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Ferie sui monti e al lago, cure alle terme e grandi sciate d'inverno 

Dai preziosi soggiorni di Levico 
e Vetriolo alle piste di Panarotta 

Quota 2002 
Facile accesso 

splendida 
esposizione 

dei campi da sci 

Il nome di Levico evoca su
bito l'immagine delle nuove 
Terme e le preziose cure che 
vengono prestate qui e nel-
l'calbergopoH» di Vetriolo. 
Poi, c'è il lago, il più limpido 
dei chiari laghi del Trentino. 
Ma d'inverno Levico è Anche 
un rinomato centro di sport 
sulla neve. In questa zona nel
la stagione fredda brilla so
prattutto un nome: Panarotta 
2002. Si tratta di una stazione 
sciistica che si è affermata in 
poco tempo per una lunga se
rie di ragioni che potrebbero 
essere cosi riassunte: facile ac
cesso. ottimo innevamento, pi
ste ampie e perfette e ben bàt
tute, impianti di risalita coor
dinati e agevoli, prezzi conve
nienti dei servizi e degli alber
ghi. tante ore di sole, panora
mi incantevoli. 

Come si arriva ai campi di 
Panarotta? 

Raggiunta Trento in austo-
strada, seguendo la superstra
da della Valsugana verso Ve-
nezia, dopo 20 km si giunge a 
Levico Terme (520 m). Da qui, 
percorrendo una comoda stra
da asfaltata, si raggiunge l'ai-
bergopoli di Vetriolo (1.500 
m), dove è in funzione una te
lecabina che in 8 minuti porta 
sui campi di neve a quota 
2.002. L'esposizione delle piste 
è assolutamente privilegiata, 
l'innevamento è garantito fino 
ad aprile. Eccezionali le possi
bilità offerte ai principianti: i 
due campi scuola sono ampi 
con declivi in lieve pendenza. 
Si possono fare lunghe e sere
ne discese sulle piste che scor
rono tra i boschi di abeti e fag
gi. Le piste di facile e media 
difficoltà sono collegate con 
impianti di risalita e formano 
un fantastico carosello. La 
scuola nazionale di sci dispone 
di un istruttore federale e di 
16 maestri. La portata degli 

impianti è di 5.000 persone al
l'ora. Gli alberghi di Levico e 
Vetriolo Terme sono dotati di 
tutti i comfort moderni e of
frono agli ospiti un'accoglien
za piena di calore umano e di 
cordialità familiare. Un servi
zio di pullman collega il fon-
dovalle alla Panarotta. Grazie 
ad una politica di contenimen
to dei prezzi, le settimane 
bianche vengono offerte a 
partire da 130.000 lire. Alla 
portata di tutte le tasche i 
•week-end» della neve a Levi
co Terme, mentre il costo del
lo siti-pass è particolarmente 
moderato: il giornaliero va 
dalle 10 mila dei feriali alle 
11.500 lire della domenica; il 
settimanale varia dalle 35 mi
la alle 58 mila. 

Levico e Vetriolo, come ab
biamo detto, sono molto noti 
anche come centri turistici e di 
villeggiatura: da oltre cent'an
ni il termalismo di cura basato 
sulle virtù delle acque mine
rali arsenicali-ferruginose ri
chiama in questi luoghi mi
gliaia di persone. In altri tem

pi Levico Terme era frequen
tato dalla nobiltà e dall'alta 
borghesia mitteleuropea e ita
liana; ora, invece, deve far 
fronte ad una domanda turi
stica sempre più ampia e so
cialmente articolata e diffe
renziata. Senza trascurare le 
preziose esperienze del passa
to, questa ridente cittadina 
dell'Alta Valsugana è riuscita 
a diventare un grande centro 
turistico moderno che può 
contare su 44 alberghi, 11 pen
sioni, 5 locande con circa 3 mi
la posti letto, cui si devono ag
giungere i 400 posti letto di 
Vetriolo e circa 800 apparta
menti. Inoltre qui sono in fun
zione 10 piscine, numerosi 
campi da tennis e saune, centri 
di svago e di divertimento. 

