.205 22.047

TOTALE 699.688 615.073 712.039 727.709 704.343 768.837

ettolitri
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700.000 615.073 |
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Fonte: Ufficio Agricoltura-Ambiente C.C.|.A.A. di Trento



COMMISSIONI DI DEGUSTAZIONE DEI VINI A D.O.C. - ANNO 2009

Le commissioni di degustazione della
C.C.ILA/A. di Trento sono preposte alla valuta-
zione organolettica del vino che ambisce ad
ottenere la denominazione di origine.

Si tratta di una complessa procedura che fino al
2010 ha visto coinvolti quattro attori: I'azienda
vitivinicola, il Consorzio vini del Trentino, il La-
boratorio di analisi e ricerche dell'Istituto agra-
rio di San Michele all'Adige — Fondazione Mach
e le Commissioni di degustazione.

Dopo richiesta di prelievo da parte dell’azienda

vitivinicola all'Ente camerale, questo notificava

la richiesta al Consorzio vini del Trentino che
procedeva all'esecuzione. Il Consorzio conse-
gnava 4 campioni alla Camera di Commercio
ILAAA. e 1 campione al Laboratorio di analisi
e ricerche dell'lstituto agrario di San Michele
all’Adige per I'esame chimico-fisico. L'esito del-
I'esame veniva trasmesso all'Ente camerale che
a sua volta procedeva alla convocazione delle
Commissioni di degustazione per I'analisi de-
gustativa. Il responso delle indagini veniva poi
comunicato all’azienda: in caso di non idoneita
o di rivedibilita veniva data notizia anche al-
I'lspettorato centrale repressioni frodi. In caso

di idoneita veniva rilasciata la D.0.C. Dal 2011
le procedure saranno semplificate: le Com-
missioni di degustazione saranno di nomina
provinciale e la Camera di Commercio .A.A.
svolgera la funzione di organismo di controllo
sostituendo il Consorzio vini del Trentino nel-
la gestione dei prelievi. Resteranno inalterati i
meccanismi di analisi chimico-fisica ed organo-
lettica dei campioni.

| dati espressi in “bottiglie equivalenti” hanno
un valore semplicemente indicativo.

N. Esami Ettolitri idonei Bottiglie equivalenti da 0,75 |
Caldaro o Lago di Caldaro 10 10.220,33 1.362.711
Caldaro o Lago di Caldaro scelto 4 2.366,00 315.467
Totale Caldaro o Lago di Caldaro 14 12.586,33 1.678.177
Casteller 7 5.698,00 759.733
Teroldego rotaliano 45 23.867,80 3.182.373
Teroldego rotaliano Superiore 4 401,88 53.584
Teroldego rotaliano Superiore Riserva 3 4.077,22 543.629
Totale Teroldego rotaliano 52 28.346,90 3.779.587
Trentino Bianco 2 33,29 4.438
Trentino Cabernet 18 947,87 126.383




N. Esami

Ettolitri idonei

Bottiglie equivalenti da 0,75 |

Trentino Cabernet Sauvignon 31 12.168,35 1.622.447
Trentino Chardonnay 91 45.699,44 6.093.259
Trentino Kretzer o Rosato 1 110,00 14.667
Trentino Lagrein 45 8.970,78 1.196.104
Trentino Marzemino 50 17.964,07 2.395.209
Trentino Merlot 50 35.029,22 4.670.563
Trentino Moscato giallo 18 2.089,54 278.605
Trentino Moscato rosa 7 52,25 6.967
Trentino Miiller Thurgau 61 39.786,85 5.304.913
Trentino Nosiola 1" 1.283,60 171.147
Trentino Pinot Bianco 17 1.404,57 187.276
Trentino Pinot Grigio 87 109.360,14 14.581.351
Trentino Pinot Nero 28 5.107,76 681.035
Trentino Rebo 4 305,00 40.667
Trentino Riesling " 897,65 119.687
Trentino Rosso 9 787,52 105.003
Trentino Sauvignon 14 2.191,44 292.192
Trentino Sorni Bianco 3 971,00 129.467
Trentino Sorni Rosso 2 480,00 64.000
Trentino Traminer Aromatico 64 18.032,99 2.404.398
Trentino Vino Santo 6 124,42 16.589
Totale Trentino 630 303.797,74 40.506.365
Trentino Superiore Bianco 2 431,10 57.480
Trentino Superiore Cabernet Sauvignon 2 52,81 7.041
Trentino Superiore Chardonnay 1 8,25 1.100
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N. Esami

Ettolitri idonei

Bottiglie equivalenti da 0,75 |

Trentino Superiore Lagrein 1 103,98 13.864
Trentino Superiore Marzemino d'Isera 7 1.161,45 154.860
Trentino Superiore Marzemino dei Ziresi 3 197,50 26.333
Trentino Superiore Merlot 1 49,50 6.600
Trentino Superiore Miiller Thurgau 3 207,30 27.640
Trentino Superiore Pinot Nero 3 129,43 17.257
Trentino Superiore Rosso 1 221,40 29.520
Trentino Superiore Vendemmia tardiva 3 60,00 8.000
Totale Trentino Superiore 27 2.622,72 349.696
Totale Trentino + Trentino Superiore 657 306.420,46 40.856.061
TRENTODOC 75 58.286,39 7.771.519
Valdadige Bianco 7 6.992,20 932.293
Valdadige Chardonnay 7 8.969,80 1.195.973
Valdadige Pinot Grigio 34 41.040,37 5.472.049
Valdadige Rosato 4 1.682,00 224.267
Valdadige Rosso 6 4.459,00 594.533
Valdadige Schiava 18 14.341,01 1.912.135
Valdadige Terradeiforti Enantio 5,00 74,98 9.997
Totale Valdadige 81,00 77.559,36 10.341.248
TOTALE COMPLESSIVO 886 488.897,44 65.186.325

Fonte: Ufficio Agricoltura - Ambiente C.C.I.A.A. di Trento; elaborazione: Osservatorio delle produzioni trentine




ELENCO DELLE VIGNE A INDICAZIONE GEOGRAFICA TIPICA - ANNO 2009

L'“Elenco delle vigne a indicazione geo-
grafica tipica” & una fonte di informazioni
importante per completare il quadro della
produzione di uve a denominazione. Comples-
sivamente il vino ottenuto da ad indicazione
geografica tipica (.G.T.) in Trentino rappresenta

il 19,1% di tutto il vino prodotto sul territo-
rio. Tre sono le denominazioni: 1.G.T. Vigneti
delle Dolomiti (87,8%), I.G.T. Vallagarina
(10,3%) e I.G.T. delle Venezie (1,7%). | viti-
gni pit coltivati sono, tra i bianchi, il Pinot Grigio
(37,4%) e lo Chardonnay (12,9%); tra i rosati la

Nr. Ricevute

Sup. produttiva (ha)

Uva denunciata (q)

Schiava (3,7%); tra i rossi il Merlot (3,2%)e il
Teroldego (10,9%). Si segnalano alcune parti-
colarita autoctone come la Vallagarina IGT Ca-
setta con 26,5 hl prodotti nel 2009 e il Vigneti
delle Dolomiti IGT Groppello di Revo in grande
crescita con 479 hl.

Vino denunciato (hl)

Delle Venezie Bianco 14 0,2857 43,04 34,43
Delle Venezie Chardonnay 75 3,3800 565,60 452,48
Delle Venezie Lagrein 64 3,6408 532,85 426,28
Delle Venezie Merlot 1 0,2949 36,86 29,49
Delle Venezie Moscato Rosa 1 0,2054 39,90 31,92
Delle Venezie Negrara 1 0,1823 10,00 8,00
Delle Venezie Pavana 4 0,5521 41,00 32,80
Delle Venezie Pinot Bianco 1 0,6307 112,50 90,00
Delle Venezie Pinot Grigio 2 2,6654 516,00 412,80
Delle Venezie Riesling 15 1,0382 143,79 115,03
Delle Venezie Rosato 1 0,1592 24,00 19,20
Delle Venezie Rosso 8 0,7919 121,33 97,06
Delle Venezie Traminer Aromatico 114 12,7429 1.773,27 1.418,62
Delle Venezie Totale 301 26,5697 3.960,14 3.168,11
Vallagarina Bianco 24 3,2697 354,57 283,66
Vallagarina Cabernet 39 2,1159 309,43 247,54
Vallagarina Cabernet franc 7 1,2917 242,60 194,08
Vallagarina Cabernet Sauvignon 77 4,4308 530,01 424,01
Vallagarina Casetta 1 0,2959 33,00 26,40
Vallagarina Chardonnay 306 24,4315 3.995,26 3.196,21
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Nr. Ricevute

Sup. produttiva (ha)

Uva denunciata (q)

Vino denunciato (hl)

