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Un territorio quasi completamente montuo-

so per una regione poco popolata, che però 

dà vita a otto favolose DOC. Tre le principali: 

Trentino, Trento e Teroldego Rotaliano. Il mi-

racolo trentino si deve certamente alla fortu-

nata combinazione fra la morfologia naturale, 

le particolari condizioni climatiche e la tradi-

zione produttiva che affonda le radici in epo-

ca romana. Risultato, un'area di viticoltura 

montana tra le più importanti d'Italia e d 'Eu-

ropa e la presenza di vitigni autoctoni come, 

per esempio, il Nosiola (da cui si ottiene anche 

il Vino Santo) nella Valle dei Laghi e il Marze-

mino della Vallagarina. Se del primo è curiosa 

la denominazione, che evoca il sentore 

e la sapidità del frut to acerbo del nocciolo sel-

vatico, del Marzemino lo è l'origine stessa, 

che riporta addirittura alla lontana Asia. 

Pagina accanto, il v i t igno di 
Marzemino, una delle o t to DOC della 
provincia, dà or ig ine a un rosso 
corposo, per fe t to da abbinare 
a polenta di mais e funghi. 

A importarlo in terra trentina furono i mer-

canti della Repubblica di Venezia, che a parti-

re dal Rinascimento fecero di Ala e della zona 

di Rovereto le loro basi per i commerci d'Ol-

tralpe. In particolare, i terreni at torno a Isera 

si rivelarono col tempo ideali per questo viti-

gno, che più di recente, nella sottozona detta 

"dei Ziresi", ha dato vita al Trentino Doc Su-

periore Marzemino. Ne sanno qualcosa i Gri-

goletti, dinastia di viticoltori da quattro gene-

razioni, che dagli anni Ottanta, a Nomi, da-

vanti ai Ziresi, hanno una nuova sede. 

Qui, ognuno ha il suo da fare: i nonni 

Bruno e Aida, il figlio Carmelo con la mo-

glie Marica, e i nipoti Federico e Martina, in 

un'economia circolare che vede tutti coinvol-

ti e con un ruolo. Gente devota al proprio me-

stiere e alle proprie uve, tanto da dedicare loro 

una serie di luoghi speciali: la Càneva di Bac-

co, il Tempio Rosa in omaggio alle donne di 

casa, e La Basilica del Vino, barricaia pensata 

invece per gli uomini Grigoletti, cosi chiama-

ta per l'originale stile architettonico evocativo 

dei luoghi sacri. E in effetti, qualcosa di sacro 

al suo interno c'è: oltre al Marzemino, anche 

il San Martim, passito derivato dall'appassi-

mento di tre uve, Traminer aromatico, Char-

donnay e Vitigno Piwi Johanniter. Segno di 

un Trentino che sa sperimentare. 

Novità Trentodoc 
BOLLICINE DALLE ACQUE 
DI RIVA DEL GARDA 
Eccellenza trentina apprezzata 
in tut ta Italia e all'estero, 
lo spumante Trentodoc è 
espressione del terr i torio in cui 
viene prodot to (clima, alt i tudine 
ed essenza). Metodo classico di 
sole uve trentine vendemmiate 
a mano, ha un disciplinare (e 
un istituto preposto a questo 
dal 1984: l 'Istituto Trento DOC) 
che ne tutela la qualità, grazie 
a un tempo di produzione che 
va da un minimo di 15 mesi fino 
ai 10 anni di una grande riserva. 
La novità arriva dalle sponde 
del Benaco: durerà 12 mesi la 
maturazione delle 1.140 bott igl ie 
(uve provenienti da un vigneto 
biologico di Chardonnay Blanc de 
Blancs dell 'Alto Tennese) che II 27 
giugno l'azienda Agraria Riva ha 
posizionato nel lago di Garda a 
una profondità di circa 30 metri. 
Le bott igl ie vengono conservate 
a una temperatura costante 
di 12/14 gradi a 3 atmosfere di 
pressione (in bott igl ia ce ne sono 
6), e questo per ridurre gli scambi 
gassosi in superficie. Al buio 
assoluto e nel silenzio assoluto, 
le bott igl ie riposeranno in pace, 
cullate dal moto del lago. 
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ENOGASTRONOMICI
eventi

sagre e feste
a cura della redazione

da non perdere!

■ LOMBARDIA

IL FONDALE DEL LAGO 
DI GARDA CUSTODE 
DELLO SPUMANTE 
BREZZA RIVA RISERVA
Lago di Garda
Un evento unico nella storia del Lago di Garda. 
La mattina del 27 giugno, 1.216 bottiglie di quello che diventerà 
il Brezza Riva Riserva Blanc de Blancs (TrentoDOC Spumante 
Metodo Classico) sono state collocate a 38 metri di profondità, 
dove riposeranno nel fondale del lago per dodici mesi. Una 
operazione spettacolare, quella effettuata da Cantina Riva del 
Garda, che permetterà alle prestigiose bottiglie di Spumante 
di proseguire la loro maturazione in condizioni di temperatura, 
pressione e luce del tutto particolari.

