
Scanzorosciate

a

Tutti i segreti del Moscato
Vitigni, terra e speziatura
Un passito nero unico nel suo genere, che ha guadagnato la Docg
Lungo procedimento per verificare le caratteristiche organolettiche
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Scanzorosciate
ELIO GHISALBERTI
Dal Monte Bastia, il primo colle
che delimita a ovest la zona di
produzione del Moscato di Scan-
zo, il profilo di Bergamo Alta è an-
cora lì, a portata di vista anche
nelle giornate meno limpide. Vol-
gendo lo sguardo a est, verso la
zona collinare del Comune di
Scanzorosciate, si riescono ancor
meglio a tenere sotto controllo
tutti i vigneti che danno origine al
vino dolce-passito vanto dell’eno-
logia bergamasca. In tutto nem-
meno 30 ettari che danno an-
nualmente circa 60 mila bottiglie
(da mezzo litro) per la più picco-
la Docg d’Italia riconosciuta dal
2007. Se le spartiscono una tren-
tina di vitivinicoltori, in molti ca-
si titolari di vere e proprie micro
cantine di lunga tradizione fami-
liare condotte con grande passio-
ne. Una piccola comunità che do-
po aver rischiato seria-
mente di scomparire
adesso si proclama or-
gogliosamente attac-
cata alle radici di quel-
l’antichissimo vitigno,
il moscato di Scanzo,
unico nel suo genere,
un moscato nero.

Il prezioso vino può
essere assaggiato alla
festa che è stata inaugurata ieri
sera nella piazza di Rosciate con
i giocatori dell’Atalanta e le atlete
della Foppapedretti e che conti-
nuerà fino a domenica (il pro-
gramma nel box in alto a destra).
Un vino davvero speciale il cui
originale profilo aromatico, carat-
terizzato oltre che dai consueti
sentori fruttati (nel caso di picco-
li frutti rossi) da aromi erbacei e
speziati molto evidenti già nelle
uve e nei mosti, è con ogni proba-
bilità dovuto all’inversione del
rapporto tra geraniolo e linaiolo,
normalmente a favore del primo
in tutti le altre varietà di mosca-
to. Lo hanno dimostrato anche i
recenti studi effettuati dai ricer-
catori dell’Università di Milano
attraverso i quali si è giunti anche
all’individuazione delle linee clo-
nali (ben 23!) che si sono interse-
cate per dare origine al vitigno la
cui presenza sui colli di Scanzo è
certa almeno dal XIV secolo. Un

lungo lavoro di selezione e omo-
logazione dei cloni migliori che è
servito e servirà ancor di più in
futuro a gettare le basi per otte-
nere quell’omogeneità di «spe-
cie» che ha sempre fatto difetto
ai vignaioli scanzesi.

Le diversità anche molto evi-
denti – ancora fino agli Settanta-
Ottanta c’era chi spacciava per
Moscato di Scanzo un vino bian-
co dolce e beverino – hanno co-
minciato a limarsi a metà degli
anni Novanta con l’introduzione
della Doc allargata al Valcalepio,
quindi si sono ulteriormente ri-
dotte a partire dal 2002 con il ri-
conoscimento della Doc autono-
ma Moscato di Scanzo riservata
alle sole cantine che producono
e imbottigliano nel territorio di
Scanzorosciate, ora come già ri-
cordato trasformata addirittura
in Docg. E qui, comunque la si vo-
glia pensare in generale rispetto
all’opportunità di istituire deno-

minazioni così ristret-
te, bisogna riconosce-
re che i produttori
scanzesi, attraverso il
Consorzio di Tutela,
sono riusciti non solo
a bruciare le tappe
della burocrazia, ma
anche a costituire un
gruppo che si è via via
compattato attorno

ad un progetto condiviso.
Dopo la definizione ampelo-

grafica, i passi sostanziali sono
stati la sistemazione degli im-
pianti, l’abbassamento delle rese
sia in vigna che in cantina, la ra-
zionalizzazione del procedimen-
to di appassimento ed i parame-
tri che l’uva deve raggiungere pri-
ma di essere vinificata, il periodo
minimo di affinamento e infine i
requisiti chimici e la caratteristi-
che organolettiche. I risultati na-
turalmente non sono arrivati su-
bito. C’è voluto del tempo, molta
pazienza e un impegno costante
nei controlli ma ora le cose van-
no decisamente meglio e le ulti-
me degustazioni comparative
hanno dimostrato come l’obietti-
vo sia ormai a portata di mano:
pur con le diverse sfumature che
derivano da fattori umani e am-
bientali (come la percentuale di
presenza nei terreni del «sass de
luna», la pietra calcarea caratte-
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Nel centro di Rosciate è iniziata ieri sera la festa del Moscato di Scanzo che continuerà fino a domenica FOTOBERG

ristica della zona), i Moscato di
Scanzo che si possono assaggiare
durante questi giorni di festa evi-
denziano connotati organolettici
uniformi ed identificabili. Profu-
mi ed aromi sono fortemente ca-
ratterizzati dalla presenza di una
consistente speziatura (il pepe si
ripete ovunque; poi chiodi di ga-
rofano e cannella) che va a som-
marsi alle note dolci-fruttato-flo-

reali tipiche dei vini passiti. Alcol
e zuccheri, pur consistenti en-
trambi, vengono riequilibrati al
palato sia dall’acidità che dall’im-
pronta tannico-erbacea, altra ca-
ratteristica intrinseca del vitigno.
La migliore espressione del Mo-
scato di Scanzo arriva quando
tutte queste componenti che ne
fanno un vino davvero unico nel
panorama dei vini dolci sono ar-

monicamente fuse. Vengono co-
sì a giustificarsi anche i prezzi da
sempre piuttosto elevati (del re-
sto è lo stesso sistema di produ-
zione a far lievitare i costi). Non
ce ne vogliano gli altri, ma secon-
do le nostre pluriennali esperien-
ze di degustazione, i vignaioli pre-
senti alla Festa del Moscato (qual-
cuno, com’è fisiologico in ogni fa-
miglia, non partecipa) che meri-

tano maggiore attenzione sono
Emanuele Biava, quasi sempre ai
vertici anche delle preferenze
delle guide del settore; Giacomo
De Toma, pilota d’aerei e vitivini-
coltore per passione; Pagnoncel-
li Folcieri, il farmacista (sempre
che anche alla Festa il suo intro-
vabile Moscato di Scanzo non fi-
nisca subito…). ■
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Sulle colline coltivati 30 ettari di vite che ogni anno danno
circa 60 mila bottiglie (da mezzo litro) di Moscato. Si tratta
della più piccola Docg d’Italia riconosciuta dal 2007. Ieri la
festa nella piazza di Rosciate è stata aperta con i giocatori
dell’Atalanta e le atlete del Volley Bergamo Foppapedretti
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