Vallagarina Enantio 114 6,9251 907,21 725,77
Vallagarina Lagrein 106 8,1446 1.160,43 928,34
Vallagarina Manzoni Bianco 9 2,8259 451,59 361,27
Vallagarina Merlot 223 16,5328 2.660,33 2.128,26
Vallagarina Moscato Giallo 111 6,6463 886,61 709,29
Vallagarina Moscato Rosa 7 1,3900 196,65 157,32
Vallagarina Miiller Thurgau 15 2,1419 230,01 184,01
Vallagarina Nosiola 3 1,1770 120,40 96,32
Vallagarina Pinot Bianco 25 1,0061 174,70 139,76
Vallagarina Pinot Grigio 368 44,4121 6.740,52 5.392,42
Vallagarina Pinot Nero 21 2,7386 204,40 163,52
Vallagarina Riesling 10 0,6086 58,50 46,80
Vallagarina Rosato 3 0,1944 14,15 11,32
Vallagarina Rosso 181 11,6133 1.609,39 1.287,51
Vallagarina Sauvignon 27 1,2928 217,63 174,10
Vallagarina Schiava 22 4,5427 617,34 493,87
Vallagarina Sennen 1 0,1233 17,00 13,60
Vallagarina Syrah 1 0,3600 19,00 15,20
Vallagarina Teroldego 24 5,6032 957,50 766,00
Vallagarina Traminer Aromatico 17 2,8181 302,08 241,66
Vallagarina Trebbiano Toscano 15 1,1474 213,51 170,81
Vallagarina Totale 1.757 158,0798 23.223,82 18.579,06
Vigneti delle Dolomiti Bianco 251 36,0780 4.313,93 3.451,14
Vigneti delle Dolomiti Cabernet 71 7,2214 641,84 513,47
Vigneti delle Dolomiti Cabernet franc 43 2,0424 208,21 166,57
Vigneti delle Dolomiti Cabernet Merlot 7 0,3120 39,60 31,68




Nr. Ricevute

Sup. produttiva (ha)

Uva denunciata (q)

Vino denunciato (hl)

Vigneti delle Dolomiti Cabernet Sauvignon 185 14,5564 1.833,62 1.466,90
Vigneti delle Dolomiti Chardonnay 1.974 172,3623 28.721,04 22.976,83
Vigneti delle Dolomiti Enantio 1 1,5330 182,98 146,38
Vigneti delle Dolomiti Goldtraminer 2 1,1602 100,05 80,04
Vigneti delle Dolomiti Groppello di Revo 38 10,6509 598,79 479,03
Vigneti delle Dolomiti Kerner 13 6,2206 507,30 405,84
Vigneti delle Dolomiti Manzoni Bianco 13 7,6224 530,16 424,13
Vigneti delle Dolomiti Merlot 613 45,6287 7.077,49 5.661,99
Vigneti delle Dolomiti Moscato Giallo 223 22,1058 2.832,06 2.265,65
Vigneti delle Dolomiti Moscato Rosa 8 0,6620 56,89 45,51
Vigneti delle Dolomiti Miiller Thurgau 935 102,0634 15.934,40 12.747,52
Vigneti delle Dolomiti Nosiola 66 10,0244 993,93 795,14
Vigneti delle Dolomiti Pinot Bianco 106 6,6386 997,97 798,38
Vigneti delle Dolomiti Pinot Grigio 1.592 484,5297 83.499,24 66.799,39
Vigneti delle Dolomiti Pinot Nero 143 28,8985 4.107,12 3.285,70
Vigneti delle Dolomiti Rebo 33 6,1367 624,50 499,60
Vigneti delle Dolomiti Rosato 147 24,4331 3.810,84 3.048,67
Vigneti delle Dolomiti Rossara 1 0,2500 48,75 39,00
Vigneti delle Dolomiti Rosso 339 31,6043 3.839,83 3.071,86
Vigneti delle Dolomiti Sauvignon 79 11,5000 1.293,15 1.034,52
Vigneti delle Dolomiti Schiava 589 56,4563 8.350,13 6.680,10
Vigneti delle Dolomiti Syrah 7 4,6226 494,67 395,74
Vigneti delle Dolomiti Teroldego 515 164,7491 24.411,06 19.528,85
Vigneti delle Dolomiti Totale 8.004 1.260,0629 196.049,55 156.839,64
TOTALE COMPLESSIVO 10.062 1.444,7123 223.233,51 178.586,81

Fonte: Ufficio Agricoltura-Ambiente C.C.|.A.A. di Trento
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TRENTODOQOC

Con il 40% circa della produzione nazionale
il Trentino & il maggior produttore italiano di base
spumante. Sono pit di 7 milioni le bottiglie che
dalle cantine della nostra provincia raggiungono
tutto il mondo. TRENTODOC ¢ oggi il punto di
riferimento nel settore degli spumanti metodo
classico: Chardonnay, Pinot bianco e/o nero, ac-
curatamente vinificati e sequiti da una prolungata
maturazione a contatto di lieviti selezionati fanno
di ogni bottiglia un‘esperienza unica.

Alta qualita delle uve, un severo disciplina-
re di produzione, controlli rigorosi in tutte
le fasi del processo sono gli ingredienti di un
successo che & motivo di vanto per le nostre azien-
de e per la nostra provincia. TRENTODOC, prima
denominazione di origine controllata in Italia de-
gli spumanti classici e seconda al mondo dopo la
Champagne, & il frutto della passione e della com-
petenza enologica di 27 aziende costantemente
impegnate nello sforzo di coniugare innovazione e

tradizione per ottenere sempre un prodotto dalle
caratteristiche elevate, un autorevole rappresen-
tante della migliore tradizione enologica locale.

Prodotto in una fascia collinare compresa fra i 200
e gli 800 metri il TRENTODOC nasce da vigneti si-
tuati in terreni particolarmente adatti alla coltiva-
zione della vite e in ambienti con climi caratterizza-
ti da forti escursioni termiche giornaliere in grado
di regalare ai vini profumi eleganti e persistenti.
Straordinario per le sue caratteristiche organoletti-
che, si presenta con un colore giallo paglierino,
riflessi dorati, un perlage fine e persistente.
Note di lieviti e di crosta di pane, aromi di frutta
matura e di fiori ne impreziosiscono il profumo che
nelle riserve, frutto di una lenta maturazione, ac-
quistano un carattere piu intenso e avvolgente.

Fresco al gusto, rotondo nella struttura,
equilibrato nel bilanciamento dolce/acidulo
il TRENTODOC é un vino completo, da gustare
tutto I'anno, anche in estate per la sua piacevole

carica dissetante. Ottimo a tutto pasto, soprattut-
to con portate a base di carni o pesce, eccellente
come aperitivo, presenza indispensabile in ogni
occasione importante, il TRENTODOC & un presti-
gioso testimone nel mondo dell’abilita dei nostri
viticoltori e della qualita delle nostre uve.




TEROLDEGO ROTALIANO D.O.C.

Vino principe del Trentino, la sua presen-
za ¢é attestata nella Piana rotaliana fin dal
1300. Il Concilio di Trento (1545-1563) fu la
prima occasione in cui il Teroldego acquisi fama
internazionale.

Oggi ¢ il vino simbolo della nostra provincia: pri-
ma D.0.C. varietale riconosciuta in Trentino con
I'appellativo “rotaliano” (1971) e vanto indiscus-
so per il comparto vitivinicolo locale.

La tradizione racconta che la vite ‘Terodol’, citata
in antichi manoscritti, sia giunta in Trentino in un
passato immemorabile assieme al gelso (pianta
per secoli usata come sostegno della vite), por-
tata da popolazioni migranti, attirate dal flusso
delle acque impetuose dell'Adige e dalla fertilita
delle terre del fondovalle. Qui in condizioni clima-
tiche miti e favorevoli il vitigno trovo I'ambiente
propizio per la sua diffusione e col tempo divenne
una varieta autoctona del Trentino.

Di colore rosso scuro, con riflessi granati, il

Teroldego seduce con fragranze di frutta matura
che richiamano la mora selvatica, il mirtillo e il
lampone. Irresistibile nel gusto, forte, possente,
quasi carnoso, e avvolgente nella struttura, solida
e compatta, si abbina splendidamente ai prodot-
ti tipici della gastronomia trentina: carni rosse,
salumi e formaggi a lunga stagionatura. Oggi il
Teroldego € un vitigno in forte espansione per
il notevole interesse che desta nel consumatore
attento.

TEROLDEGO ROTALIANO (Anno 2008)
Numero di bottiglie commercializzate: 6,0 min
Fatturato complessivo generato compreso lo sfu-
s0: 25 min

Mercati di riferimento:

e Provinciale 38%

¢ Nazionale 51%

e UE 8%

e Extra UE 3%

TRENTINO D.0.C MULLER THURGAU

Il Miiller Thurgau é un vitigno che nasce tra
il 1882 e il 1891 a Geisenheim dall'incrocio
di Riesling renano e Chasselas per opera del prof.
Hermann Miiller. In Trentino viene coltivato in
tutte le zone vocate alla viticoltura; particolar-
mente importante é la coltivazione della
Val di Cembra dove ha trovato il suo habitat
ideale. Dalla vinificazione delle uve Mller Thur-
gau si ottiene un vino bianco di colore giallo
paglierino con riflessi tendenti al verde, che
presenta una componente aromatica molto
evidente, con sentori di salvia e mela verde, e un
gusto secco, leggero e gradevolmente acidulo.

Il Trentino D.0.C. Miller Thurgau & ottimo servito
ad una temperatura di 10 - 12°C, sia come ape-
ritivo, che accostato a piatti tipici della gastrono-
mia di montagna o a primi piatti con salse a base
di molluschi e pesce cotto alla brace.

MULLER THURGAU (Anno 2008)

Numero di bottiglie commercializzate: 6,5 min
Fatturato complessivo generato compreso lo sfu-
s0: 27 min

Mercati di riferimento:

e Provinciale 39%

¢ Nazionale 59%

* UE1%

e Extra UE 1%
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TRENTINO D.O0.C. MARZEMINO

Il vitigno Marzemino & senz'altro una delle varieta
pill interessanti della vitivinicoltura trentina.