LO SPUMANTE CHE RIPOSA NEL PROFONDO DEL LAGO
“A queste profondità, con una temperatura costante che oscilla 
in modo lento tra i 9 e i 13 gradi, in assenza di luce e rumori, le 
1.216 bottiglie di Spumante Brezza Riva Riserva troveranno le 
migliori condizioni per una lenta e incessante maturazione”, spiega 
Furio Battelini, enologo di Cantina Riva del Garda. Un processo 
di vinificazione iniziato con la pressatura soffice delle uve e solo 
il primo 55% della Cuvée utilizzata, proseguito un mese fa con il 
tiraggio e ora con la maturazione nelle profondità del Lago di Garda, 
a trentotto metri di profondità e sessanta dal porto San Nicolò.
Con una spettacolare operazione del Gruppo Sommozzatori di 
Riva del Garda, coadiuvati dai Vigili del Fuoco Volontari di Riva 
del Garda, questa mattina è quindi iniziata la fase di maturazione 
delle bottiglie che rappresenteranno la punta di diamante della 
produzione di Cantina Riva del Garda. Si tratta di uve Chardonnay 
che crescono in un prezioso vigneto collocato nell’Alto Tennese 
e condotto interamente in modo biologico, per una resa che non 
supera i 40 hl per ettaro. Quindi, ci si aspetta uno spumante con 
perlage fine e persistente che tra dodici mesi emergerà dal profondo 
del lago e consumerà la sua ultima fase di maturazione per ulteriori 
due anni, fino alla commercializzazione come Pas Dosè.
“CONDIZIONI UNICHE PER UNO SPUMANTE UNICO”
Temperatura costante, pressione superiore a quella atmosferica e 
il cullare delle correnti per tutto il periodo di permanenza nel fondo 
del lago sono i tre compagni di viaggio del Brezza Riva Riserva. 
Quello che rende unico questo eccezionale esperimento è il fatto 
che per la prima parte della maturazione sui lieviti, le 1.216 bottiglie 
potranno letteralmente godere di una più bassa differenza tra 
pressione del lago e quella che si realizza al loro interno. “A quella 
profondità c’è sia una minore differenza tra pressione interna alle 

bottiglie - all’incirca 6 bar - e quella del lago - costante a quasi 5 
bar - sia la quasi totale assenza di ossigeno. Queste sono condizioni 
difficilmente realizzabili in superficie che abbattono decisamente lo 
scambio gassoso esterno-interno, permettendo una maturazione 
più lenta”, spiega Battelini.
Ma non è tutto. Infatti, il dolce cullare delle correnti che a quelle 
profondità accarezzano le bottiglie, impedirà che al loro interno, 
nella importante fase di autolisi, si formino depositi e stratificazioni, 
in particolare dei lieviti, i quali in condizioni normali decadono. 
Invece, sarà proprio quel cullare perpetuo a mantenere il moto dei 
sedimenti all’interno delle bottiglie, i quali arricchiranno ancora di 
più lo spumante di profumi e struttura. In altre parole, sarà la Brezza 
del Lago e le sue correnti ad occuparsi e prendersi cura delle 1.216 
bottiglie, in una situazione impossibile da riprodurre altrimenti.
LE ECCELLENZE RACCHIUSE NELLA LINEA LE SELEZIONI
Cantina Riva del Garda ha concentrato la sua produzione 
d’eccellenza nella linea Le Selezioni. Il Pinot Nero Biologico di 
Maso Èlesi rappresenta la punta di diamante de Le Selezioni. Il 
cru bordolese di Maso Lizzone, invece, cresce nella valle del Sarca 
dove, appunto, i vigneti formano questo cru composto da Merlot, 
Cabernet Sauvignon e Cabernet Franc. Il Merlot Trentino DOC Créa, 
prende il nome proprio dalle argille nelle quali affondano le radici i 
vigneti più vocati nel Garda, mentre a Loré trovano posto i vigneti 
che danno origine allo Chardonnay Trentino Superiore DOC Loré.
UNA STORIA MILLENARIA CHE SPOSA LA TRADIZIONE DEL VINO
Da oltre due millenni, l’Alto Garda Trentino è terra ideale per la 
coltivazione dell’uva. Tradizione che si perde nella notte dei tempi, 
con il poeta e viticoltore Catullo capace di contagiare l’Imperatore 
Giulio Cesare e il suo amore per quel vino nato sulle rive del Lago di 
Garda. È proprio la storia del Benaco - così il lago veniva chiamato 
al tempo dei Romani - meta di pellegrinaggio di Dante e Goethe, a 
parlare costantemente di vino e di olio. Una tradizione enologica che 
si fonde con la Storia, raccolta da Cantina Riva del Garda nel lontano 
1926. È la storia di 350 soci conferitori di vino e olio, appassionati 
della loro terra e degli splendidi prodotti che offre. Quale situazione 
migliore per un evento eccezionale, quindi, che vuole anche render 
omaggio al Lago di Garda: terra di confine tra acqua, terra e 
abbondanza.

