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PRODOTTO E ZONA DI PRODUZIONE 
La Denominazione di origine controllata (DOC) “Trento” comprende come vino spumante le tipologie bianco 
e rosato (entrambi anche nella tipologia “riserva”). La zona di produzione, secondo il Disciplinare, comprende 
74 Comuni nella provincia di Trento, ubicati nella Valle dell’Adige, nella Valle di Cembra, nella Vallagarina, nella 
Valle del Sarca, nella Valsugana e nelle Valli Giudicarie.  
 

STORIA 
La viticoltura appartiene da sempre al territorio trentino, come testimoniano ritrovamenti archeologici e 
documenti storici già a partire dall’Età del Bronzo. La prima prova scritta dell’importanza della produzione 
vinicola nell’economia locale si riscontra nella seconda metà del XVII secolo, in una precisa descrizione dello 
storico Michelangelo Mariani, nelle cronache del Concilio di Trento. La storia della produzione dello spumante 
risale invece al XIX secolo, con le prime bottiglie realizzate utilizzando il cosiddetto metodo classico Trentino. 
Nel 1902 Giulio Ferrari, enologo dell’Istituto agrario di San Michele all’Adige, notando la somiglianza 
orografica e climatica tra lo Champagne e il Trentino, inizia la produzione di spumantistica classica in Trentino 
che, in breve tempo, ottiene molti apprezzamenti. Nel 1993 il Trentino ottenne il riconoscimento della DOC 
“Trento”, prima Denominazione in Italia nel metodo classico. 
 
UVAGGIO 
La base ampelografica del “Trento” DOC è costituita dalle varietà localmente individuate come più idonee alla 
spumantizzazione con il metodo della rifermentazione in bottiglia, ovvero Chardonnay, Pinot bianco, Pinot 
nero e Meunier. I terreni vitati destinati alla produzione del vino DOC “Trento”, ubicati prevalentemente in 
declivio, si spingono fino agli 800 metri s.l.m. I vini spumanti DOC “Trento” presentano, dal punto di vista 
analitico ed organolettico, caratteristiche molto evidenti e peculiari che ne permettono una chiara 
individuazione e tipicizzazione legata all’influenza dell’ambiente geografico sui vitigni utilizzati nella 
composizione del vino. I vini presentano parametri chimico-fisici su valori equilibrati, in particolare per quanto 
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riguarda il rapporto acidità/alcol e caratteristiche organolettiche chiaramente riconducibili ai vitigni di 
provenienza. Su tali caratteristiche influisce positivamente la sensibile escursione termica, tra il giorno e la 
notte, cui sono sottoposte le uve nell’ultima fase della maturazione e che conferisce ai vini quella finezza di 
profumi che li caratterizza. 
 
NORME PER LA VINIFICAZIONE 
Nella vinificazione sono ammesse solo le pratiche enologiche locali, leali e costanti, atte a conferire al vino le 
sue peculiari caratteristiche. Le operazioni di vinificazioni delle uve base spumante, di spumantizzazione e di 
confezionamento devono essere effettuate nella zona di produzione della DOC e la resa massima delle uve 
in vino non deve essere superiore al 70%. I vini devono permanere per almeno 15 mesi sui lieviti di 
fermentazione, periodo elevato a 36 mesi per la tipologia “riserva”. Nella elaborazione del “Trento” DOC è 
consentito esclusivamente il metodo classico della rifermentazione in bottiglia, comprendente le operazioni 
di scuotimento (remuage) e sboccatura (dégorgement). Solo questi processi, con rifermentazione in bottiglia e 
contatto con i lieviti molto prolungato, possono far diventare uno spumante un “Trento” DOC. 
 
CARATTERISTICHE AL CONSUMO 
I vini spumanti a Denominazione di origine controllata “Trento” presentano tutti una spuma fine e persistente. 
Nello specifico, le peculiarità del “Trento” DOC bianco sono costituite dal colore giallo più o meno intenso, 
l’odore caratteristico con delicato sentore di lievito e un sapore che risulta vivace, armonico, da brut nature a 
dolce. Nella versione “riserva”, il colore appare giallo paglierino intenso, dorato, il sapore è armonico, pieno, 
da brut nature a brut, con un odore caratteristico. Il “Trento” DOC nel tipo rosato o rosè presenta un colore 
rosato più o meno tenue, un odore caratteristico con delicato sentore di lievito, talvolta fruttato, mentre il 
sapore si fa vivace, armonico, moderatamente corposo, da brut nature a dolce. Infine, per la versione “riserva” 
del rosè, il colore rimane rosato ma più o meno intenso, con un odore che si caratterizza come fine, ampio, 
complesso, proprio di un lungo affinamento in bottiglia e con un sapore che si delinea sapido, fine e armonico, 
da brut nature a brut. 
 
 
 
 
 
DOC: è una certificazione con la quale si individua una specifica area geografica che serve a designare un prodotto vitivinicolo – 
la cui qualità e le caratteristiche specifiche sono dovute essenzialmente o esclusivamente a tale area, da dove provengono le 
uve ed in cui avviene la produzione – ottenuto da varietà di viti appartenenti alla specie Vitis vinifera o da un incrocio tra la 
specie Vitis vinifera e altre specie del genere Vitis. Con la menzione tradizionale «DOC», si intende la «Denominazione di Origine 
Controllata», utilizzata dall’Italia per i prodotti vitivinicoli a marchio DOP. 


