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Vino Santo Trentino, 
il valore del tem

po
Q

uando ci si approccia 
�Â�V

ino Santo T
rentino, 
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LA
 STO

R
IA

N
on si può dire di preciso quando sia nato il V

ino 
Santo Trentino. La tradizione dei vini passiti sbar-
cò in Italia probabilm

ente nel M
edioevo, quando 

i m
ercanti veneziani im

portarono il vino dolce di 
Santorini – l’isola vulcanica di Thera alla quale 
avevano cam

biato nom
e in onore di Sant’Irene – 

secondo A
ttilio Scienza il prim

o V
in Santo della 

storia, che si diffuse poi nella nostra penisola con 
diverse identità. A

 questo proposito occorre da subi-
to precisare la differenza tra il V

ino Santo Trentino 
e i V

in Santo diffusi nel C
entro Italia, in particolare 

la Toscana, che in com
une hanno solo la sim

ili-
tudine del nom

e e l’utilizzo di uve sottoposte ad 
appassim

ento; questi ultim
i infatti prevedono, oltre 

a vitigni diversi, anche la ferm
entazione in caratelli 

scolm
i e l’uso della “m

adre”, il deposito feccioso 
¿QDOH�UHVLGXR�GHOO¶XOWLP

R�WUDYDVR��FRQWHQHQWH�FHSSL�
di lieviti particolarm

ente robusti per innescare la 
ferm

entazione; tutti fattori che determ
inano vini 

dalle caratteristiche organolettiche assai diverse dal 
V

ino Santo Trentino.
A

nche l’origine del nom
e è incerta, forse legata 

proprio all’isola di provenienza, forse al term
ine 

nosiola è la Valle dei Laghi, m
a è diffusa anche a 

Lavis e in Vallagarina, con espressioni assai diverse 
legate soprattutto alle differenze del m

icroclim
a, 

più m
ite nella prim

a e più rigido al di là della val-
le; un rigore che incide anche sulla declinazione 
di genere del vitigno, curiosam

ente determ
inato 

da una parte al fem
m

inile e dall’altra al m
aschile. 

L’etim
o del nom

e riporta facilm
ente alla nocciola, 

sia per il colore degli acini m
aturi, sia per i sentori 

di nocciola che sviluppa nel vino. N
onostante il 

radicam
ento secolare, la sua presenza nella regio-

ne è assai lim
itata: m

eno di cento ettari, ovvero 
attorno all’1%

 del vigneto trentino, dei quali solo 
due ettari rivendicati nel 2018 per la produzione di 
V

ino Santo, del quale costituisce la m
ateria prim

a: 
il disciplinare ne vincola la presenza ad un m

inim
o 

greco xantòs ovvero giallo, per il colore dorato del 
vino, oppure alla consuetudine di pigiare le uve 
nella Settim

ana Santa o ancora di usare il vino per 
la m

essa. Le prim
e testim

onianze storiche di vini 
bianchi dolci nella zona risalgono al C

inquecento; 
se ne parla in un docum

ento del 1508 riferito ai 
beni che il capitano di C

astel Toblino doveva pa-
gare annualm

ente al vescovo di Trento e li cita il 
M

ariani, storico del C
oncilio, parlando di un ban-

chetto del 1546. Le prim
e bottiglie di V

ino Santo a 
essere com

m
ercializzate furono quelle della cantina 

A
ngelini G

iannotti a inizio O
ttocento, seguita dai 

&
RQWL�:

RONHQVWHLQ��DOORUD�SURSULHWDUL�GL�&
DVWHO�7R-

blino. Fu proprio il cantiniere del castello, G
iacom

o 
Som

m
adossi, a presentare ai concorsi internazionali 

il V
ino Santo, che nel 1880 ricevette a M

elbourne 
XQ�DWWHVWDWR�GL�P

HULWR�SHU�LO�9
LQR�6DQWR�³3XUR´�GHO�

1825. La vicinanza degli A
sburgo aveva creato un 

P
HUFDWR�¿RUHQWH�SHU�TXHVWD�WLSRORJLD�GL�YLQR��WUD-

P
RQWDWR�SHUz�QHO�FRUVR�GHL�GXH�FRQÀLWWL�P

RQGLDOL�
a causa della caduta dell’Im

pero e il conseguente 
allontanam

ento della nobiltà austriaca, le devasta-
zioni belliche e l’istaurarsi di un m

ercato parallelo 
di vini dolci prodotti industrialm

ente. A
 inizio N

o-
vecento si contavano una ventina di produttori, nel 
Secondo dopoguerra solo la tradizione di produrlo 
in fam

iglia ha perm
esso di preservare questo vino, 

il cui valore trascende dalla qualità del prodotto 
in sé, e si afferm

a soprattutto com
e un patrim

onio 
di identità e di storia tram

andato con passione da 
generazioni di vignaioli.