Si trovano tracce della sua provenienza asiati-
ca in antichi registri commerciali ritrovati a
Cipro. In Trentino giunse dalla costa dalmata o — si
pensa — dalla Serenissima, quando Venezia domi-
nava i commerdi in tutto |'Adriatico.

Il Marzemino trova nei territori della Vallagarina,
nei suggestivi agglomerati rurali intorno a Rovereto
ed, in particolare, nella zona di Isera e dei Zire-
si il suo habitat perfetto. Non a caso qui nasce
il Trentino D.0.C. Superiore Marzemino, un vino che
risponde a standard qualitativi ancora superiori
rispetto a quelli del Trentino D.0.C. Ne attesta la
fama anche Mozart che, ai tempi ospite dei Lo-
dron per uno dei suoi primi concerti in Italia, rende
onore al vino trentino citandolo nel Don Giovan-
ni: “...versa il vino, l'eccellente Marzemino!" .
Assunto ad autoctono della terra trentina, il Mar-
zemino per le sue qualita, per la sua storia e per il

fascino che il prodotto desta, & diventato uno dei
vini piti importanti del territorio: circa 40.000 q.li
annui di uve di ottima qualita, raccolti da una
quarantina di cantine che hanno saputo valorizzare
e tutelare le gia solide tradizioni vinicole.

Di colore rosso rubino, scuro con tonalita vio-
lacee, presenta aromi e fragranze di frutti di

bosco con sfumature floreali di viola mam-
mola, frammisti a note leggermente speziate e
vagamente balsamiche. Definito per antonomasia
“gentile”, si presta benissimo ad accompagnare
cami bianche e rosse. E insuperabile con polenta
e funghi, con gli arrosti e con i formaggi nostrani
ben stagionati.

MARZEMINO (Anno 2008)

Numero di bottiglie commercializzate: 2,1 min
Fatturato complessivo generato compreso lo sfu-
s0: 7,3 min

Mercati di riferimento:

e Provinciale 56%

¢ Nazionale 39%

o UE 4%

e Extra UE 1%




TRENTINO D.O.C. VINO SANTO

Il Vino Santo ¢ il grande vino da dessert pro-
dotto in Trentino, frutto di una tecnica di lavo-
razione lunga e laboriosa, cui si dedica un esiguo
numero di viticoltori.

| primi documenti che danno notizia della produ-
zione di vini aromatici in Trentino, progenitori del
Vino Santo, risalgono all'epoca del Concilio. Solo a
partire dal 1800, in sequito ad esperimenti di alcu-
ne cantine della Valle dei Laghi su grappoli di No-
siola, unico vitigno bianco autoctono del Trentino,
inizia la storia del Vino Santo a noi nota.

Proprio le caratteristiche varietali di questo vitigno
insieme al microclima di tipo submediterraneo
della Valle dei Laghi, caratterizzato dall'Ora del
Garda, permettono ancora oggi di posticipare la
raccolta dei grappoli lasciandoli maturare gradata-
mente sulla vigna fino ai primi di ottobre.

Dopo la raccolta i grappoli vengono stesi su gra-
ticci, detti "aréle”, collocati in ambienti aperti nei
piani alti delle case per assicurare una migliore

ventilazione e un graduale appassimento. Questa
fase si protrae per cinque o sei mesi, fino alla Set-
timana Santa, quando si procede alla pigiatura.
Durante questo periodo, la Botrytis cinerea, una
muffa nobile, sviluppandosi all'interno dell’acino
ne accentua la disidratazione e ne incrementa la
concentrazione degli zuccheri.

Il mosto ottenuto viene separato dalla parte torbi-
da, decantato e travasato in piccole botti di rovere
dove inizia la fermentazione naturale, che per I'ele-
vata concentrazione degli zuccheri procede molto
lentamente per pili anni. In sequito il vino viene
lasciato maturare in legno per 5-6 anni.
Considerato da sempre nella tradizione popolare
come vino dalle proprieta terapeutiche e corrobo-
ranti, & particolarmente indicato per accompagna-
re i dessert a base di mandorle e il tipico Zelten
trentino; & insuperabile se abbinato ai formaggi
erborinati.

Si presenta con un colore giallo ambrato, un

profumo intenso e ampio, di passito, di frutta
sovramatura (dattero e fico secco) e un gu-
sto piacevolmente dolce. Le sue caratteristiche
vengono esaltate ad una temperatura di servizio
intorno ai 14°C.

La produzione media annua si aggira intorno
alle 30 mila bottiglie con una forte oscillazione
da un anno all‘altro dovuta alla necessita di dispor-
re di uve di alta qualita.

VINO SANTO (anno 2006)

Numero di bottiglie commercializzate: circa
20.000

Fatturato complessivo generato compreso lo sfu-
so: oltre 300.000 euro

Mercati di riferimento:

e Provinciale 53%

o Nazionale 37%

e UE7%

e Extra UE 3%
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TRENTINO GRAPPA

In Trentino I'arte del distillare ha radici pro-
fonde che hanno segnato la cultura popolare e
I'economia del territorio.

Oggi Trentino Grappa é un distillato che nasce
da vinacce fresche di uve rigorosamente trentine di
alta qualita che regalano al prodotto profumi e
sapori particolarmente intensi.

Il metodo di distillazione piu diffuso & stato bre-
vettato negli anni ‘60 in Trentino e consiste nel
portare delicatamente e gradatamente le vinacce
all’ebollizione tramite immersione a bagnomaria

della cucurbita, la parte dell’alambicco situata nel-
la caldaia, che le contiene.

Grazie al lento riscaldamento all'interno della stes-
sa cucurbita si formano dei vapori che nel tragitto
verso la serpentina dell'alambicco si arricchiscono
di alcol e aromi. Tuttavia non tutte le sostanze aro-
matiche sono in grado di offrire sensazioni piace-
voli al naso e al palato, per questo & necessario
separare i vapori “buoni” da quelli “cattivi”. Il ma-
stro distillatore sa che soltanto ad un certo grado
di ebollizione le vinacce rilasciano la parte nobile,

il “cuore”; per questo egli riesce a separare il pro-
dotto di qualita da quello che esce ad inizio e fine
distillazione. Si ottiene cosi una grappa delicata,
morbida e leggera.

Trentino Grappa ¢ il marchio di qualita della
grappa trentina, istituito a tutela del consumatore
e a garanzia di un prodotto unico nel suo genere.

PRODUZIONE DI GRAPPA DISTILLATA IN PROVINCIA DI TRENTO NEGLI ANNI CONSIDERATI (dati espressi in ettanidri)
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Fonte: UTF (Ufficio delle Dogane di Trento)




COMMISSIONI DI DEGUSTAZIONE TRENTINO GRAPPA - ANNO 2009

Tipologie Litri idonei
Trentino Grappa 819.814
Trentino Grappa affinata 600.010
Trentino Grappa di Moscato 11.000
Trentino Grappa di Traminer 17.366
Trentino Grappa di vitigno Cabernet 65.199
Trentino Grappa di vitigno Chardonnay 53.144
Trentino Grappa di vitigno Lagrein 600
Trentino Grappa di vitigno Marzemino 13.986
Trentino Grappa di vitigno Mdiller Thurgau 63.457
Trentino Grappa di vitigno Nosiola 5.886
Trentino Grappa di vitigno Pinot nero 19.951
Trentino Grappa di vitigno Rebo 1.100
Trentino Grappa di vitigno Sauvignon 1.000
Trentino Grappa di vitigno Schiava 700
Trentino Grappa di vitigno Teroldego 37.010
Trentino Grappa riserva/stravecchia 282.840
TOTALE COMPLESSIVO 1.993.063

Fonte: Ufficio Agricoltura - Ambiente C.C.L.A.A. di Trento
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GOLDEN DELICIOUS @
h i

E la varieta regina del mercato. Apparsa per
la prima volta a fine Ottocento in West Virginia
si diffuse rapidamente in tutte le aree del mondo
dove le condizioni pedologiche e climatiche erano
propizie alla coltura del melo. Giunta in Trentino
negli anni Sessanta ha trovato un ambiente per-
fetto nelle zone collinari o di montagna.

Presenta un'ottima pezzatura, un peso medio
compreso fra 170 e 190 gr e una forma allungata
troncoconica; la buccia liscia, di medio spessore,
tendente al giallo intenso in piena maturazione,
pud assumere nelle zone con forte escursione ter-
mica giornaliera, come in Valle di Non, sfuma-
ture rosa che elevano ulteriormente la qualita del
prodotto. Eccellente la polpa che si presenta bian-
co-Crema, compatta, croccante, succosa e con un
perfetto equilibrio fra tenore zuccherino e acidita.
Il periodo di raccolta va dalla meta settembre fino
alla fine di ottobre. Golden & una varieta che si

presta a lunghi stoccaggi mantenendo inalterate
le sue qualita organolettiche. Conservate ad una
temperatura compresa fra 0,8-1°C o fra 1,5-2°C
nel caso di piena maturazione, le Golden Delicious
mantengono costanti le proprie caratteristiche
anche dopo dieci mesi di permanenza in cella di
refrigerazione. Dal 2003 le Golden Delicious pro-
dotte nel bacino imbrifero del Noce (Val di Sole e
Val di Non) possono fregiarsi del riconoscimento
della D.O.P.