Lontano da traffici rumoro
si, circondato da un verde di
lagante anche nel centro citta
dino, Levico è un piccolo mon
do fascinoso a sé stante, a po
chi chilometri da Trento, Ro
vereto e dalle Dolomiti e ai 
margini di un lago incantevo
le che può offrire ai pescaspor-

tivi molte liete sorprese con 
trote, perdici, lucci, cavedani e 
altre speci di pesce. Le attrez
zature balneari sono raccolte 
intorno al tLido» e alla «Taver
na», con pontili, trampolini, 
barche, giardini, dancing. 

Infine, si deve riprendere 
brevemente il discorso sulle 
Terme, convenzionate anche 
coi servizi sanitari nazionali, 
sulla base delle seguenti indi
cazioni terapeutiche: anemie, 
stati linfatici; ipertiroidismi e 
ipotiroidismi; malattie cuta
nee; affezioni ginecologiche; 
neurastenia; distenia neurove
getativa; forme artritico-ar-
trosiche; riniti e faringiti cro
niche e numerosi altri malan
ni. La stagione termale a Levi
co comincia il 3 maggio e ter
mina il 30 ottobre; a vetriolo è 
più breve. 

Attorno a questi cardini 
preziosi del termalismo, del 
clima e degli svaghi lacustri, 
del silenzio e del verde dei 
parchi di Levico e Vetriolo, e 
dei boschi sui monti circostan
ti, ruota la intensa vita turisti
ca anche degli altri centri del
l'Alta Valsugana. 

La Càvit - Consorzio di cantine sociali - dopo 25 anni di vita 

Produzione trentina che può 
superare tutti i vini pregiati 
Spumanti a confronto con 

Champagne a San Francisco 
Premi e successi in 

Italia e sui mercati esteri 

Bisogna riconoscere alla 
Càvit, Consorzio di cantine so- -
ciali, con stabilimento a flavi
na di Trento, il merito di avere 
dato il più grosso contributo 
alla qualificazione e ai successi 
dei vini del Trentino sui mer
cati italiano ed esteri. La sua 
politica aziendale, le sue scelte 
di fondo, i suoi obiettivi, nell' 
arco di 25 anni, hanno portato 
a risultati brillantissimi. Lo 
confermano la realtà di oggi, i 

§remi raccolti, i dati concreti. 
i possono citare la forza del 

cooperativismo (il 75% delle 
uve è consegnato alle cantine 
sociali) e i pregi altissimi del 
patrimonio viticolo: dalle uve 
trentine si ricavano ben 14 vi
ni con diritto alla Denomina
zione di origine controllata, 
fra i quali brillano lo Char
donnay, il Pinot bianco, il Pi
not nero, che si usa molto an
che nella produzione degli 
spumanti, il Marzemino, il Te-
roldego, il Cabernet, il Merlot, 
il Riesling, il Traminer. il La-
grein, il Muller Thurgau. Or
mai, in tutta la provincia l'o
pera per consolidare una viti
coltura specializzata, che è la 
base di una vinificazione pre
giata, ha raggiunto il suo sco
po. Non tutu ì meriti vanno al
la Càvit in questo cam-
po.owiamente. Qui c'è anche 
il lavoro dell'Istituto enologi
co di S. Michele all'Adige, del 
Comitato vitivinicolo, delle 
cantine sociali, è vero, ma a ti
rare il carro in campo aperto, 
sui mercati, c'è la Càvit, che 
raggruppa quasi la totalità del
le Cantine sociali (4500 viticol
tori) e che ha sempre mante
nuto fermo il principio della 
qualità dimostrando concreta
mente che questa era la strada 
del successo e dello sviluppo 
della vinificazione trentina. 

