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TRENTINO





Un piccolo forziere enogastronomico
A TAVOLA CON I SAPORI DELL’ECCELLENZA TRENTINA
La tradizione locale si esprime attraverso vini di montagna, grappe pregiate, piccoli frutti, mele e olio del Garda, senza dimenticare il latte e i suoi trasformati, i salumi, i prodotti bio della Val di Gresta e la riscoperta della birra artigianale
Vino, frutta, formaggi, salumi, olio e anche birra artigianale: con queste e altre eccellenze, il Trentino è il posto giusto per godere di fragranze e gusti unici, declinando la propria vacanza anche in chiave enogastronomica. Tutto il territorio è caratterizzato da aree coltivate e cantine, aziende agricole e produttori che lavorano per proporre il meglio dell’agroalimentare. I canali per accedere alle produzioni tradizionali sono molti e alla portata di tutti. 

Il rosso, il bianco e le bollicine
L'aria pura delle Dolomiti e la particolare morfologia montuosa rendono il Trentino un ambiente unico per la produzione enologica, donando ai vini aromi particolari, assai apprezzati fin dai tempi dell’Impero Austroungarico: quel che ne risulta è l’area di viticoltura montana più importante d'Italia e d'Europa. 

Uno dei fiori all’occhiello è senz’altro il Trentodoc, spumante metodo classico di montagna, con i suoi 43 produttori: apprezzato a livello internazionale, è l’ambasciatore del Trentino nel mondo, grazie alla sua capacità di raccontare questa terra, la sua natura, la sua montagna e le sue tradizioni. Ma importante e qualificata è anche la presenza di vini rappresentativi come gli autoctoni Nosiola, Marzemino, Teroldego rotaliano e Vino Santo, oltre al Müller Thurgau. C’è poi la grappa: tre le tipologie principali, quelle ricavate da uve aromatiche, quelle destinate all’invecchiamento e quelle ottenute da vinacce miste, che in ogni caso danno origine a distillati di alta qualità. Il tutto con la garanzia fornita dal marchio Trentino Grappa.
Assaggi di benessere con piccoli frutti e mele
A maggio arrivano in tutta la loro freschezza sui banchi dei fruttivendoli e nei reparti ortofrutta di supermercati e ipermercati i piccoli frutti trentini. Sani, naturali, energetici: fragole, fragoline, lamponi, more, ribes, mirtilli e ciliegie tardive sono un concentrato di benessere, perfetti per affrontare al meglio la bella stagione. La regina del settore è la Cooperativa Sant’Orsola di Pergine Valsugana, che conta sul lavoro di oltre mille aziende di tutte le tipologie e dimensioni. Bontà e salubrità sono le parole chiave che definiscono al meglio anche la mela, simbolo della produzione agricola di questa terra. In numerose valli i meleti caratterizzano il paesaggio, donandogli un aspetto peculiare. La Val di Non ha ottenuto dalla Comunità Europea il riconoscimento della Dop (denominazione di origine protetta) per le varietà Golden Delicious, Red Delicious e Renetta: quest’ultima in particolare possiede straordinarie proprietà antiossidanti e antitumorali.

Un full di gusto mangiando slow 
Diversi prodotti locali hanno ottenuto il Marchio Qualità Trentino, certificazione qualitativa con indicazione di origine, di proprietà della Provincia autonoma di Trento. Il Marchio si prefigge in primo luogo di comunicare e identificare la qualità del prodotto agroalimentare territoriale secondo criteri noti, oggettivi e selettivi e, in secondo luogo, di specificarne l’origine. Sono prodotti certificati a Marchio Qualità Trentino il latte fresco di montagna di Latte Trento, le mele di Melinda e La Trentina, la ciliegia di Sant'Orsola, la carne salada del Salumificio di Casa Largher e della Macelleria Sighel, crauti, carote, sedano rapa e cavolo cappuccio del Consorzio ortofrutticolo Val di Gresta, la susina di Dro dell'Apot e, tra i formaggi, Cuor di Fassa, Vezzena di Lavarone, Fontal di Cavalese, Tosela di Primiero, Casolet della Val di Sole, Puzzone di Moena e Affogato di Sabbionara del Consorzio Trentingrana-Consorzio dei caseifici sociali trentini.
Il condimento fila liscio sull’olio del Garda

L’olio extravergine d’oliva del Garda, il più settentrionale d'Europa (è prodotto al 46° parallelo), grazie alle sue pregiate caratteristiche naturali, al sapore fruttato e a un profumo vellutato ottiene ogni anno vari riconoscimenti, ma soprattutto conquista sempre più estimatori. Le coltivazioni presenti da secoli sulle sponde trentine del lago più grande d’Italia si legano a un clima straordinariamente mite e all’opera di produttori appassionati e competenti, capaci di mietere consensi di critica e pubblico. L’Agraria Riva del Garda, attiva dal 1965, è stata la pioniera nella produzione dell’olio extravergine di oliva Dop Garda trentino, una delle prime Dop riconosciute in Italia. Questo “succo d’oliva” si sposa perfettamente con i piatti della cucina trentina e internazionale, che beneficiano di questo compagno delicato per esaltare le proprie caratteristiche.
La tradizione brassicola locale torna in auge
Ad arricchire il panorama delle eccellenze in bottiglia che nascono dal territorio c'è anche la bevanda che si basa su malti, lieviti, luppoli e acque di qualità. In Trentino è sempre più diffuso il ritorno della tradizione brassicola locale, andata perduta nel dopoguerra a vantaggio del prodotto industriale estero. Il recupero di questa produzione è partito dalla Val di Fiemme e in pochi anni questa specialità sta trovando sempre più “adepti”, grazie anche alle numerose possibilità di abbinamento. La prima birra artigianale a essere “tornata” in Trentino è stata la Birra di Fiemme, grazie alla passione di Stefano Gilmozzi, che, da sempre affascinato dai misteri della trasformazione e fusione delle materie prime, ha trovato ispirazione nella storia locale e in particolare nella presenza nelle vicine Predazzo e Fontane Fredde di birrifici artigianali dimessi. Gli altri principali produttori sono l’Agribirrificio Maso Alto a Lavis, il Birrificio BioNoc' a Mezzano in Primiero, il Birra del Bosco a Grumo di San Michele, il Rethia, birrificio artigianale della Valle dei Laghi a Vezzano, il Birra Pejo a Cogolo, il Birra Val di Non nell’omonima valle, il Teddy Bier a Mori, il Microbirrificio del Carador a Costa di Folgaria, il Birrificio Val Rendena a Giustino, il Barbaforte a Folgaria, il Bir, birrificio indipendente Rotaliano, il Clesium di Cles e il Birrificio Trento, il Nero Brigante di Sorni di Lavis, il Lagorai di Castelnuovo e il Leder di Pieve di Ledro.
(m.c.)
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