Il V
ino Santo Trentino si costi-

tuisce di tre com
ponenti chiave: 

una di carattere m
ateriale, il 

vitigno; una di carattere am
-

bientale, il territorio; la terza 
di carattere culturale, la vini-
¿FD]LRQH��

IL VITIG
N

O
La nosiola è l’unico vitigno 
a bacca bianca autoctono del 
Trentino. V

iene descritta già 
all’epoca del C

oncilio di Trento, 
P
D�OH�SULP

H�FLWD]LRQL�XI¿FLDOL�FRP
SD-

iono solo a inizio O
ttocento negli annali di 

Filippo R
e e, poco più tardi, nel repertorio delle viti 

italiane com
pilato da G

iuseppe A
cerbi. Le sue origi-

ni sono incerte, anche se pare discendere dal R
èze, 

antico vitigno vallese progenitore di altre varietà tra 
LO�3LHP

RQWH�H�LO�7UHQWLQR��HUHGH�D�VXD�YROWD��DOP
HQR�

a livello storico, della vitis raetica rom
ana: l’uva 

coltivata nella R
ezia, un’am

pia regione dell’Im
pero 

com
presa tra Tirolo, Svizzera, A

ustria occidentale e 
Lom

bardia orientale; da escludere invece l’ipotesi 
che derivi da un adattam

ento della D
urella vicenti-

na, con la quale è stata spesso confusa. Il regno della 

�
A

N
ITA

 C
RO

C
I

Il V
ino Santo 

è più di un 
eccellente 
passito: è 
un sim

bolo 
di identità 
territoriale, 
un patrim

onio 
storico di 
orgoglio 
contadino 
tram

andato da 
generazioni di 
vignaioli

N
el 2013 il Vino Santo Trentino è stato riconosciuto presidio Slow

 Food, 
associazione che attraverso il cibo tutela am

biente e tradizioni locali nel m
ondo. 

N
ella foto, i vini dei produttori aderenti all’A

ssociazione Vignaioli Vino Santo 
Trentino, al cui lavoro si deve questo prezioso riconoscim

ento.

ELENA TONOLLI

LUISELLA SAVORELLI
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del 85%
 am

m
ettendo un saldo di uve bianche non 

arom
atiche, tra le quali principalm

ente chardonnay, 
m

anzoni bianco, m
oscato giallo, m

üller thurgau, 
pinot bianco, pinot grigio, riesling e sauvignon.

La m
aturazione tardiva e le sue caratteristiche 

genetiche la rendono infatti ideale all’appassim
ento 

per via della buccia spessa e della m
arcata acidità, 

m
entre la vigoria tipica del vitigno viene calm

iera-
ta dalla corretta gestione del vigneto, a pergoletta 
trentina o a spalliera, ubicato in m

edia collina, con 
esposizioni soleggiate e ventilate, su suoli siccitosi 
ULFFKL�GL�JKLDLH��GRYH�OH�SLDQWH�IUXWWL¿FDQR�FRQ�SL��
fatica; considerato che la produzione di V

ino Santo 
necessita di grappoli piccoli e spargoli (localm

ente 
chiam

ati nosiola spinarola) per affrontare il lun-
ghissim

o appassim
ento, per la sua produzione si 

prediligono im
pianti di vigne vecchie, la cui frut-

WL¿FD]LRQH�q�JLj�OLP
LWDWD�D�FDXVD�GHOO¶HWj�VWHVVD�H�LO�

YLJQHWR�YLHQH�JHVWLWR�DG�KRF�FRQ�VSHFL¿FKH�OHJDWXUH�
e potature, arrivando persino in certi casi a lavora-
re i singoli grappoli subito dopo l’allegagione per 
diradarli dei futuri acini in eccesso.