S,
RENETTA DEL CANADA | @
o
Mela di pezzatura grossa, di forma sferoidale, ap-
piattita e costoluta presenta una buccia verdastra,
gialla o giallo-verdastra, spesso con sovracolore
rosso nella parte esposta al sole. La polpa é bian-
co-crema, mediamente succosa, abbastanza zuc-
cherina e con una tessitura grossolana.
In Trentino la Renetta trova il suo ambiente piu
favorevole in Valle di Non, con altitudine com-
presa tra i 500 ed i 600 m.
Raccolta generalmente nella seconda e terza de-
cade di settembre, assume caratteristiche organo-
lettiche e gustative adatte al consumo solo dopo
un'adeguata maturazione. La Renetta, probabil-
mente originaria della Valle della Loira in Francia,
si diffuse in Europa oltre due secoli or sono. | primi
impianti in Trentino risalgono agli inizi del "900 e
sono localizzati in una zona che per le particolari
caratteristiche pedoclimatiche ¢ stata definita “Il
giardino della Valle di Non".




Nel periodo successivo alla Seconda guerra mon-
diale la Renetta divenne la mela piu diffusa nella
Valle di Non. Dopo gli anni ‘70, con Iarrivo delle
varieta americane (Golden Delicious e Red De-
licious), la sua espansione subi un progressivo
rallentamento. Dal 2003 le Renetta del Canada
prodotte nel bacino imbrifero del Noce (Val di Sole

e Val di Non) possono fregiarsi del riconoscimento
della D.O.P.

Py
RED DELICIOUS  { @l

——

E la mela rossa per eccellenza. Apprezzata da
moltissimi consumatori, attratti dal suo aspetto
invitante, si presenta con una pezzatura medio-
grossa e forma allungata troncoconica.

La buccia, spessa, colorata di rosso striato abba-
stanza intenso ed esteso su quasi tutta la superfi-
cie, nasconde una polpa bianco-crema, non mol-
to compatta, mediamente succosa, con un buon
equilibrio fra tenore zuccherino e acidita.
Diffusasi contemporaneamente alla Golden, pro-
viene dall’America, e precisamente dagli Stati
Uniti dove nel 1861 ¢ stato individuato il caposti-
pite del gruppo varietale; rappresenta attualmen-
teil 10,1% della produzione trentina; trova il
suo habitat migliore nelle zone di fondovalle con
ridotte escursioni termiche giornaliere. Dal 2003
le Red Delicious prodotte nel bacino imbrifero del
Noce (Val di Sole e Val di Non) possono fregiarsi
del riconoscimento della D.O.P.
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PRODUZIONE DI MELE PER VARIETA NEGLI ANNI CONSIDERATI (dati espressi in tonnellate)

Varieta

Golden Delicious 43.980 103.840 224.817 288.000 301.864 245.104 302.574 297.795 273.246
Red Delicious 10.119 9.760 23.192 34.500 38.230 36.637 40.096 35.412 42.826
Renetta Canada 32.735 36.390 32.543 24.500 19.079 11.552 20.397 14.866 16.514
Morgenduft - Imperatore 4.864 6.260 8.728 6.000 6.608 5.292 5.054 5.155 5.439
Jonathan 4.805 1.290 411 3 1 1 1
Bella di Boskoop 140 209

Gloster 3.361 800 348 238 192 133 69
Jonagold 4.462 1.100 354 146 155 106 39
Staymann Winesap 620 841 800 531 400 527 326 357
Granny Smith 620 2.825 3.000 4.189 3.637 3.378 3.067 4.618
Elstar 240 49 23 45 2 25
Idared 200 99 87 84 71 10
Royal Gala 6.600 16.725 15.469 18.748 19.794 24130




Varieta

Braeburn 340 1.010 973 938 813 1.125
Fuji 340 8.520 7.146 16.411 14.638 20.220
Altre varieta 2.824 1.100 211 1.300 2.151 2.105 2,611 3.333 3.617

Industria

97.147 49.370 33.726 47.582 38.347 28.422

TOTALE

99.327 160.020 303.500 464.870 449.128 362.536 458.792 433.828  420.657

PRODUZIONE DI MELE:
CONFRONTI TRA TRENTINO-ALTO ADIGE - ITALIA - UNIONE EUROPEA NEGLI ANNI CONSIDERATI

il dato si riferisce all'intero Trentino -  *Fonte: APOT - Assomela

Aree

di produzione

Trentino 99.327 160.020 303.500 464.870 449.128 362.536 458.792 433.828 420.657
Alto Adige 304.530 463.750 591.870 963.065 919.166 921.314 977.819  1.058.700  1.157.524
Totale ltalia 1.697.300 1.741.700  1.870.680 2.180.834  2.071.117  1.991.004  2.195.647 2.164.681  2.237.278
Unione Europea 7.751.000  6.230.000  5.919.200 11.611.000 10.687.000 10.269.000  9.132.000 11.533.000 10.929.000

Dati espressi in tonnellate - industria compresa — *Fonte APOT - Assomela (Trento) e WAPA Databank (Bruxelles), dati riferiti a UE dei 27 Paesi
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PRODUZIONI

FRUTTICOLE MINORI

CILIEGIE

Le ciliegie sono prodotti particolarmente preli-
bati, reperibili solo in un breve periodo dell’an-
no; ottime fresche, ricchissime di calcio e fosfo-
ro, le ciliegie offrono anche una buona quantita
di ferro e di vitamine. In Trentino, in particolare
sui conoidi della Valsugana, é tradizionale la
coltivazione del ciliegio dolce tardivo, che per-
mette di prolungare fino a luglio e ad inizio
agosto la stagione delle ciliegie.

Recentemente sono state selezionate varieta di
duroni tardivi, a polpa croccante e dolce, che
negli ambienti freschi e luminosi della monta-
gna esaltano le loro caratteristiche di qualita e
serbevolezza. Il ciliegio cresce bene nei terreni
sciolti e ben drenati, fino ai 1.000 metri di
altitudine, al riparo dai venti freddi primaverili.

FRAGOLE

Il colore brillante, il gusto intenso e fragrante,
uniti ad un profumo inconfondibile, fanno della
fragola un frutto unico ed inimitabile. Di pez-
zatura medio-grande, la fragola ha un elevato
contenuto zuccherino e resiste, senza deperire,
anche per alcuni giorni dopo la raccolta. In pro-
vincia domina la varieta Elsanta.

Nelle valli del Trentino Orientale viene coltivata
da 500 fino a 1.200 metri sul livello del mare,
specialmente in Valsugana e sull’Altopiano
di Piné. |l dislivello di altitudine e gli impianti ri-
tardati permettono di ottenere una raccolta ben
distribuita nel tempo: da inizio giugno a fine
settembre sono disponibili fragole fresche e di
qualita sempre eccellente. La bonta delle fragole
viene esaltata dal clima fresco, dalle escursioni
termiche e dalla forte luminosita delle valli di
montagna.

Nella cucina trentina, per la tipica forma a cuo-
re e per I'elevata consistenza e serbevolezza, le
fragole si prestano ad essere utilizzate in pastic-

ceria, nelle guarnizioni e per le confetture.

PN

SUSINA DI DRO &t |
=)

La Susina di Dro & un frutto di colore violaceo
tendente al blu scuro, con una polpa molto
consistente di colore giallo o giallo-verde. Si
presta ad una conservazione anche prolungata.
Il sapore particolare, dolce-acidulo e I'aromati-
Cita rappresentano le caratteristiche piu tipiche
del prodotto.

Questi aspetti, dovuti a particolari sostanze
presenti nei terreni della Valle del Sarca, dif-
ferenziano la Susina di Dro dalle altre varieta:
sono soprattutto I'elevato contenuto in acidi
organici, gli elementi minerali, tra cui predomi-
na il potassio, e I'elevato contenuto vitaminico
(beta-carotene e vitamina PP) a conferirle quel-
le proprieta organolettiche e salutari che ne
fanno un frutto particolarmente apprezzato.

| terreni sui quali viene coltivata la Susina di
Dro, di origine alluvionale e glaciale, sono mol-
to vari. Il susino infatti & una pianta in grado di
adattarsi ai piu diversi tipi di terreno.

Nel 2010 le Susine di Dro hanno ottenuto il ri-
conoscimento della D.O.P.




PRODUZIONE AGRICOLE MINORI (dati espressi in tonnellate)

Piccoli frutti

Fragole 2300 2300 13185 2.500,0 4.100° 4450  4.200°  4.000°  4.000°  4.500"
Lamponi 0,0 800 5080 6200 7156 4852 7400 6050 6330 7680
Ribes nero e rosso 0,0 120,0 34,0 372,0 463,5 485,9 518,1 464,0 512,0 451,0
More 0,0 13,0 11,0 2490 4752 3274 4700  601,0 5000 5570
Mirtilli 0,0 1,0 130 2900 3772 4844 4750 8030 6010 6620
Uva spina 0,0 0,0 0,0 14,5 11,0 7.8 6,5 7.0 5,5 8,0
SUB-TOTALE 2300 4440 1.884,5 4.0455 6.142,5 6.240,7 6.409,6 6.480,0 6.251,5 6.946,0

Altre colture legnose

Susine 4.853,7 3.537,0 3.245,00 4.130,00 2.700,0 1.450,0 2.270,0 1.496,0 1.482,0 1.399,0
Ciliegie 0,0 910,0 7950  1.400,0 8775 1.008,0 900,0 912,5 9350 1.870,0
Kiwi 0,0 150 22100 2.1645 15749 15752 15752 12200 1.293,7 1.2123
SUB-TOTALE 4.853,7 4.462,0 6.250,0 7.694,5 5.152,4 4.033,2 4.745,2 3.628,5 3.710,7 4.4813

(*) valori stimati

Fonte: Servizio Statistica PAT su dati Servizio Vigilanza e Promozione dell’Attivita Agricola
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OLIO EXTRA VERGINE DI OLIVA GARDA TRENTINO D.O.P.