Nel campo degli spumanti 
gli esempi sono ancora più si-

Snificativi. Infatti, nell'arco 
egli ultimi 5/6 anni la produ

zione trentina degli spumanti 
è passata da 300 mila a 3 milio-

I «vini del Concilio»: 1^ 
della qualità alla Lagariavini di Volano 

Due altri prodotti di 
prestigio: il Brut e il Pinot 
Chardonnay. Una tecnica 

raffinata e 3 anni di cure per 
un grande spumante secco 

Bottiglie come piccoli gioielli 

Nel 1980, alla fortunata serie 
dei «Vini del Concilio*, il meglio 
della produzione della Lagaria-
vini di Volano, ai sono aggiunti 
due prodotti di indubbio pre
stigio: il Brut del Concilio tren
tino DOC, ottenuto natural
mente con il metodo classico 
Champenois, e il Pinot Char
donnay, il più prestigioso dei 
Pinot. 

Il Brut del Concilio rappre
senta la punta di diamante di 
una tecnica raffinata che ha 
messo a dura prova pazienza e 
abilità di quanti se ne sono oc
cupati, perché ora la Lagarìavi-
ni sa che raffinamento di un 
grande spumante secco, meto
do classico, è legato si a rigorose 
tecniche di vinificazione e pre
parazione, ma soprattutto ai 
ritmi immutabili del tempo: la 
natura deve seguire il suo corso. 
Sono necessari tre anni almeno 
affinché avvenga tutta quella 

serie di trasformazioni, seguite 
artigianalmente giorno per 
giorno, che hanno permesso al
l'azienda di ottenere i risultati 
che si era prefissa. 

Durante il 1980 i riscontri 
positivi per il Brut del Concilio 
sono stati superiori alle aspet
tative e ne sono la testimonian
za i successi ottenuti durante le 
manifestazioni, sia in campo 
provinciale che nazionale, a cui 
la Lagariavini ha partecipato. 
Il Brut del Concilio trova ora 
una collocazione di prestigio ed 
è considerato uno fra i migliori 
Brut trentini. 

L'attività della casa produt
trice Lagariavini iniziò nel lon
tano 1860 e si affinò sempre di 
più nella produzione di vini 
classici trentini. La produzione 
del Brut è incominciata da 
qualche anno, ma con un impe-

Eo e un'esperienza ultra seco-
•i nel campo della vinifi

cazione. I pronipoti del fonda

tore Angelo Grigolli lavorano 
ora nella Lagariavini (dal nome 
della vallagarina dove ha sede 
l'azienda) e dedicano allo spu
mante ogni cura piùassidua, 
certi che da uvt trentine a DOC 
e con il metodo Champenois si 
possa e si debba ottenere un 
prodotto splendido. Terreni e 
uve vengono scelti con ocula
tezza; la vinificazione è quella 
classica; ogni bottiglia (e non 
sono molte quelle prodotte) è 
seguita con attenzione; ogni più 
piccolo dettaglio viene curato e,' 
se possibile, migliorato, in un 
continuo processo di affina
mento, di ricerca tecnologica e 
scientifica finalizzata al rag
giungimento di sempre più ele
vati livelli qualitativi, perché o-
gni bottiglia dove essere un pic
colo gioiello. Per questo viene 
usata soprattutto l'uva Char
donnay e la cuvé è fatta con an
nate diverse per ottenere co
stanza di risultati: per questo 
non viene portata l'annata in 
etichetta. 