IL TER
R

ITO
R

IO
Il cuore della denom

inazione sono i com
uni di Valle 

Laghi, M
adruzzo e C

avedine, tutti in provincia di 

Trento. La Valle dei Laghi è un neotoponim
o creato 

nel N
ovecento per indicare la bassa Valle del Sarca, 

caratterizzata dai num
erosi piccoli laghi di Lam

ar, 
Terlago, Santa M

assenza, Toblino, Lagolo, C
ave-

dine e altri m
inori. Si tratta di una valle glaciale 

GLVSRVWD�LQ�GLUH]LRQH�1
1
(�66:

�WUD�LO�ODJR�GL�*
DUGD�

H�OD�FLWWj�GL�7UHQWR��DQWLFR�DOYHR�GHO�¿XP
H�$

GLJH��
che separa i m

assicci calcarei dei m
onti B

ondone 
H�3DJDQHOOD��8

Q�WHUULWRULR�FKH�P
RUIRORJLFDP

HQWH�
alterna tratti pianeggianti a lievi balzi collinari, m

a 
dove l’aspetto più im

portante per la produzione del 
V

ino Santo è il clim
a. Fondam

entale per l’appassi-
m

ento infatti è una ventilazione costante, garantita 
dal vicino lago di G

arda, vasto bacino m
ontano 

orientato verso la pianura padana, i cui due venti 
principali sono determ

inati dalle differenti condi-
zioni di tem

peratura tra m
onte e valle. C

ontinuativo 
H�UHJRODUH�QHL�P

HVL�HVWLYL��LO�3HOqU�q�LO�YHQWR�GHO�
EHO�WHP

SR��VSLUD�GD�1
RUG��LQL]LD�D�VRI¿DUH�IUD�OD�

P
H]]DQRWWH�H�OH�WUH�H�SXz�GXUDUH�¿QR�DO�SULP

R�SRP
H-

riggio, anche se è solito spegnersi verso le undici. 
L’O

ra, il vento del Sud, è il più fam
oso tra i venti 

del G
arda e il più im

portante per l’appassim
ento 

GHOOH�XYH��LQL]LD�VROLWDP
HQWH�GRSR�OD�¿QH�GHO�3HOqU�

H�LQ�QRUP
DOL�FRQGL]LRQL�P

HWHUHRORJLFKH�GXUD�¿QR�
al tram

onto. La sua intensità cresce proprio nella 

zona a nord, dove aum
enta per l’effetto Venturi cau-

sato dallo stringersi delle due catene m
ontuose che 

¿DQFKHJJLDQR�LO�ODJR��,QROWUH��L�QXP
HURVL�VSHFFKL�

lacustri favoriscono un m
icroclim

a tem
perato, con 

tem
peratura e um

idità ideali per la B
otrytis cinerea, 

un fungo potenzialm
ente dannoso m

a che in deter-
P
LQDWH�FRQGL]LRQL��FKH�TXL�VL�YHUL¿FDQR�SURSULR�SHU�

azione dei venti, sviluppa all’interno dell’acino una 
“m

uffa nobile” che ne provoca la disidratazione e 
QH�DUULFFKLVFH�LO�SUR¿OR�VHQVRULDOH�

LA
 VIN

IFIC
A

Z
IO

N
E

/¶XYD�YLHQH�UDFFROWD�EHQ�P
DWXUD�WUD�OD�¿QH�GL�VHWWHP

-
bre e la m

età ottobre e posta negli appassitoi, dove i 
grappoli vengono adagiati sulle aréle, i graticci, un 
tem

po con fondo in canne e oggi con rete m
etallica. 

Q
ui, grazie alla sinergia tra l’O

ra e la B
otrytis cine-

rea, prende avvio il processo di appassim
ento natu-

UDOH�FKH�DOOD�¿QH�GHWHUP
LQD�QHOO¶DFLQR�XQD�SHUGLWD�GL�

peso di circa il 30-40%
, concentrando gli zuccheri 

e le caratteristiche arom
atiche. La tradizione vuole 

che la pigiatura avvenga nella Settim
ana Santa, m

a 
il disciplinare ne precisa i term

ini: dal 1° febbraio 
successivo alla raccolta per il “Trentino V

ino San-
to”, dal 1° m

arzo per il “Trentino Superiore V
ino 

Santo”. Si procede di norm
a lasciando i raspi, utili 

sia per lavorare una m
assa così disidratata e quin-

di m
olto com

patta, sia perché la lieve cessione di 
tannino protegge dall’ossidazione; il poco m

osto 
ottenuto, di gradazione tra i 30° e i 35° gradi B

abo, 
viene quindi posto in inox per la prim

a e la seconda 
ferm

entazione. L’elevata concentrazione di zucche-
ri contrasta il lavoro dei lieviti; la ferm

entazione è 
quindi m

olto lenta -si parla di alcuni anni- e si in-
terrom

pe naturalm
ente prim

a che tutto lo zucchero 
sia stato trasform

ato in alcol.  Il lungo processo di 
m

aturazione che ne segue avviene in piccole botti di 
rovere o acacia e porta anche ad un naturale illim

-
SLGLP

HQWR��3HU�O¶LP
ERWWLJOLDP

HQWR��LO�GLVFLSOLQDUH�
sancisce un m

inim
o di quattro anni dal 1° m

aggio 
successivo alla vendem

m
ia, m

a la m
aggior parte dei 

produttori aspetta anche dieci e più anni.