L'olivo & una specie arborea tipicamente me-
diterranea che al 46° grado di latitudine — cor-
rispondente al lago di Garda — raggiunge il limite
pit a nord nel nostro emisfero. Grazie al clima
mite la coltivazione dell’olivo nel Basso Sarca e
nella zona del Garda rappresenta un unicum in
Italia e in Europa. La superficie coltivata é di circa
400 ettari e interessa i comuni di Arco, Riva del
Garda, Tenno, e Dro, variando dai 70 agli 850
m di quota. La varieta prevalente & quella dell’oli-
vo Casaliva o Gargna, la cui caratteristica consiste
nella colorazione dell’oliva che non diventa mai
completamente nera neppure quando & matura.
La raccolta & ancora per lo pit a mano e
awviene da novembre a gennaio, quando il frutto
non ha ancora raggiunto la completa maturazio-
ne. La molitura segue di pochi giorni la raccolta:
un tempo con macine di pietra, oggi con moderni
frangitori. In entrambi i casi I'estrazione awviene
esclusivamente per spremitura a freddo, senza
I'uso di sostanze chimiche e con una temperatura
costante di 30°C. L'olio cosi ottenuto viene filtrato

con un panno di cotone prima dell'imbottiglia-
mento: ha un colore verde foglia, con riflessi dorati
e un leggero aroma fruttato, con note delicate e
mai eccessivamente piccante e amaro.

Il riconoscimento della D.O.P. sottolinea il legame
con il luogo di produzione: in questo caso la zona
del “Garda” con la sottozona “Trentino”.
Un rigido disciplinare di produzione detta le rego-
le per I'ottenimento delle olive e per la spremitura
fissando i caratteri di tipicita ed i parametri analiti-
ci e sensoriali che ne garantiscono la qualita.

La denominazione di origine protetta & concessa
esclusivamente agli olii extra vergini di qualita
superiore prodotti nel pieno rispetto delle tradi-
zioni e della tipicita della zona di origine.

Un tempo gli avanzi della spremitura delle olive, al-
I'insegna dell’'economia povera per cui nulla anda-
va sprecato, venivano impastati insieme al lievito,
alla farina, e talvolta al vino e allo zucchero, nella
preparazione del tipico pan de molche (briciole).

‘ Olio Garda trentino D.O.P.

Campagna 2009 - 2010 Quantitativi (kg)

21.875 ‘

‘ Olio Garda D.O.P.

(*1203.413 ‘

(*) stima — Fonte: Consorzio per la tutela dell’olio extravergine di oliva D.O.P. del Garda




IL MIELE DEL TRENTINO Nucleo operativo Numero apicoltori Numero alveari

2008 2009 dic. 2007 dic. 2008 dic. 2009
Come si apprende dal Mariani, il miele locale era Borgo 431 a7 6.037 6.151 6.212
rinomato gia all'epoca del Concilio: “il miele...nel Trento 313 317 5.072 5.460 5.492
Trentino viene in gran quantita e qualita: benché Cles 336 300 5.542 5.678 5.547
al colore non riesca molto. L'api lo raccolgono per Rovereto 243 222 3.387 3.627 3.729
lo pit dai fiori campestri, e non poco si vagliono Tione 189 169 1548 2141 7 841
del formento nero, quando fiorisce.” Oggi nella TOTALE 1512 1.425 21.586 23.057 23.821

nostra provincia si producono sia mieli uniflorali
(ottenuti da uno stesso tipo di sorgente nettifera)
che millefiori (ottenuti da una miscela di nettari
diversi) con una forte prevalenza di questi ultimi
che rappresentano quasi il 70% della produ-
zione. | millefiori non sono un gruppo omogeneo e
possono presentare anche notevoli differenze: dal
punto di vista qualitativo il loro punto di forza con-
siste nell’essere il risultato di una varieta di nettari
che riflettono le specificita di un determinato eco-
sistema floreale.

Tra gli uniflorali i piu diffusi in Trentino sono:

— il miele di acacia, di colore molto chiaro, aro-
ma leggero, sapore molto dolce. Viene prodotto
principalmente in Valsugana, indicativamente
nel periodo maggio-giugno;

— il miele di castagno, di colore scuro, sapore
amaro e profumo penetrante. Si produce soprat-
tutto in Valsugana, Val di Cembra, Valli del Sarca
e del Chiese ad altitudini comprese fra 400 e
800 m.;

— il miele di rododendro (miel de rasebéch),
di colore chiaro, profumo tenue e sapore deli-
cato. E un miele pregiato, la cui produzione &
influenzata dalle condizioni atmosferiche. Le
zone tradizionali di produzione sono la Val di
Non, la Val di Sole, la Val Rendena, le Valli di
Fassa e Fiemme e il Primiero. Il periodo di pro-
duzione va da giugno a luglio;

Fonte: Servizio Vigilanza e Promozione delle Attivita Agricole - PAT

— il miele di melata, che trae origine dalla linfa
delle piante estratta dall'attivita di afidi e cocci-
niglie e prelevata dalle api. Il miele di melata &
pit denso degli altri, di colore scuro, leggermen-
te aspro. Le principali piante sorgenti di melata
sono le conifere, in particolare I'abete.

La produzione complessiva di miele in Tren-

tino nel 2008 si stima essere stata di circa
110.000 kg.

Fonte: Servizio Vigilanza e Promozione delle Attivita Agricole — PAT
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Il Trentingrana si produce fin dal 1926,
quando Michele Marchesi di Rumo, sposato con
una ragazza di Mantova, imparo a Mirandola I'ar-
te del casaro. Egli acquisto il latte del caseificio
di Cloz e ne fece un grana la cui produzione si
diffuse successivamente in tutta la provincia. Il
Trentingrana fa parte della famiglia del Grana
Padano e, nell’ambito di tale Denominazione la
sua specificita & riconosciuta dal marchio apposto
sullo scalzo della forma che ne sottolinea le carat-
teristiche della zona di produzione e la peculiari-
ta organolettiche. Il Trentingrana & un formaggio
stagionato, prodotto con il latte di due mungiture:
come da tradizione il latte della sera

@ portato in caseificio. Il mattino

successivo, al latte della sera, pri-

vato della panna che ¢ utilizzata

per la produzione del burro trentino, & aggiunto il
latte appena munto.

Il latte & controllato almeno due volte al mese dai
tecnici del laboratorio di analisi del Trentingrana -
Concast, per verificarne le caratteristiche igienico-
sanitarie, il suo contenuto in grasso e proteine ed
in ultimo il suo livello di acidita e la sua attitudine
alla coagulazione.

PUZZONE DI MOENA

Presidio Slow Food

Gia nei caseifici turnari e nei masi della Val di
Fiemme e della Val di Fassa era diffusa la produ-
zione di un formaggio dal gusto forte detto Puz-
zone 0 “Spretz Tsaori” (in ladino “formaggio
saporito”). Il trattamento delle forme con acqua
tiepida, in certi casi addizionata con un po' di sale,
creava uno strato superficiale praticamente imper-
meabile che favoriva all'interno delle fermentazio-
ni, con formazione di odori e di aromi caratteri-
stici. Il Puzzone & sicuramente uno dei formaggi
piu apprezzati dagli intenditori e dai consumatori
attenti ai prodotti sani, saporiti e con una forte
personalita. Il formaggio € prodotto utilizzando
latte crudo, intero con I'aggiunta di latteinnesto
naturale e caglio di vitello. Dopo coagulazio-

ne, taglio e semicottura, si estrae la caglia-

ta che si & depositata sul fondo e la si




colloca nelle “fascére” di legno, avvolta da teli.
Nelle ore successive le forme cosi preparate ven-
gono pressate e girate pitl volte; quindi sostituiti
gli stampi in legno con quelli in plastica, vengono
messe in salamoia per 3-4 giorni. Infine sono por-
tate nel magazzino di maturazione e collocate su
assi di legno dove, due volte la settimana, vengo-
no bagnate con una spugna imbevuta di acqua
tiepida, fino alla comparsa di una patina color
giallo-ocra.

SPRESSA DELLE GIUDICARIE D.O.P.

La Spressa é prodotta esclusivamente nelle Giu-
dicarie e in Val Rendena ed & uno dei piu antichi
formaggi della montagna alpina. Il nome deriva
probabilmente da “spress”, massa spre-
muta, poiché il latte con cui & prodotta subisce
numerosi processi di scrematura. Originariamente
era un formaggio magro, lavorato esclusivamente
nei mesi invernali quando gli animali sono ali-
mentati solo a fieno. E I'erede di un‘arte casearia
“contadina” tramandata nel tempo, volta ad otte-
nere il maggior quantitativo di burro possibile dal
latte, un tempo ben remunerato, e quindi impor-
tante fonte di ricchezza per le famiglie contadine.
In origine la Spressa era commercializzata solo in
piccole quantita perché era destinata soprattutto
all'autoconsumo familiare.
Anche se non cosi ma-
gro come un tempo,
rimane  comunque
un formaggio a bas-
so contenuto lipidico.

