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» In diverse zone del Trentino vengono prodotti anche i «caprini di

1 malga» formaggi ottenuti con il latte di capra di due mungiture in

3 formati molto diversi fra di loro, con un peso che va da 1 a 3 chili.
La pasta del formaggio di capra & sempre bianca, morbida oppure
compatta, con sapore di capra pil o meno infenso
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fatta di piccole esperienze
grande sensibilita». 8
«Una volta ... prosegue Dal
... la maggior parte dei formg
gi in malga era fatta con lat
scremato di due munte, e qui
di si produceva anche mg
to burro dalla panna sottrat
al latte. Oggi invece si utiliz
latte semiscremato (una m
ta viene scremata e lealtra
Il latte scremato e adatto a S
gionature lunghe che allora &
davano per la maggiore, me:
tre attualmente si prediligong
stagionature medie per le qug
una maggior quantita di grasgs=="
nel latte aumenta la qualita
formaggio».

«Le forme un tempo erar,

grandi: pesavano 8-10 chilig. e =
spiega Dalpez ... ma da quas- bﬁ pras
anno anche in malga si fani ' (7

forme piu piccole: il Casolet
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di erentemente «Nostrano |di
Malga», ogni malga produce|un
suo formaggio con caratteristi-
che irripetibili.

| formaggi di certe zone si pps-
sono apparentare fra loro e|di-
stinguere da quelli di altre.

Nelle Valli di Flemme e di Fas-
sa, oltre che nel Primiero,| si
producono dei nostrani di mal-
ga «a crosta lavata». Tale deno-
minazione deriva dal fatto che,
durante la stagionatura, i for-
maggi vengono costantemente
inumiditi con acqua salata.
Questo tipo di lavorazione can-
ferisce al formaggio un carat-
teristico e intenso aroma e| lo
mantiene di una consistenza
morbida anche dopo una sta-
gionatura lunga.

Nelle zone della Valsugana si
producono formaggi tenden-
Zialmente meno grassi perché

con forme con un peso variabile da 1sbtto questo prdd gia dopo un mese diviene data ancora molta importanza| alla
a 3 chili. Al giorno d+oggi nessuno corstagionatura. produzione di burro. Si tratta di formaggi
pra piu una forma intera e la vendita in che possiamo inserire nella numerosa fa-
pezzi risulta dicoltosa. Chi va in mal'UN FORMAGGIO miglia dei nostrani «dearlevo» o «deallevo»:
ga compra piu facilmente piccole fomﬁER OGNI| MALGA formaggi che vanno allevati, cioé stagio-
al massimo da 1,5 chili. Dal punto di vi- nati, a dovere.

sta organolettico questa pezzatura meabebbene tutto il formaggio prodotto neRbbastanza apparentato con questi| for-
ra piu velocemente e quindi e interessal@enalghe del Trentino venga chiamato imaggi, anche se realizzato con latte me-

continua a pag. 32
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=== A ogni formaggio
il suo TRENTODOC

er chi non lo conoscesse — ed & una lacuna da colmare rapi-
damente — il TRENTODOC spumante metodo classico si pro-
duce nella provincia di Trento. Qui condizioni climatiche par-
ticolari conferiscono all’'uva le caratteristiche organolettiche oftima-
li per costituire una base spumante di qualitd. E principalmente
con uve Chardonnay, il vitigno pib coltivato in Trentino, che si ot-
tiene il vino base del TRENTODOC a cui si affiancano in quantita
minore Pinot nero e bianco.
Non a caso, infatti, ha un nome che ne sottolinea il legame con
la terra che lo produce da quando Giulio Ferrari, verso la fine
dell’Ottocento, dopo un soggiorno nella Champagne intui che se
c’era una regione in ltalia che potesse «riprodurre» i fasti del gran-
de «vino mito» francese questa era il Trentino.
Riconoscerlo  con  uno
sguardo & molto facile da
quando il nuovo marchio
collettivo caratterizza I'eti-
chetta: TRENTODOC tut-
to in una parola e maiu-
scolo con le due O che suggerisco-
no |'operazione di rotazione delle
bottiglie - il remuage - che carat-
terizza il metodo classico.

Esercizi
di abbinamento

l'abbinamento tra TRENTODOC
e i formaggi di malga del Trenti-
no costringe a un esercizio molto
interessante chi ama le bollicine tren-
tine. Costringe a una esplorazione di
tutte le sfaccettature che questo metodo . :
classico offre, dalle differenze dovute al 1
tempo di permanenza sui lieviti delle Riser-

ve, pit o meno lungo, alla presenza piv o l‘
meno caratterizzante di Pinot nero al fianco
dello Chardonnay, che ha la sua massima evi-
denza nella versione Trento doc Rosé.

Lo sappiamo, i profumi del TRENTODOC so-
no infensi: in parte gli vengono conferiti dalle
notevoli escursioni termiche tra giorno e notte
che caratterizzano i versanti in cui lo Char-
donnay viene coltivato e per il resto dalla ma-

PIU INVECCHIATO IL FORMAGGIO, PIU <IMPONENTE» LO SPUMANTE TRENTINO

turazione sui lieviti. Ma per quanto intensi siano, |'abbinamento
con formaggi di malga & davvero una piacevole sfida, conside-
rando che quanto a intensita di aroma queste eccellenze casearie
non hanno rivali.
Abbiamo chiesto a Mariano Francesconi, presidente dell’Associa-
zione italiana sommelier del Trentino, di fornire qualche indicazio-
ne sui criteri con cui procedere nell’abbinamento tra questo spu-
mante e i formaggi di malga.
«l'abbinamento tra il TRENTODOC e i formaggi di malga & intri-
gante. Intanto, il tipo pit adatto & senz’altro il brut (con residuo
zuccherino inferiore a 3 grammi per litro) che & in grado di soste-
nere la sapidita dei formaggi. Meno adatti gli extra dry e i dry (ri-
spetftivamente con 12-20 e 18-35 grammi di zucchero per litro).
Ai formaggi pit freschi, caratterizzati da pastositd e grassezza
con forti sentori di latte — come sono alcuni della zona orienta-
le del Trentino a latte intero e crosta umida — si pud abbinare un
TRENTODOC base, che per disciplinare ha trascorso almeno 15
mesi sui lieviti.
Spostandosi  su  for-
maggi sempre piU sta-
gionati dovremo acco-
stare un TRENTODOC
[ Y Rosé o wun Riserva
) (che trascorre minimo 36 mesi sui
lieviti) in un crescendo. Pib invec-
chiato & il formaggio piv il TREN-
TODOC prescelto dovra essere
«imponente». Sceglieremo Riser-
ve con affinamenti sui lieviti via
via piU lunghi, con maggior pre-
senza di Pinot nero e che parta-
no da un vino base che pud esse-
re passato in legno. Questi sono
TRENTODOC che hanno una gran-
de potenza olfattiva e un forte impat-
to in bocca.
[l TRENTODOC, grazie alla sua freschez-
za, ha comunque la straordinaria capaci-
ta di «ripulire» il palato, e se il formaggio
ha spiccate note aromatiche e un retrogusto
amaro & facile trovare un abbinamento ofti-
male con le grandi riserve.
Sul mercato numerose etichette TRENTODOC
soddisfano le diverse esigenze di abbina-
mento: & necessario sperimentare le molte
sfaccettature di questo spumante eccezionale
\ | tentando vari accostamenti.
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