Peraltro, la contro etichetta 
riporta sempre la stagione e 1' 
anno del degorgemet, del mo
mento cioè in cui sono tolti i 
lieviti dalla bottiglia e viene 
fatta una piccola aggiunta di 
«liqueur d'ezpédiMon» che con
ferisce al Brut del Concilio 
quella soavità di sapore e ric
chezza di profumo che lo ren
dono inconfondibile. 

ni di bottiglie annue. Proprio 
negli spumanti la Càvit ha ot
tenuto i più ambiti riconosci
menti che in alcuni casi l'han
no addirittura-posta a livelli 
superiori a quelli dello Cham
pagne. Il Brut Brut, per esem
pio, è risultato vincitore al IV 
Concorso annuale per il mi-

f;lior spumante del mondo 
febbraio 1982), indetto dal 

settimanale «Bay Guardian» di 
San Francisco. Fra gli sconfitti 
figuravano champagne come i 
Taittinger, il Cordon Rougc e 
il Moet et Chandon. Un altro 
premio è quello ottenuto, sem
pre quest'anno, al 10* Concor
so nazionale vini DOC e 
COCG di Asti: qui lo spumante 
Càvit ha ottenuto al medaglia 
d'oro, assieme al Pinot, al Ca-
steller e al Sorni Rosso. Meda
glia d'oro ad Asti, anche per la 
Grappa Gran Càvit. Infine, tra 
i concorsi importanti, si deve 
ricordare quello internaziona
le di Madrid, dove il Càvit ha 
avuto la medaglia d'oro per il 
Chardonnay atesino, il Muller 
Thurgau e il Cabernet. 

Il Chardonnay della Càvit è 
un vino bianco, relativamente 
nuovo, che merita una segna
lazione a parte. Il Chardonnay 
è un viugno di provenienza 
francese, giunto in Trentino 
all'inizio del secolo ma rima
sto in «clandestinità» .a lungo . 
Ora la CEE ha «autorizzato* lo 
Chardonnay in Trentino e la 
Càvit, circa due anni fa, si de
cideva a vinificarlo e lanciarlo 
come vino bianco di alta quali
tà e spumante, ottenendo uh 
notevole successo (400.000 bot
tiglie vendute in un anno). 

Tanti successi in 25 anni di 
attività, anche all'estero, natu
ralmente. Negli Stati Uniti, 
per esempio, l'azienda di Ravi-
na è arrivata nel '78 con 20.000 
casse di vino; l'anno scorso ha 
sfiorato le 500.000 casse. L'e
xport va bene perfino sul dif
ficile mercato tedesco. Dal 
1957 ad oggi la quantità delle 
vendite Càvit si e moltiplicata 
di oltre 10 volte: il fatturato 
ormai supera i 21 miliardi di 

. lire, e per un quarto riguarda 

. mercati esteri—, ...',...,.vr .... / 

...Abbiamo, .chiesto .a l presi-. 
dente Elvio Panizza di svelarci 
il "segreto di questa^-lunga se
quenza di successi, e abbiamo 
ottenuto una risposta molto 
semplice. Il presidente ci ha 
detto: «Alta tradizione abbia
mo aggiunto una buona dot' 
trina, una buona organizza
zione, interna ed esterna (il 
consorzio delle cantine sociali 
che raccoglie tutto il prodotto 
degli associati, la commercia' 
lizzazione), e una tecnologia 
aggiornata. Una scelta impor
tante, adeguata alla caratieri-

; Etiche viticole del Trentino: di
fendere sempre la personalità 
•dei vini, produrre vini pregia
ti e di classe. La Càvit è nata 
puntando sulla "aristocrazia 
dei celebri vini del Trentino". 
Poi, 'c'è stata un'assistenza 
tecnica capillare nei vigneti. 
Infine, abbiamo cercato di e-
saltare la professionalità e la 
cura delle vigne in rapporto ai 
terreni, ai climi, .consapevoli 
di avere situazioni favorevoli 
per vitigni pregiati, ma anche 
della necessità di sostenere e 
far conoscere la buona qualità 
del vino. E ciò richiede una 
produzione qualificata costan
te, un'azione di divulgazione e 
commercializzazione e lunghi 
anni come quelli della nostra 
azienda. Dirò, per concludere, 
che la Càvit è una delle poche 
aziende italiane che non pa
storizza il vino, perché ha a-
dottato un impianto di imbot
tigliamento molto sofisticato 
che sterilizza a freddo lascian
do cosi intatte le caratteristi
che organoletiche del prodotto 
(profumi, • bouquet, aromi, 
ecc.)». 

