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E il bonus Iper per i nuovi abbonati a ’Eco
Lorenzo Ricci (nella foto) ¢ il primo lettore che si é presentato allo stand de L’Eco
café a Scanzorosciate per abbonarsi al quotidiano con la super offerta Iper.

Tre mesi di giornale a casa a soli 50 euro che vengono restituiti al lettore sotto
forma di bonus spesa da utilizzare nei supermercati Iper della Bergamasca

Il regno del passito

1.Ll'arrivoin piazzaa
Rosciate della maxi
bottiglia di Moscato,
simbolo del palio

2. La cantina di Sereno
Magri, nel centro del
borgo, dove il mosto
viene fatto riposare due
anni prima di trasfor-
marsi in passito

3. Moscato di Scanzo non
significa solo vino: il
sapore del passito viene
utilizzato anche per
arricchire dolci eil
salame
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Dalle 15 alle 23,30

Degustazioni
di vino e dolci
nelle casette

UltimogiornoaScanzorosciateper
laFestadelMoscato. Questa matti-
na,apartiredalle8,30,sisvolgeran-
nolecamminatecongustolungogli
itinerari legati al Moscato. Per chi
desideracenareallachiusuradella
festa,apriradalle19alle23,30I'area
ristoro nell’'oratorio di Rosciate.

Nelborgo,dalle15alle 23,30, saran-
noapertelecasettedoveépossibile
degustareil passitoprodottosulle
collinediScanzoeiprodottiabase
diMoscati comebiscotti, cioccolati-
ni e il salame. Per i palati pivU fini
viene cucinato anche dell’'ottimo
risotto al sapore di Moscato.

«Solo i chicchi perfetti
raccolti per il passito»

I segreti di Magri, azienda nel borgo di Rosciate
«Servono due anni per passare dal mosto al vino»

Scanzorosciate
Colorerossorubino conun pro-
fumo intenso e armonico con
sentoridirosa, salvia, confettura
difrutti dibosco, cannellae in-
censo.

Sono le caratteristiche che
rendono unico il Moscato di
ScanzointuttaItalia,nonostan-
telaproduzionelimitatadicirca
60milabottiglie. Il famosovino
dameditazionebergamascoha
un gusto piacevolmente dolce,
mapersistente, e sipud abbinare
conprodottidapasticceriasec-
ca,ad esempiobiscottidipasta-
frolla, e conil cioccolato. Sipud
accostare anche con prodottisa-
lati e in modo particolare con i
formaggi erborinati tipo gor-
gonzola dolce.

Dopoaverassaggiatounbic-
chiere di Moscato ¢ inevitabile
domandarsi come si produce.
Noi siamo entrati in una delle
cantine del passito: abbiamo vi-
sitato quelladell’azienda agrico-
laSereno Magri, 'unica che sor-
genel cuore delborgo di Roscia-
teequindial centro del percorso
degustativo della Festadel Mo-
scato, che si concludera questa
seraconil grande concertodel-
Partistaorobico RobiZoncaela
premiazione dei concorsi per
addobbi delle case e delle vetrine
dei negozi di Scanzorosciate.
Primatappafondamentale per
ottenere un passito diqualita e
la scelta del terreno che deve
rispettare alcune caratteristi-
che: «L'uva-commenta Sereno
Magri-deve crescerein terreno
appropriato, di tipo collinare
ben ventilato e con poco rista-
gnodiacquaperchél'abbondan-
za di acqua non permette alla
vitedicrescere al meglio. Dopo
dueannisiéprontiperlaprima
raccolta: il grappolo non deve
essere troppo chiuso, mamorbi-
do.Ichicchibendistanziatima-
turano meglio e di conseguenza
anche ’'appassimento & miglio-
re».

Unavoltacheifrutticomple-
tanolamaturazione sipuo pro-
cedere con la raccolta: la ven-
demmia avviene solitamente,
nelcasodel MoscatodiScanzo,
le prime due settimane di otto-
bre. «La raccolta - continua il
titolaredellacantina-deve es-
sere fattaminuziosamente per-

Sereno Magri nella sua azienda agricola nel borgo di Rosciate

ché i grappoli non si rovinino.
Selezioniamo ogni chiccoe scar-
tiamo quelli che presentano an-
chepiccoleirregolarita. Unavol-
taraccolti devono essere posi-
zionatiinunlocale, termoventi-
lato o naturale, per l'appassi-
mento». Laduratadiquestafase
non éfissata, mapuovariare:da
un minimo di 21 giorni si pud
arrivare infatti anche ai 60 gior-
nidiappassimento. Le caratteri-
stiche dell'uvavengono costan-
temente monitorate con apposi-
ticontrollie quando siottengo-
noirequisitirichiesti,ad esem-
pioilresiduo zuccherino, si puo
procedere con la pigiatura.
«L’uva - sottolinea Magri -
viene quindiinseritain serbatoi
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Lesperto:vabevuto
rail6eil8gradi
F dameditazione
enonda dessert

inacciaioinox conappositilievi-
tiche permettonodipassarealla
fermentazione a temperatura
controllata trai25ei28 gradi.
La macerazione prosegue per
circa 18 giorni con due rimon-
taggial giorno. Semplicemente
spilliamo il vino dal fondo del
serbatoio elorimettiamoincir-
colo pertenere costantemente
bagnatelevinacce». Terminato
questo periodo di «maturazio-
ne»,ilmosto viene separato dal-
le vinacce e trasferito in altri
serbatoi per 24 mesiperil cosid-
detto «affinamento», il processo
cheporterailvinoaottenerele
sue qualita e proprietafinali. «E
lafase pitilunga - spiega Magri
- maunavoltaconclusapossia-

mo richiedere il certificato di
idoneita. Senza quellonon pos-
siamo procedere all'imbottiglia-
mento. Orastiamovendendo ai
visitatoridella Festadel Mosca-
to le bottiglie dell’annata 2011,
maanovembre imbottiglieremo
i frutti dell’annata 2012, circa
tremilabottiglie damezzo litro».
Conclusa questa operazione, il
vino riposa in vetro per altri 5
mesi e poi & pronto finalmente
peressere assaggiato e venduto.

Il passitodiScanzo,comedet-
to, &€ un vino da meditazione e
nondadessertcome credonoin
molti ed & 'unico Moscato in
Italiaabaccarossa. Per gustare
al meglio il suo aroma e il suo
sapore e consigliabile consu-
marloaunatemperaturadicirca
16-18 gradi: «Il vino - spiega
I'esperto-nondeve essere bevu-
totroppo caldo o troppofreddo.
Eunrossoequindilatempera-
turaambiente el’ideale per sor-
seggiarlo. Se si bevesse troppo
freddoinfatti tuttiiprofumiegli
aromi si annullerebbero e la
temperaturatroppo altarisulte-
rebbe invece sgradevole».

Il Moscato puo essere degu-
stato anchein abbinamento con
alcuni prodotti tipicie puo esse-
re uno degli ingredienti chiave
percreare succulentipiatti. Alla
nona edizione della Festa di
Scanzo, finoaquestasera, sipo-
tranno scoprireiprodotti creati
appositamente perl'occasione:
biscotti, cioccolatini, marmella-
te e panettoni, tutti a base di
Moscato.

Un vero tripudio di colori e
sapori al servizio dei visitatori
che anche quest’anno sono ac-
corsiintantissimipergustarele
prelibatezze alimentari. m
L.Arr.
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