Prima di mettersi in viaggio vi consigliamo di contattare gli Enti Pubblici e/o Pro loco di destinazioneSegnala i tuoi eventi a: redazione@evacucina.it

■ EMILIA ROMAGNA

STAI SICURO... 
FICO TI ACCOGLIE 
IN TUTTA SICUREZZA
Bologna (BO)
Tutti gli aggiornamenti su www.eatalyworld.it  
Il 2 giugno, il parco del cibo,  ha riaperto, si torna ad assaggiare tutte 
le squisite specialità dell’enogastronomia italiana. “Dopo i mesi della 
chiusura per il lockdown, FICO Eataly World ha lavorato con tutti gli 
imprenditori presenti nel parco per avere luoghi sicuri sia all’interno 
che all’esterno. Abbiamo studiato nuove esperienze guidate e iniziative 
speciali per tutte le età!” afferma Tiziana Primori, Amministratore 
Delegato di FICO.
Si torna a vivere le “emozioni del gusto” negli orti e nei frutteti, con gli 
animali delle fattorie didattiche, nei ristoranti, nei chioschi, nei caffè e 
nelle fabbriche che producono dal vivo il meglio del cibo italiano. FICO 
si presenta poi con importanti novità di prodotto e di fruizione per 
rispondere al meglio alle nuove esigenze dei visitatori di tutte le età:

• Solo a Fico è possibile prenotare uno spazio intero, riservato, e 
non solamente un tavolo, per gustare in totale relax tutte le specialità 
italiane di qualità. Tutti i ristoranti di FICO, infatti, hanno anche il loro 
dehors all’esterno, in zone coperte da porticato e/o in mezzo ai nostri 
campi. È possibile prenotare il proprio pranzo o cena in 18 aree esterne 
che comprendono il frutteto, l’orto, la vigna, la tartufaia, la zona degli 
animali, l’area barbecue e l’area dei piccoli frutti. Inoltre, è possibile 
prenotare ulteriori 16 aree verdi dove gustare la merenda o l’aperitivo 
nell’uliveto, nel frutteto e nell’area dei frutti a guscio. Prenotare è 
semplicissimo. 
• Solo a FICO puoi gustare tutti i cibi d’Italia: dai piatti più ricercati 
alle prelibatezze della tradizione di strada. Perché ancora di più, adesso, 
è fondamentale riscoprire le nostre tradizioni, che si basano sulla 
ricchezza della nostra enogastronomia, unica al mondo. Proprio per 
questo, per venire incontro alle esigenze di tutti, prestiamo grande 
attenzione all’aspetto della convenienza, con un’offerta variegata di 
menu personalizzati e diversi sconti sui prodotti.
• Per garantire sempre il divertimento, approfondendo allo stesso 
tempo la conoscenza, FICO inaugura 6 nuove esperienze, le 
Emozioni del gusto. Si tratta di percorsi che attraversano le fabbriche, 
gli allevamenti e le coltivazioni di FICO per scoprire le storie dietro ai 
prodotti del territorio Italiano e svelare i segreti dei piatti della nostra 
tradizione. I 6 percorsi sono: La forma della tradizione, Tutto il buono 
del maiale, Il tortellino d’autore, Paste in tutte le salse, Vino al Vino, 
Dulcis in fundo. Per approfondire le emozioni del gusto, consigliamo 
di provare i nostri corsi e le giostre multimediali per scoprire il 
rapporto tra l’uomo e gli elementi della natura nei nostri 6 padiglioni 
multimediali.
• Solo a FICO l’opportunità per i bambini/
ragazzi dai 6 ai 14 anni, unica e possibile 
solo in 100.000 mq di parco, di fruire 
di esperienze attive per imparare 
divertendosi in totale sicurezza negli 
ampi spazi interni e all’aperto a 
diretto contatto con la natura e gli 
animali.  
• Arriva l’Arena estiva e spettacoli 
all’aperto organizzata dal gestore 
di sale cinematografiche Alessandro 
Morandi Berselli (Cinema Chaplin 
e Fossolo) e Radio Sata Service in 
collaborazione con Confcommercio Ascom 
Bologna e ovviamente FICO. Durante tutte le serate 
estive, a partire dal 18 giugno, sarà possibile assistere a una 
programmazione cinematografica con le ultime novità e a spettacoli 
nell’area del parcheggio di FICO, con oltre 600 posti all’aperto. E a 
coronamento del tutto 10 serate tematiche sul cibo.
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