In 5 minuti il presidente Pa
nizza è riuscito a farci capire 
quanto delicata e complessa, 
lunga e ingegnosa sia stata l'o
pera della Càvit per portare 
non solo i sui vini ma tutta'la 
produzione trentina a livelli di 
grande prestigio. 

Tre primati e tanti vini di qualità 

Come una grande boutique 
la Cantina di Mezzocorona 

«Può vantare 3 primati la 
: Cantina Sociale cooperativa di 
Mezzocorona — ci dice il diret
tore 'generale, Fabio Rizzoli 

\rr?: ila più antica del Trentino, 
si è fusa con la Cantina fra vi
ticoltori, e quindi la sua attivi-
td va dalla vigna al consuma
tore direttamente, è la prima 
ad applicare negli spumanti il 
metodo Champenois: È tutto 
vero e documentato. La Canti
na Sociale cooperativa di Mez
zocorona infatti è nata nel 
1904, e da allora opera nella 
Piana Rotaliana, nel cuore di 
questa plaga viticola. Oggi è il 
più importante stabilimento 
della zona, con circa 540 soci 
produttori, che danno all'a
zienda una capacità di lavora
zione e di incantinaménto di 
circa 100.000 quintali d'uva. 

«Afa non bisogna fare confu
sioni— aggiunge Fabio Rizzo
li — noi ci diversifichiamo dal
la forma normale delle coop, 
perché svolgiamo compiti ge
neralmente affidati a grossi 
consorzi, ma anche perché sia
mo riusciti a conservare una 
caratteristica di produzione 
motto curata, che difende la 
personalità di ogni vino. Sia
mo insomma come una "gran
de boutique", che pud mettere 
in commercio un buon nume
ro di vini ben qualificati e pre
giati». 

La Cantina di Mezzocorona 
ha come canali principali di 
vendita 35 rappresentanti, i ri
storanti, le enoteche di vini di 
qualità, bar di una certa im
portanza e una licenza di ven
dita al minuto. Da parecchi 
anni però è pure conosciuta sui 
mercati esteri. È al primo po
sto nell'export in Austria; va 
bene in Germania, negli Stati 
Uniti, in Inghilterra; ha avvia

to una buona presenza in Sviz
zera: e in altri Paesi. Sul mer
cato italiano c'è un'afferma
zione piuttosto vistosa. Insom
ma, sulla base di questo svi
luppo commerciale, la Canti
na di Mezzocorona negli anni 
70 ha potuto fare altri aggior
namenti tecnologici rinno
vando capacità e attrezzature 
in maniera notevole, tenendo 
presente che la viticoltura 
qualificata ma avara della 
montagna trentina impone 
una contìnua ricerca per il mi
glioramento del prodotto. E 
questo senza dimenticare la 
competitività sui mercati. 

La qualità parte dalla cam
pagna, ma spesso è la cantina 
che la esalta. E per farlo occor
rono impianti tecnologica

mente molto avanzati anche 
per la pulizia dei mosti, per i 
controlli delle temperature, 
per il trattamento dei gas iner
ti durante la lavorazione e la 
conservazione dei vini. Se
guendo questi concetti i dirì
genti dell'azienda sono riusciti 
a creare dei bianchi inegua
gliabili e a impiantare uno 
spumantificio moderno, meto
do Champenois, con grandi 
spazi interrati di conservazio
ne termoregolatL-Gli spuman
ti, per la loro eccelsa qualità, 
sono il fiore all'occhiello dell' 
enologia trentina. Ma la Piana 

- Rotaliana, dove opera la Can-
' Una Sociale cooperativa, è ad
dirittura la zona che fornisce 
le più prestigiose basi degli 
spumanti, considerate fra le 
più valide del mondo. Quindi, 
uno spumantificio a Mezzoco
rona non poteva avere che un 
avvenire di successi. 