A,

®

Come da tradizione il formaggio € ottenuto uti-
lizzando solo latte a fieno, per cui la produzione
e sospesa nel periodo che va dal 30 giugno al
10 settembre. Il latte raccolto una volta al gior-
no é posto ad affiorare per ridurne il contenuto
in grasso, durante il riscaldamento si aggiunge il
latteinnesto naturale ed il caglio di vitello. Dopo
coagulazione, taglio e semicottura, si estrae la ca-
gliata per collocarla in fascére di legno. Le fascére
POSSONo essere messe sotto pressa o impilate una
sull'altra e rivoltate piu volte con il cambio delle
tele. Dopo circa 24 ore si procede alla salatura che
puo avvenire sia a secco che in salamoia. Durante
la fase di stagionatura le forme vengono spesso
rivoltate e pulite sulla crosta. Viene consumato
a tavola, dagli otto mesi fino ai due
anni. Insieme ad altri formaggi € uno
degli ingredienti principali del-
la polenta carbonera, una
tipica polenta mescolata a
lucanica, formaggi e burro.
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VEZZENA

Presidio Slow Food

E un formaggio di vecchia tradizione, ap-
prezzato sia come formaggio da tavola che da
grattugia. Prima della Grande guerra il Vezzena
era in Trentino |'unico formaggio da condimento.
La produzione era modesta, ed anche il consumo
da grattugia non era rilevante: piti che sulla pasta,
piatto estraneo alla tradizione trentina, era usa-
to sulle zuppe e sui canederli. Dopo I'annessione
all'ltalia cambiarono le abitudini alimentari e la
pasta prese a diffondersi anche in Trentino. A que-
sto punto perd il Vezzena, la cui produzione era
stata interrotta durante il conflitto, fu soppiantato
dal Grana che lentamente, ma inesorabilmente si
impose in tutto il Paese come il tipico formaggio
da grattugia. Il latte crudo raccolto una volta

al giorno € posto ad affiorare per

ridurne il contenuto in grasso,
durante il riscaldamento

si aggiunge il latteinnesto naturale ed il caglio
di vitello. Dopo la coaugulazione e la cottura, si
estrae la cagliata e la si ripone in stampi di legno,
alluminio o materiale plastico, dentro tele di co-
tone. Alla sera si tolgono gli stampi, si mettono le
forme in fascére di legno e si mettono a riposare
in un locale umido e fresco per alcuni giomi. La
salatura awviene in salamoia 0 a secco, in seguito
le forme salate vengono portate nel magazzino di
stagionatura e una volta al mese vengono ripulite
e trattate con olio di lino o di semi.

CASOLET DELLA VAL DI SOLE

Presidio Slow Food

Prodotto da sempre in Val di Sole, era detto
anche Casoleti o Casolét dell’Adamello. Il nome
dialettale deriva dal latino Caseolus, che significa
piccolo formaggio. E un formaggio a pasta cru-
da, prodotto con latte crudo, intero, di una o due
munte, riscaldato alla temperatura di circa 35° -
39°C con I'aggiunta di lattofermento naturale o di
fermenti selezionati e caglio di vitello e poi lascia-
to raffreddare per 20 - 30 minuti. La cagliata viene
quindi rotta con lo spino o |a lira in granuli grandi
quanto una nocciola. Dopo la rottura si lascia de-
positare la cagliata e successivamente si procede
alla raccolta con il mestolo in stampi di plastica
sopra uno stuoino. Il giorno seguente le forme
vengono messe in salamoia

per 6 ore e poi in
cella frigo per 20 -



NOSTRANO

Il Nostrano de Casel & un formaggio prodotto da
tempo remoto nei piccoli caseifici della mon-
tagna trentina, nei masi e sulle malghe. Ha
rappresentato il piatto base della dieta contadi-
na, quando la miseria imperava nei nostri paesi.

Il Nostrano era I'unica fonte di proteine e di ami-
noacidi. Per produrlo si mette in caldaia il latte di
una o due munte, lo si riscalda, poi si aggiungono
fermenti lattici e caglio di vitello. Dopo la coagula-
zione si estrae la cagliata e la si colloca in fascere
dilegno con tele. Le forme vengono girate un paio
di volte nell'arco di due ore, sostituendo le tele
che vengono tolte definitivamente dopo 6 - 7 ore.
La salatura si effettua in salamoia per 3 - 5 giorni.
I formaggio & pronto a partire da 60 » |
giorni.

PRODUZIONI CASEARIE TRADIZIONALI (dati medi annui)

Formaggi N. Forme Peso medio Produzione media

(Kg) annua stimata in t
Grana trentino D.O.P. 101.000 36 3.636
Puzzone di Moena 22.000 1 242
Spressa delle Giudicarie D.O.P.(*) 7.189 8 57,51
Vezzena 5.800 8 46,4
Casolét della Val di Sole 24.000 2 43
Nostrani 29.000 10 290

(*) Dato desunto dall’attivita di controllo della certificazione D.O.P effettuata dalla Camera di Commercio I.A.A. di Trento.

Fonte: Concast Trentingrana
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SPECK DEL TRENTINO

Lo speck, le cui origini risalgono sicuramente al
Cinquecento, & un prodotto della tradizione con-
tadina dell'area tirolese e trentina.

Il prodotto si ottiene dalla coscia del maiale che
dopo essere stata disossata, arrotondata alla pun-
ta, e mondata viene messa in una salamoia secca,
costituita da sale, pepe e ginepro (composizione
diversa a seconda di chi lo produce). Le pezze di
speck sono quindi riposte in vasche in acciaio dove
rimangono almeno tre settimane durante le quali
vengono costantemente rigirate e massaggiate in
modo da amalgamare bene la salatura.
Terminata la salatura nella salamoia secca si pas-
sa all'affumicatura che varia dalle due alle tre
settimane. Le pezze di speck vengono portate nel
locale adibito all'affumicatura dove il fumo & pro-
dotto dalla combustione di segatura d'alberi

a foglia caduca inumidita e aromatizzata

con ginepro.

Conclusa I'affumicatura, lo speck viene portato
nei locali di stagionatura dove rimane per un
periodo che varia a seconda del peso e del tipo
di prodotto che si vuole ottenere, da un minimo
di sei mesi per il prodotto stagionato, a tre,
quattro mesi per quello semistagionato. In que-
sta fase la temperatura deve essere mantenuta
costante tra i dieci e i quindici gradi centigradi;
durante la stagionatura il prodotto si ricopre di un
sottile strato di muffa che
impedisce alla crosta di
indurirsi  permettendone
una maturazione
uniforme.

Trascorso tale periodo lo speck & pronto per il con-
sumo. | maggiori produttori si trovano in Val Ren-
dena, Valsugana, nelle valli dell’Avisio e in quelle
del Noce.

Produzione media annua: 3.600 t.




CARNE SALADA DEL TRENTINO

Prodotta originariamente nel Basso Sarca, la carne
salada & oggi una vera e propria specialita tren-
tina. Di carne salada, e piu precisamente di carbo-
nata di carne salada si parla gia in un manoscritto
quattrocentesco dal titolo “Libro de cosina com-
posto et ordinato per lo hegregio homo Martino
de Rubei de la Valle de Bregna, coquo dell'illustre
Signore Johanne Jacopo Trivulzio”. Nel Settecento
due famiglie di Tenno, una delle quali si era salvata
dalla peste che nel secolo precedente aveva colpito
la zona, iniziarono la produzione per la commer-
cializzazione. Da allora la carne salada é diventata
uno dei prodotti simbolo del nostro territorio.
E una carne magrissima aromatizzata e pre-
stagionata, che pud essere consumata cruda, a
fette molto sottili, o cotta ai ferri.

Anticamente veniva bollita e accompagnata ai
broccoli di Torbole, successivamente si preferi la
cottura alla brace e poi ai ferri con contorno di fa-
gioli, saluggia o broccoli di Torbole, lessati e conditi
con olio di oliva.

Per la preparazione si utilizza solo la fesa di man-
zo scelta, che ripulita dal grasso e da tutte le
pellicine, viene tagliata in pezzi compatti del peso
di circa 1 0 2 kg. La carne viene quindi cosparsa
con una miscela di spezie ed aromi e riposta in un
apposito recipiente d'acciaio (che un tempo era in
legno, poi in terracotta, detto pitar), prestando at-
tenzione a non creare vuoti d'aria tra i vari pezzi.
Infine, per favorire lo spurgo dell’acqua e I'assimi-
lazione degli aromi, il recipiente viene chiuso da un
coperchio sopra il quale si pone un peso.

La carne rimane nella salamoia secca (sale gros-
so, alloro, pepe nero, bacche di ginepro, aglio a
spicchi schiacciati e rosmarino) per un una ventina

di giorni durante i quali i pezzi devono essere ri-
girati quotidianamente, avendo cura di portare in
alto i pezzi in basso, e viceversa, e aggiungendo,
se necessario, del vino bianco aromatico, per evi-
tarne il rinsecchimento. Dopo il periodo di matu-
razione nella salamoia secca il prodotto & pronto
per il consumo. La conservazione avviene in luoghi
freschi, a temperatura costante, e non superiore ai
6-8 gradi.

Produzione media annua: 900 t.
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LARDO DEL TRENTINO

Prodotto tradizionale della nostra cucina, che un
tempo si trovava in quasi tutte le famiglie che al-
levavano maiali per il consumo familiare, il lardo
trentino si ottiene da materia prima proveniente
da maiali maturi, e precisamente solo dallo spal-
lotto, una parte pregiata spessa quattro o pil
centimetri, facilmente riconoscibile dalla vena di
care che la percorre.

