TRENTINO

Testata:
Data:

Il Nuovo Trentino
31 marzo 2023

Enologia. Prodotto di nicchia, che fanno solo sei vignaioli e la Cantina Sociale di Toblino

Sirinnova la magia del Vino Santo

Oggi la spremitura dlle uve

CARLOBRIDI

SANTA MASSENZA. Nel rispetto
diuna lunga tradizione che risa-
le ai tempi del Coneilio, si svolge
o a Santa Massenza presso L'a-
zienda agricola Francesco Poli
Iattesa cerimonia di spremitu
ra dell'uva Nosiola, appassita
sui graticei dal settembre grazie
all'Ora del Garda, che ora viene
trasformata nel prezioso Vino
Santo Irentino.

Il rito ufficiale con la presensa
del Capitolo della Coniraternita
della vite e del vino, che dara
I'avwvio alla spremiturz oggi alle
ore 15, Lacerimonia € inserita in
una serie di eventi iniziati ieri
all'interno  di “DiVinNosiola:
quando il vino si fa santo” che
stanno coinvolgendo la Valle
dei Laghi da ieri fino al 10 aprile
organizzati dal Consorzio Turi-
stico Valle dei Laghi e dall’asso-
clazione Vignaioli Vino Santo
Trentine DOC.

11 Vino Santo, considerati i
suoi alti costi di produzione in
rapportoalla resa, é prodotto or-

mai solo di niechia, tant’e che
sono rimasti solo & produttori
singoli, pit aleuni che conferi-
scono alla Cantina Sociale di To-
blino.

Sonoquestiche portane avan
ti la gloriosa tradiziene ne
"L Associazione  Vignaioli del
Vino Santo”. Sono azienda Pe-
drotti, azienda Pisoni di Pergo-
lese, Giovanni Poli, Maxentia,
Pravis, Francesco Poli e la Canti-
na sociale di Toblino. Alla presi-
denza dell’associazione da oggi
Alessandro Poli.

Con I'oceasione non manche-
rannn gl assaggi per tornare a
condividere il rito che la comu-
nita pitt amplia, che abita la Val-
le dei Laghi o arriva apposita-
mente da diverse parti per in
comtrare frazionie produzioni.

<[] Vino Santo Trentino, pre-
sidiodiSlow Food, & il fruttodel
lavoro diquanti credono che sia
ancora necessario attendere il
tempo giusto per le cose buo-
nes afferma Mareo Pisoni, con-
vinto appassionato produttore
di questo nettare assieme al cu-
gino Stefano, «Quelle che rac

La spremitura delle uve passite

contiamao sono tradizioni collet
tive, saperi condivisi, memorie
passate e passioni presentis.
Macom’e andata la preduzia-
ne dell'uva Nosicla nel 2022,
chiediamo al neo presidente
Alessandro Poli? «Molto hene -
¢ la risposta - tant'é che la pro-
duzione ¢ stata di ottima qualitia
e di quantita superiore alla me-
dia, Penso che questa gualita
molte alta sicuramente ci dara

grosse soddistaziond fra un mini-
mo di 5 anni quande le bottiglie
prodotte ora saranno stappa-
bew

<1l numere di bottiglie che
ogni anno vengono messe sul
mercato € molto contenuto an
dinmo da un minimo di 20 mila
bottiglie a poco piin di 30 mila
tuttiassiemes, precisa Pali.

E il mercato! «Dopo alcuni
anni in cui i vini delei anche
quelli pin classici come il nostro
o il passito di Pantelleria erano
in crisi, ora si registra un netto
aumento nell'interesse def con-
sumatori. Questo - conclude il
neo presidente - fa ben sperare
per il futuro di questo vino ban-
diera assieme al piii recente vi-
nod'eccellenza della nostra zo-
na, il Reboros.

Oggi, dopo la spremitura, alle
ore 16 & in programma fino alle
19 presso la Casa Caveau del Vi-
no Santo, di Padergnone una vi-
sita guidata. Domani  primo
aprile alle ore 18 di “Storie di Vi-
ni” evento dedicatoa 4 vini pre-
sidi Slow Food dedicato ai vi-
guaiolidella Valledei Laghi.