I PR
O

D
U

TTO
R

I
3UDWLFDP

HQWH�VFRP
SDUVR�GDO�FDWDORJR�GHL�YLQL�WUHQWL-

ni (la prim
a bottiglia del D

opoguerra è la 1965 della 
Cantina Toblino) la sua produzione riprende vita ne-
gli anni Settanta, incentivata dal C

om
itato Valle dei 

Laghi guidato dal botanico G
iuseppe M

orelli, che 
per decenni si è prodigato nel recupero delle identità 
territoriali. O

ggi si contano nove produttori di V
ino 

Santo Trentino: C
antina Toblino, C

avit e Salvet-
WD��)UDWHOOL�3LVRQL��*

LRYDQQL�3ROL��)UDQFHVFR�3ROL��
*
LQR�3HGURWWL��3UDYLV�H�0

D[HQWLD��TXHVW¶XOWLP
L�ULXQLWL�

nell’A
ssociazione V

ignaioli V
ino Santo Trentino, 

fondata nel 1977, che si propone di prom
uovere, tu-

telare e trasm
ettere i valori legati alla produzione del 

Vino Santo, inteso com
e sintesi di storia, tradizione, 

eccellenza e territorio. G
razie a loro, nel 2013 il Vino 

Santo Trentino è stato riconosciuto presidio Slow
 

Food, che tutela le piccole produzioni artigianali di 
qualità. E m

entre la questione D
O

C
G

 resta un tem
a 

controverso in discussione da anni, l’associazione 
KD�GD�WHP

SR�GH¿QLWR�FRQ�XQ�SURSULR�VWDWXWR�LQWHUQR�
un disciplinare di produzione più restrittivo rispetto 
DOOD�'

2
&
�H�O¶XWLOL]]R�GL�XQD�VSHFL¿FD�ERWWLJOLD��GL�

tipo renana in vetro m
arrone del form

ato da 37,5 
cl, riporta im

pressa sulla circonferenza della spalla 
la scritta “V

ignaioli V
ino Santo”; sulla capsula, il 

logo che riproduce la D
ea della Fortuna, iconogra-

¿D�WUDWWD�GDO�URVRQH�GXHFHQWHVFR�GHOOD�&
DWWHGUDOH�

di San V
igilio a Trento, contornata dalla m

edesim
a 

scritta; uno stile che rende om
aggio all’artigianalità 

del prodotto e aiuta il consum
atore a distinguerlo 

im
m

ediatam
ente dai Vin Santo liquorosi legalm

ente 
venduti in zona, m

a che nulla hanno a che vedere 
con il Trentino V

ino Santo D
O

C
. 

$
�IHEEUDLR�������QHO�FRP

XQH�GL�3DGHUJQRQH��QHO-
la struttura che fu un vecchio appassitoio del quale 
si sono conservate le cantine, è stata inaugurata la 
C

asa C
aveau V

ino Santo, un luogo esperienziale e 
suggestivo dove attraverso un percorso m

ultisenso-
riale il visitatore può scoprire o approfondire questo 
straordinario prodotto.                                      

1
 1. Stefano Pisoni, A

zienda A
gricola F.lli Pisoni; 2

 G
raziano Poli, A

zienda A
gricola G

iovanni Poli; 3
 G

iuseppe Pedrotti, A
zienda A

gricola 
G

ino Pedrotti; 
4

 M
arco Pisoni, A

zienda A
gricola F.lli Pisoni; 5

 Enzo Poli, A
zienda A

gricola M
axentia; 6

 M
ario Zam

barda, A
zienda 

A
gricola Pravis; 7

 A
lessandro Poli, A

zienda A
gricola Francesco Poli.
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L’O
ra del G

arda 
è l’elem

ento 
clim

atico 
determ

inante 
per 
l’appassim

ento 
naturale delle 
uve, insiem

e 
all’azione di 
un fungo: la 
B

otrytis C
inerea 

C
A

SA
 C

AVEA
U

 VIN
O

 SA
N

TO
Piazzetta del M

ercato
38070 Padergnone TN

casacaveauvinosanto@
gm

ail.com
 

info@
ecom

useovalledeilaghi.it
info@

discovervalledeilaghi.it
(+39) 333 360188
Per prenotazioni visite 0461 21600, 
A

PT Trento-M
onte Bondone-Valle dei Laghi
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