Fabio Rizzoli, che è anche il 
presidente del Comitato viti
vinicolo trentino, non riesce a, 

' contenere il suo orgoglio' 
quando parliamo di spumanti.' 
Ci dice subito: «TI Trentino i la 
terra leader dello spumante.'' 
Riusciamo a fornire "basi" a 
numerose aziende in tutto il 
mondo, compresa la Francia». 
Poi ci illustra la «perla* della 
Cantina di Mezzocorona, il Ro
tali Brut, un armonioso pro
dotto della fascia del fruttato, 
di gusto giovane, particolar
mente brillante, «che ha già a-
vuto grandi riconoscimenti e 
che è destinato ad avere nuove 
e ancora più consistenti affer
mazioni. È un prodotto di alta 
qualità, molto stabile, che pud 
"gareggiare" coi migliori spu
manti». 

Piccolo Hotel 
VIGO DI FASSA (TN) - tei. 0462/64217 

Tutte le camere con servizi privati e telefono 

Trattamento familiare 

Buona cucina 

PREZZI PER PENSIONE COMPLETA: 

Periodo Natalizio: Lire 33.000 

Settimane bianche 
dal 6 / 1 / 8 3 al 6 / 2 / 8 3 

Altri periodi 

Lire 24 .000 

Lire 29 .000 

Trentino vuol dire frutta 
Verso i 3 milioni di «partali di raccolto, u gru parte Mie - Llaaostitaibile rado dei CONCOPRA - Assistenza 
teorica e commerciale - L'esportazione - Usa qoaraatiaa di cooperatire associate • Le attinta promozioamli 

Trentino vuol dire frutta. Con una . 
produzione, in annate normali, di oltre 
2 milioni di quintali di frutta, soprat
tutto mèle, e con l'ambizioso traguardo 
di 3 milioni di quintali, U Trentino ten
de tenacemente a diventare un punto 
di riferimento della •meta forte», so
prattutto detta capacità dei suoi tecnici 
addetti alla commercializzazione sia in 
campo nazionale che sul mercato este
ro, attualmente importantissimo. 

Grazie al CONCOPRA, un Consorzio 
di secondo grado che conta su una qua
rantina di cooperative frutticole asso
ciate, le quali conferiscono circa 1,8 mi
lioni di quintali di frutta — arca due 
terzi dell'intera produzione del Trenti
no —, la mela ha trovato la sua giusta 
riqualificazione — appoggiata da un' 
intelligente campagna pubblicitaria — 
sul mercato nazionale. "• 

Valide attiriti promozionali sono 
state sviluppate di recente anche nei 
supermercati della Lombardia e i ri
sultati, naturalmente prestigiosi, non 

si sono fatti attendere. Parallelamente 
il CONCOPRA ha sviluppato un'inten
sa campagna promozionale all'estero e 
t risultati raggiunti nel 1982 parlano 
da soli' a metd estate, nei magazzini 
dette cooperative aderenti al CONCO
PRA, non c'era più una sola mela da 
vendere. 

Quest'anno, con un raccolto sovrab
bondante, saranno possibili intoppi 
commerciali, ma i tecnici sono ottimi-
sti perché la mela del Trentino ha tro
vato in tutta Europa una sua precisa 
Qualificazione e quindi la sua colloca
zione non dovrebbe presentare proble
mi insormontabili. 

Il fiore all'occhietto dei frutticoitori e 
la «Renetta Canada», tipica mela tren
tina, prodotta in particoUtre nelle valli 
del Noce. Per la sua polpa bianca i par
ticolarmente ricercata dagli intendito
ri. con un aroma inconfondibile per la , 
sua fragranza, se proviene da zone di 
montagna. È una meta particolarmen
te ricca di vitamine e di polifenoli, so

stanze che proteggono le cellule che ri
vestono i vasi sanguigni. È una mela 
che, se consumata di frequente, contri
buisce a rendere morbida e vellutata la 
pelle. 

