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In Trentino la Pasqua porta con sé

il miracolo enologico del vino santo

Fino all'8 aprile I'evento che celebra la Nosiola. Che in questi giorni diventa passito

# La disputa é antica quanto
il vitigno: la o il Nosiola? Ah,
saperlo... Sta di fatto che lun-
go le vigne della valle dei La-
ghi, paesaggio d'incanto che
risale dal Garda verso il Bon-
done e le Dolomiti del Brenta
inanellando otto specchi di
Venere che & culla della No-
siola, la declinazione é fem-
minile e cosi anche nella
campagna di Toblino, diventa
maschile da Lavis e verso la
val di Cembra. Mon servira a
dirimere la disputa neppure
la nuova edizione di DivinNo-
siola (Gardatrentino.it/even-
ti/divinnosiola), fino all’g
aprile, che racconta il fascino
diguestovino bianeo. Se vini-
ficato «fresco» & delicato, co-
lor del sole, con sfumature di
fiori bianchi al naso e al pala-
to ha un finale ammandorla-
toincantevole che ne giustifi-
ca il nome. E vino identitario
quantialtri mai: conipesecidi
lago, coniformaggi molli, con
i canederli ben sostenuti dal
Trentingrana, la Nosiola por-
ta sulla tavola il profumo di
una natura elegante e piena:
quella delle valli trentine,
quellain particolare dellaval-
le dei Laghi. Nel bicchiere la
Nosiola sembra il sole ehe si

ECCELLENZA Le vigne della valle dei Laghi, in Trentino

specchia nel Lago di Terla.fm
nei laghi di Lamar o nello
specchio di Cavedine e nelle
acque di Toblino.

Questi sono i giorni in cui
la Nosiola diventa protagoni-
sta di un miracolo enclogico:
sifa vino santo. L'ingrediente
primo ¢ lasacralitd del tempo
che pare modellare questo -
per dirla con Galileo Galilei -
«umaor del sole che sifavinos».
E uno dei piti rari tra i passiti
italiani, certo il pit definito
nella sua identita, prezioso
per la produzione scarsa, ap-
pena il 10% della Nosiola é
destinate all'appassimento e
soloigrappoli di maggior pre-
gio e in una ristrettissima zo-
na di produzione. Le uve di
Nosiola raccolte a settembre
giacciono sulle arele - sono
graticei di canna - fino alla
settimana della passione di
Cristo. E forse I'appassimen-
to pit lungo del mondo: sei
mesi abbondanti in cui le uve
baciate dall'Ora, il vento cal-
do che sale dopo mezzogior-
no dal Garda, rinfrescate dal-
le arie dolomitiche si disidra-
tano per conoscere sul finire
diquestotempodiriposol’in-
sorgere della botrytis, la muf-
fa nobile che fa nobilissimi i

vini passiti. La pressatura
che si fa di solito tra il marte-
di e il Venerdi santo estrae da
un quintale d'uva non piu di
16-18 litri di mosto, che vanno
in fermentazione lentissima
nei caratelli di rovere. Riposa
li il vino per sei, otto,
anni prima di andare in botti-
glia dove prima del consumo
sosta ancora ad armonizzarsi
non meno di un anno. Quan-
do si risveglia nel bicchiere &
quasi una liturgia di resurre-
zione,

1l eolore & ambrato, lucen-
te; al naso'esplosione di sen-
sagioniésfumaturadipescae
albicocea, si evolve in sentori
di frutta secca, di dattero, sol-
letica i sensi con un refolo di
miele cotto, diambra. Al pala-
to & incantevole: dolee s1, ma
non stucchevole, rotondo,
pieno, quasi grasso. Eppure
mantiene un'invidiabile fre-
schezza che ne allunga la de-
gustazione e offre dei ritorni
sostenuti sunote ancora mie-
late, con leggera affumicatu-
ra. Compiutamente armoni-
co, di grande equilibro, se ne
comprende ai sensi la nobil-
ta, lariechezza, la raritd. Que-
sto giustifica un prezzo con-
sistente, ma perfettamente
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ieci i

equilibrato rispetto al valore
che rende giustizia dellosfor-
zo che fanno i produttori, po-
chi e abilissimi, per compiere
il «miracolo del vino santo».
Per comprendere appieno
il ﬁrﬂces&u di produzione, le
inflessioni di degustazione di
questo gioiello dell’enologi
trentina DivinNosiola offre
diversi appuntamenti in
quello che si pud definire a
buona ragione il tempio di
questo passito: la Casa caveau
del vino santo a Padergnone
(Trento), dove fino all'8 aprile
sono previsti degustazioni,
concerti, incontri con i pro-
duttori. Le degustazioni con-
sentono anche di imparare
ad abbinareil vino santo con i
dolei tradizionali (magnifico
lo sposalizio con lo zelten),
ma pure con i formaggi erbo-
rinati, con i formaggi duri, i
paté di fegato e di selvaggina.
Un'ulteriore esperienza e ac-
costarsi alla grappa di vino
santo. Si fa con le uve passite
una volta pressate (in manie-
ra soffice) ed é una delle ac-
queviti in assoluto pit rare.
Come lo spirito delle monta-

gne..
C.Cam.
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