Il lardo viene ripulito dai grassi molli quindi taglia-
to a pezzi. Questi sono a loro volta cosparsi di una
miscela di spezie ed aromi (sale, pepe macina-
to, alloro, bacche di ginepro, eventuali altre spezie)
e riposti in vasche d'acciaio o plastica alimentare
dove rimangono per almeno una decina di giorni
durante i quali subiscono regolari rimescolature
per amalgamare bene la salatura ed eliminare il
deposito umido che si produce.

Successivamente il lardo viene posto in locale fre-
sCo, asciutto e buio per una ventina di giorni dopo-
diché il prodotto é pronto per il consumo.

La variante del lardo fuma prevede che dopo la
salatura e I'asciugatura vi sia anche un processo di
affumicatura in forno con segatura di legna, foglie
e rami di ginepro per conferirgli un profumo ca-
ratteristico. Conclusa questa fase il prodotto viene
lasciato riposare in locali freschi, asciutti e in om-
bra per una breve stagionatura di circa 20 giorni,
prima di essere consumato.

Considerato, in sequito al boom del benessere, un
alimento povero, da alcuni anni & stato ripreso in
considerazione dalla gastronomia italiana e non
solo trentina; gradevole é la fettina sottile
sul pane imburrato come antipasto, oppure me-
scolata alla minestra per rendere il piatto pil sa-
porito. £ squisito anche da solo, crudo e tagliato
a fettine sottili.

Produzione media annua: 46 t.

LUGANEGA DEL TRENTINO

Presidio Slow Food

Per antonomasia il salume tradizionale di ogni
famiglia contadina trentina, la luganega & un
insaccato stagionato composto da carne di solo
maiale, che é sottoposto a differenti lavorazioni a
seconda della zona di produzione (esiste anche la
versione non stagionata che accompagna gene-
ralmente delle pietanze tipiche e viene consumata
previa cottura).

Preparato con carne magra di suino di prima scel-
ta, prevalentemente proveniente da allevamenti
locali o nazionali, la luganega & un insaccato pro-
dotto con una percentuale di parte grassa variabi-
le, non superiore al 30% e con I'aggiunta di sale,
pepe macinato e aglio tritato.

Dopo la macinatura la pasta viene insaccata in un
budellonaturaleelegataaintervalliregolariinmodo
da formare salamini lunghi circa 15 - 20 centimetri.
Questo tipo di lavorazione & necessaria per una
corretta stagionatura del prodotto.

La luganega viene poi appesa per circa una set-




timana in un apposito locale di asciugatura. Suc-
cessivamente passa alla stagionatura in un luogo
fresco con umidita e temperatura costanti, e dopo
un periodo che puo variare da quaranta a novanta
giorni, & pronta per il consumo.

Produzione media annua:
fresca 116 t.; stagionata 590 t.

PANCETTA AFFUMICATA CRUDA O STESA

La pancetta magra, costituita da puro maiale,
puo essere consumata, dopo affumicatura, affet-
tata allo stato crudo o cotta in abbinamento a
piatti della cucina tipica o usata per insapori-
re pietanze (crauti, canederli, ecc.).

La materia prima viene inizialmente tagliata in
pezzi di due - tre kg, lavorata in una salamoia
secca (sale, pepe, alloro, ginepro ed eventuali al-
tre spezie naturali), quindi collocata in apposite
vasche, e coperta con una tavola di legno con
I"aggiunta di un peso per favorire la fuoriuscita
d'acqua e assimilare gli aromi. Durante questo
periodo si procede a rigirare il prodotto (i pezzi
che sono sul fondo della vasca sono portati in
alto e viceversa), e a massiaggiarlo per renderne
uniforme la salatura.

Per ottenere una buona aromatizzazione la car-
ne deve rimanere a riposo per 10 - 15 giorni per
essere poi appesa per una notte nel locale desti-
nato all'asciugatura.

Le pancette prodotte con questo procedimento
vengono affumicate per circa 5 giorni in un appo-
sito forno, dove si prepara un fumo generalmente
aromatizzato con rami di ginepro ancora verdi.

Il prodotto affumicato passa poi ai locali di sta-
gionatura (temperatura costante al di sotto dei
18°C) dove rimane per almeno 40 giorni; durante
tale periodo le pancette si ricoprono di una muffa
bianca e leggera che le protegge dal deteriora-
mento. A questo punto il prodotto & pronto per
il consumo.

Produzione media annua: 690 t.
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MORTANDELA AFFUMICATA DELLA VAL DI NON

Presidio Slow Food

Un tempo in Val di Non ogni famiglia acquistava
un maialino alla fiera dei Santi e lo allevava per do-
dici mesi a patate, crusca, scarti di ortaggi e fieno.
Con la carne si produceva il pit tipico dei salumi
della valle: la mortandela. Si usava esclusivamente
carne di suino, compresa gola e, pil raramen-
te cuore e polmoni. Oggi & ancora ottenuta con
metodi artigianali e secondo le vecchie ricette da
alcune aziende della valle. La mortandela ha una
curiosa forma a polpetta, di colore bruno con
odore e sapore caratteristico dei salumi affumicati
e un peso di 200 gr circa. Le carni di maiale, dopo
una prima lavorazione (disosso, lieve sgrassatura
e snervatura), vengono macinate e impastate, ag-
giungendo sale e aromi. Con I'impasto ottenuto
si formano delle polpette, le mortandele che ven-
gono awolte nel reticolo di maiale e disposte in
modo ordinato su assi di legno infarinate con fari-
na di grano saraceno e poste nella cella frigorifera

per 12 ore circa, dove subiscono una prima asciu-

gatura. Al termine di questa fase comincia quella
di affumicatura, che dura diverse ore con il fumo
mantenuto ad una temperatura di 25°C.

Quando il prodotto risulta ben asciugato e affumi-
cato in modo uniforme, viene sistemato nella cella
di stagionatura dove resta per almeno una setti-
mana, prima di essere destinato al consumo.

La difficolta della lavorazione e I'economia della
zona, quasi esclusivamente basata sulla coltura
delle mele, hanno messo in crisi la produzione tra-
dizionale della mortandela. Il presidio Slow Food
ha recuperato la produzione, grazie al coinvolgi-
mento di giovani macellai e di altrettanti ristora-
tori. Oggi |'obiettivo & quello di stimolare i norcini
coinvolti ad approwvigionarsi di carne suina da al-
levatori disponibili a seguire un disciplinare di ali-
mentazione naturale che garantisca la massima
qualita delle carni.

Produzione media annua: 45 t.

CIUIGA DEL BANALE

Presidio Slow Food

La produzione delle ciuighe si colloca tradizio-
nalmente nel periodo che va dall’autunno fino al
sopraggiungere della primavera ed é tipica della
zona del Banale (Giudicarie Esteriori). Si tratta
di un prodotto fresco, composto di carni miste sui-
ne e bovine mescolate con rape cotte. Il prodotto
va consumato preferibilmente cotto, affettato, da
solo 0 accompagnato ai Crauti. Le ciuighe, un
tempo piatto povero della tradizione contadina
trentina, venivano prodotte con carni miste di
maiale e di manzo, di seconda scelta. Oggi sono
preparate con carni scelte quali spalla, coppa,
pancetta, gola, e con una percentuale di rape
di circa il 35-40%.

La preparazione inizia con la bollitura delle rape,
che vengono poi macinate e lasciate asciugare
per due giorni in una cassa forata coperta da una
tavola di legno. A questo punto vengono aggiunti
la carne e le spezie (sale fino, pepe nero, aglio
tritato), quindi la pasta e passata al tritacarne.




Al termine di questa fase il prodotto ottenuto vie-
ne insaccato in un budello di manzo, del diametro
di circa 4 cm, massaggiato e punto per distribui-
re la pasta ed eliminare eventuali bolle d'aria, e
successivamente tagliato in salamini di dieci cm
I'uno circa.

Nell'ultima fase di lavorazione le ciuighe vengono
portate in un locale seminterrato ed opportuna-
mente aerato, con pareti e pavimento in calce-
struzzo, dove restano un giorno per |'asciugatura
e |'affumicatura. Quest'ultima & ottenuta con la
combustione di truciolo di pianta a foglia caduca
(preferibilmente faggio). Le ciuighe passano quin-
diin un altro locale per la conservazione, da dove
sono prelevate per il consumo che deve avvenire
entro il mese successivo alla produzione.

Produzione media annua: 5,6 t.

CACCIATORE VAL RENDENA O SALAME ALL'AGLIO DI CADERZONE

Insaccato di puro suino, da consumarsi allo stato
crudo previa stagionatura.

Viene preparato con polpa scelta di maiale. Av-
venuta la spolpatura la carne viene immessa in
una macinatrice con fori di uscita di sei mm di
diametro, quindi aromatizzata con sale, una buo-
na quantita di aglio macinato, pepe, ed impastata
a mano per circa due minuti fino ad ottenere una
pasta con una granatura piuttosto grossa.