Il CONCOPRA ha sempre sviluppato 
su questo prestigioso prodotto della 
terra trentina una immagine pubblici
taria molto chiara, ribadendo anche il 
ruolo che questa mela ricopre netta ga
stronomia. Grandi cuochi, non solo 
trentini, l'accoppiano idealmente con 
le earni. Con la sua polpa, per esempio, 
si ottiene una salsa delicatissima adat
ta all'accoppia mento con il muscofetto 
di vitello o il lombo di maiale. 

La «mela trentina* non è solamente 
la Renetta; i anche Golden Delicious, 
Red DeNróut, Jonathan, Morgtnduft, 
Betta di Boskoop, Winesap e Craven-
stem. Le cooperative associate al COJf-
COPRA dispongono inoltre éi un. vali -
dissimo staff di tecnici specializzati 

• nella frutticoltura, che operano per 
comprensori, indirizzando sul piano 

pratico gli interventi colturali e di di
fesa fitosanitaria, fornendo inoltre 
tutte le informazioni e te indicazioni 
per la raccolta della frutta e U suo im
magazzinamento. Componente impor
tante del CONCOPRA e comunque V 
organizzazione commerciale, che è 
svolta a favore delle cooperative asso-

• date sia informa diretta che indiretta: 
la prima, si concentra sulla commer
cializzazione detta frutta degli associa
ti prevalentemente sui mercati esteri e 
in particolari mercati non abitualmen
te rifomiti dalle cooperative associate . 
di primo grado. Oltre a Questo sistema 
di collocamento, il CONCOPRA prov
vede all'invio del prodotto destinata al-
l'AIMA e al ritiro detta merce per la 
trasformazione industriale che in que
sti ultimi dite anni ha trovato assorbi
mento presso l'industria coupé iati va 
SATO detta quale U CONCOPRA èso
do fondatore. -. : •-..-.•>•• 

Insomma, U Trentino non solo pro
duce putta pregiata, ma attraverso U 
CONCOPRA sa anche migliorarla, far
la conoscere e vendere su tutti i merca
ti nazionali ed esteri. 

CON. CO. PR. A. 
4 CONSORZIO COOPERATIVO 

PRODUTTORI AGRICOLI 
38100 TRENTO - Via Segantini. IO 
C.P. 747 - Telex 4O0O90 

VAL D/MMOt — COI Su l M* t i *H-
••• ONom COMUNI !«• * . s<« 
My//>*«T*M«*i VAIO ADIGI M e / « i 
n r , n i S*V Ruvnrtn. A CARIO 
«i.-m.,SJ VALLE OCL SARCA — BAS 

so SARCA A>m*canp VAUI IMI 
lACiHI litr Pf-r iy*- ir /<Mrrr iRBVAl-
l U a n n a — COHAV V.iltqnf »>. Cd 
• Av G»k»rv..7/.i C U f A I Sovf APA 

s ( k M A t e v A L O i n t m — r n o r s 
VAflNtlNM H<CKM SIC C*Ti«l«t> 

no. COL • SfKvrtwwre. CONTA C<*tevo 
CO* CA-Segna. COPARIT Tao.CONS 
IRUTT - Oes UNlfRUTTA . N m n 
UN m u l i - ftaft». COLTURA Tuennn 
I l R/A SPONDA - Revo Mf OlA VAI DI 
NON • Cater. f AT • Tuenno. SABAC 

Bw m vai. n SOL* —'s APouo 
NiA • Calda* • VAL OJ ONESTA — 
CONS ORTO» RUT T . Rm/D CiMrx» • 
VAL QBJDCAM — COPAG . Ponte 
Arci*? 


