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TRENTO D.O.C.
BOLLICINE D’ECCELLENZA CHE NASCONO TRA LE DOLOMITI

Tra i più pregiati vini trentini, uno che sta saldamente sul podio è lo spumante metodo classico, che tanto per sottolineare il legame con la terra che lo produce si chiama “Trento D.O.C.”. Si tratta del metodo classico più “stappato” in Italia: oltre sette dei sedici milioni di bottiglie che in totale vengono consumate nel nostro paese si produce infatti nelle 23 Aziende della provincia di Trento. Qui il clima è caratterizzato da forti escursioni termiche fra il giorno e la notte e la forte differenza di temperatura fra estate e inverno, permettono all’uva, qui e solo qui, di poter acquistare le caratteristiche organolettiche che si ritengono ottimali per una base spumante di qualità. E’ principalmente con uve Chardonnay, il vitigno più coltivato in Trentino, che si ottiene il vino base del “Trento D.O.C.” anche se, in quantità minore, può contenere piccole percentuali di Pinot bianco e Pinot nero. 700 sono gli ettari coltivati a Chardonnay che ricadono nel territorio di 58 comuni trentini, appezzamenti posti in media e alta collina, tra i 200 e gli 800 m di altitudine, su terreni di natura calcarea, dove le uve maturano lentamente.

LA SCOMMESSA 

Le “bollicine trentine” non sono nate per caso. Il binomio Trento - spumante nasce nel lontano 1902, quando un giovane tecnico di cantina, fresco del diploma conseguito alla Regia Scuola Agraria di San Michele all’Adige (ancor oggi un laboratorio enologico di prim’ordine) e di un’esperienza vitivinicola nello Champagne, decise di ritornare nella sua Trento e mettere in pratica i segreti carpiti ai francesi. Si chiamava Giulio Ferrari e voleva creare uno spumante che esprimesse la cultura e la storia di questa sua terra, dove il vino è quotidiana consuetudine, da secoli. Rendere onore al vino e trovare in esso un giusto e appagante godimento: lo spumante “Trento D.O.C.” nasce da questo e dall’intuizione di Giulio Ferrari che mise a dimora le prime piante di Chardonnay destinate proprio allo spumante, coinvolgendo nella sfida le famiglie dei contadini nelle vallate limitrofe a Trento e in particolare nella Valle dell’Adige. Per primo, proprio nel cuore della città, a pochi passa da Piazza Duomo, diede il via alla sua produzione, piccola, ma di elevata qualità, 

Da quel nucleo produttivo nacque la prima azienda di spumante trentina, presto seguita da altre cantine che hanno puntato con forza su questo settore, ottenendo prodotti di altissima qualità, fino al riconoscimento della denominazione “Trento D.O.C.”, prima Denominazione di Origine Controllata degli spumanti metodo classico riconosciuta in Italia e seconda al mondo, dopo la Champagne.

UNA PRODUZIONE CONTROLLATA DAL VIGNETO ALLA CANTINA

Oltre che all’alta qualità delle uve base, il Trento D.O.C. Metodo Classico si affida alla serietà del sistema di produzione: le operazioni di raccolta e vinificazione delle uve sono codificate e regolamentate dal Consorzio Vini del Trentino e devono essere effettuate tutte all’interno del territorio provinciale: dalla vendemmia rigorosamente a mano, alla spremitura delle uve, alla spumantizzazione. Questa avviene secondo i rigidi canoni del metodo classico, basati sulla rifermentazione in bottiglia con scuotimento e sboccatura, seguita da una prolungata maturazione del vino a contatto con i lieviti per garantire un prodotto di riconosciuto pregio. In Trentino il disciplinare prevede almeno quindici mesi sui lieviti di fermentazione per le tipologie “brut” e “rosè”, mentre per quelli che si fregiano della qualifica “riserva” la permanenza è di trentasei mesi. 

ESPERIENZE SENSORIALI INEGUAGLIABILI E… QUOTIDIANE

La D.O.C. Trento comprende due tipologie di spumanti, il Bianco (anche Millesimanto e Riserva) e il Rosato. Un colore cristallino nei suoi riflessi dorati, un perlage fitto e persistente, la spuma dalla compattezza cremosa. 

Il Trento D.O.C., rotondo nella struttura, secco e pieno nell’impatto, sprigiona variegate fragranze fruttate, con toni di pane appena sfornato, lievito, vaniglia, ma anche note di frutta esotica, aromi che spaziano dalla freschezza dei sentori di mela golden e di cioccolato bianco al soave timbro del gelsomino. 

Va servito fresco, mai ghiacciato, in calici ampi, ad una temperatura fra gli 8 ed i 12 gradi, dopo averlo fatto raffreddare nel secchiello con cubetti di ghiaccio.

Il Trento D.O.C. è un vino completo che accompagna tutto il pasto, dall'antipasto fino al dessert (in quest’ultimo caso solo nella versione demi-sec), abbinandosi a tantissime pietanze della cucina mediterranea e a quella - quanto mai variegata - rispettosa delle tradizioni gastronomiche regionali. Con il pesce (fritture miste, crostacei, pesci bolliti, salsati, pesci cotti al forno con vino e aromi), le carni bianche, ma anche con il riso, le paste alle verdure e – “matrimonio” decisamente insolito quanto gustoso - pure con i salumi. E’ un “classico” con formaggi vaccini stagionati a pasta granulosa e con la piccola pasticceria salata. Il Rosato invece si abbina bene a zuppe di pesce, prosciutto crudo, cucina di mare, pasticcio di maccheroni e pollo alla trentina.
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