A questo punto la pasta viene insaccata in un
budello di manzo di un diametro di circa cinque
¢m, massaggiata e punta per farne uscire le bolle
d‘aria, quindi porzionata in salamini di circa 15
cm I'uno. La doppia legatura frapposta tra un sa-
lame e I'altro permette una migliore asciugatura e
ne rende possibile la successiva separazione.
Terminata la lavorazione i salami vengono portati
in un locale interrato per |'asciugatura dove resta-
no per circa una settimana ad una temperatura

che in questa fase passa da 23°C a 15°C.

| prodotti passano infine al locale di stagionatura
dove restano circa 40 giorni ad una temperatura
costante di circa 14°C ed un'umidita dell’80%
circa.
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ITTICOLTURA

L'allevamento della trota in provincia vanta una
lunga tradizione: I'idea di introdurre, diffonde-
re e sviluppare la pescicoltura risale alla fine del-
I'Ottocento ad opera di don Francesco Canevari,
Agostino Zecchini e Filippo Bossi Fedrigotti. La
pescicoltura nacque come incentivo per la pesca.
| salmonidi che da sempre erano presenti sulle
mense degli aristocratici erano considerati un
piatto prelibato gia dai dignitari riuniti a Trento
per il Concilio, mentre la trota locale era partico-
larmente apprezzata alla corte di Vienna.

La trota & un salmonoide che prospera in acque
correnti, fresche e ricche di ossigeno. Il Trentino,
grazie alla sua collocazione oroidrografica, & par-
ticolarmente ricco di acque dalle caratteristiche
qualitative ottimali per I'allevamento delle tro-
te. Le specie ittiche allevate sono rappresentate
essenzialmente dalla trota iridea, dalla trota
fario e dal salmerino che riguardano rispetti-
vamente il 90%, 1'8% e il 2% della produzione.
Nei numerosissimi allevamenti del Trentino la
trota impiega 18/24 mesi per raggiungere una

dimensione ideale, anziché i 13/14 della pianura.
La sua carne, facilmente digeribile, & quindi piu
consistente, piu saporita, pill magra, nonché pi
ricca di proteine nobili, di sali minerali e dei pre-
ziosi omega tre.




ITTICOLTURA - PRODUZIONE

Trote iridea trasformate (Kg.) 1.906.000 1.950.000 1.900.000 1.930.000
Trote iridea da carne (Kg.) 2.400.000 2.650.000 2.670.000 2.600.000
Novellame iridea (n. pezzi) 21.500.000 21.500.000 22.000.000 22.500.000
Uova embrionate iridea (n.) 250.000.000 250.000.000 250.000.000 240.000.000
Trote fario (Kg.) 410.000 410.000 420.000 420.000
Novellame fario (n. pezzi 6-12 cm.) 7.500.000 7.500.000 7.500.000 7.700.000
Uova embrionate fario (n.) 80.000.000 80.000.000 80.000.000 84.000.000
Salmerino di fonte adulto (Kg.) 220.000 220.000 220.000 200.000
Salmerino di fonte novellame (n. pezzi) 850.000 850.00 850.000 800.000
Salmerino di fonte uova embrionate (n.) 3.300.000 3.300.000 3.300.000 3.500.000
Salmerino alpino novellame (n. pezzi 6-9 cm.) 80.000 80.000 90.000 150.000
Salmerino alpino adulto (Kg.) 30.000 35.000 35.000 55.000
Temolo novellame (n. pezzi 6-9 cm.) 220.000 220.000 220.000 220.000
Trota marmorata novellame (n. pezzi 6-9 cm.) 160.000 160.000 160.000 160.000

Fonte: Astro
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LE SORGENTI IDRICHE

Il Trentino & una regione ricca di acque sia su-
perficiali che sotterranee: i terreni sciolti di tipo
granulare che riempiono le vallate fungono da
veri e propri serbatoi di accumulo in grado di rila-
sciare nel tempo una significativa quantita idrica.
Il catasto provinciale, gestito dal Servizio geolo-
gico, ha contato oltre 10 mila sorgenti con una
distribuzione variabile in funzione della litologia
dei rilievi, della quota e dell’ampiezza del bacino
di alimentazione.

In presenza di rocce poco o nulla permeabili
come i massicci intrusivi dell’Adamello o di Cima
d'Asta, oppure le serie metamorfiche dell’alta Val
di Sole o del versante settentrionale della Valsu-
gana, si trovano diverse sorgenti con portate me-
die abbastanza basse. Laddove invece affiorano
rocce sedimentarie, il numero delle emergenze
& minore, ma le portate assumono spesso valori

consistenti. Si pensi ad esempio alle scaturigini

che contornano e drenano in profondita il Grup-
po delle Dolomiti di Brenta con portate talvolta
superiori al mc/sec come la sorgente Cetonia, la
Santa di Sporminore, che alimenta gli acquedotti
di buona parte della Piana Rotaliana, i Busoni di
Campodenno, il Rio Bianco di Stenico, oppure la
sorgente di Spino in Vallarsa che da acqua a Ro-
vereto e paesi limitrofi.

L'utilizzo delle sorgenti costituisce la principale
fonte di approvvigionamento degli oltre 750 co-
muni trentini. Allo stato attuale non é possibile
quantificare con esattezza la portata di tutte le
sorgenti provinciali, sia per I'estrema variabilita
del loro regime legato principalmente alle preci-
pitazioni meteoriche ed agli andamenti stagiona-
li, sia per la scarsa disponibilita di rilevazioni. In
ogni caso & possibile affermare che le risorse lo-
cali sono in grado di soddisfare i bisogni presenti
e futuri di tutta la comunita trentina.

Tra le tipologie di acque sotterranee presenti in

provincia vale la pena ricordare quelle minerali.
Il Trentino abbonda di acque con mineralizzazio-
ni particolari, talora uniche nel loro genere, che
vengono sfruttate sia sotto |'aspetto termale, sia
awiate all'imbottigliamento come acque da bere.
Basti pensare alle terme di Comano, Levico, Peio
e Rabbi, tanto per citare le principali che costi-
tuiscono realta economiche ormai consolidate.
Accanto ad esse, ma non di minore importanza,
troviamo le acque oligominerali come quelle di
Peio, Levico, Nambrone (Carisolo) ed altre ancora
non sfruttate che potrebbero costituire certamen-
te una fonte di sviluppo economico futuro.

Nel 2009 nei tre stabilimenti ubicati nel territo-
rio provinciale sono state imbottigliate 114.550
tonnellate di acqua pari a 76.366.666,7 bot-
tigieda 1,51.

Fonte: Provincia autonoma di Trento — Servizio Minerario







PALAZZO ROCCABRUNA: ENOTECA PROVINCIALE DEL TRENTINO

Palazzo Roccabruna, tornato all‘antico splen-
dore dopo un lungo e delicato restauro, & la
sede prestigiosa che la Camera di Commer-
cio di Trento ha dedicato alla valorizzazione
del territorio e dei suoi prodotti. Le sue sale,
che conservano un patrimonio artistico di
grande pregio, sono cornice di eventi e ma-
nifestazioni che hanno lo scopo di accompa-
gnare i consumatori alla scoperta del vino,
dei prodotti agroalimentari ed artigianali pit
rappresentativi del Trentino e di diffondere,
attraverso un'adeguata attivita di ricerca
e divulgazione, una cultura di prodotto an-
corata al territorio, alle sue tradizioni e alla
sua storia. Palazzo Roccabruna, la Casa dei
prodotti trentini, & anche I'Enoteca provin-
ciale del Trentino, punto di riferimento per

consumatori, appassionati e operatori desi-
derosi di approfondire, in modo consapevole
ed informato, gli aspetti piu significativi della
vitivinicoltura locale.

L'Enoteca provinciale del Trentino & aperta ogni giovedi
e sabato dalle 17.00 alle 21.00 (orario estivo: 18.00
—22.00). Ogni giovedi e sabato alle 18.00 un laboratorio
enogastronomico ad ingresso libero per scoprire il fascino
e il gusto dei vini trentini.

Per conoscere gli appuntamenti dell’Enoteca:
www.enotecadeltrentino.it
www.palazzoroccabruna.it

Copertina e grafica: Trentagradi di Zomer Andrea e C. S.n.c.
Fotografie: Claudio Ajelli, Nadia Baldo, Carlo Baroni, AGF Bernardinatti, Adriano Dalpez, Giorgio Deflorian, Pio Geminani, Romy Kiaulehn, Romano Magrone, Marisa Montibeller, Giulio Montini,
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L'agroalimentare in Trentino {
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ENOTECA PROVINCIALE DEL TRENTINO

Sapori e profumi del territorio

In una terra come il Trentino i prodotti dell’agricoltura e
dell’artigianato non sono solo un’importante componente
economica, ma anche un forte elemento di identita in cui si
fondono storia, geografia e tradizioni. Sono un patrimonio
di conoscenze che riflettono la molteplicita delle esperienze
compiute dalle diverse comunita locali.

www.enotecadeltrentino.it
www.palazzoroccabruna.it

PALAZZ0
ROCCABRUNA

ENOTECA PROVINCIALE
DEL TRENTINO

Ogni giovedi e sabato scopri i vini
e i prodotti del nostro territorio.

Via SS. Trinita, 24 - 38122 Trento
Tel. 0461.887101 - Fax 0461.239853
info@palazzoroccabruna.it




Osservatorio delle produzioni trentine

Camera di Commercio I.A.A. di Trento
Palazzo Roccabruna

Via SS. Trinita, 24 - 38122 TRENTO
www.palazzoroccabruna.it

CAMERA DI COMMERCIO INDUSTRIA
ARTIGIANATO E AGRICOLTURA - TRENTO

PROVINCIA AUTONOMA DI TRENTO





