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SPECIALE

Esigente, “costoso” e grande
interprete del territorio:
il moscato di Scanzo

Un vitigno, un vino, un luogo: con l'aiuto di due abili vignaioli,
incontriamo il moscato di Scanzo e cilasciamo sedurre dalla sua unicita
indagandone tradizioni e prospettive

di SARA PASSERINI

utoctono della Lombardia, e pit precisamente del-
A la provincia di Bergamo, il moscato di Scanzo ¢
un vitigno che nasce tra il XV e il XVIII secolo
dalla fecondazione di un seme di moscato bianco
da parte di un’uva a bacca rossa e si ¢ affermato sul terri-
torio grazie all’opera dell’uomo, che 1’ha scoperto, amato
e diffuso.

Nella bergamasca il moscato di Scanzo ¢ il primo a ger-
mogliare e 1’ultimo a maturare, € un’uva a bacca rossa dalla
foglia pentalobata e dal grappolo alato e spargolo tinto da
abbondante pruina. La buccia ¢ delicata, e richiede capacita
tecnica in ogni fase. «Con il moscato di Scanzo non si lascia
niente al caso» ci spiega Giacomo de Toma, storico inter-
prete di questa varieta. «Nella sfogliatura, nel maneggiare
I’uva, nel selezionare i grappoli e capire quali destinare alla
Docg e quali no, serve qualcuno che sia capace, appassio-
nato, che sappia quel che fa». La vendemmia avviene dalla
fine di settembre alla meta di ottobre e «I’uva dev’essere
matura, ma non surmatura» gli fa eco un altro produttore
di questo territorio, Vincenzo Tallarini, che ha iniziato a

fare vino a meta anni ’80. In vigna c’¢ la prima cernita, si
designano i grappoli perfetti e spargoli al nobile passito
e quelli piu serrati al rosso fermo. L’appassimento dura
almeno ventun giorni, ma spesso assai di pit: un tempo si
stendevano le uve sui mattoni nei solai, oggi si comincia
negli appassitoi con controllo di temperatura e umidita e
un’attenta verifica della sanita dell’'uva. De Toma utilizza
solo acciaio, per preservarne la delicatezza aromatica e la
purezza comunicativa. Tallarini, invece, predilige il legno,
che considera una risorsa nel Passito, dove il disciplinare
lo consente.

Il moscato di Scanzo ama i terreni ben esposti, calcarei
e asciutti. Nella sua terra d’elezione, il versante a sud della
dorsale dei colli che sovrastano Scanzorosciate, affonda le
radici in uno strato di suolo formato da argille e frammenti
rocciosi che ricoprono marne calcaree. Il sas de luna ¢ un
terreno tenace, assorbe il calore di giorno e lo rilascia di
notte, una terra difficile da lavorare e faticosa anche per
la pianta stessa, le cui radici si trovano a dover scavare
nelle profondita, ma che dona all’uva sali minerali, sostan-




Sistemi
allevamento

Nei vecchi vignetile forme
tradizionalmente adottate
erano la spalliera a palchi
sovrapposti e la pergola
bergamasca, negli anni
‘60 si & diffusa la pergola
trentina, negli anni ‘80 ha
preso piede l'allevamento
a Casarsa, oggi guyot e
cordone speronato sono i
sistemi piu diffusi.

Origini
“Lamoscatella tanto di
pigne serrate come di pigne
rare che chiamasi Moscato
nero, dolce, delicato e
prezioso: essa & usatain
Valcalepio nella terra di
Scanzo”, ecco le parole
scritte del 1700 dal conte
Tomini Foresti, ma il pregio
del moscato di Scanzo

lo siritrova ben prima, in
testimonianze, pagamenti,

testamenti e dispute fin dal
1300!
+ + +

ze nutritive e permette una maggiore concentrazione dei
terpeni. «Il tempo atmosferico agisce tremendamente sul
risultato finale» tuona De Toma, «bombe d’acqua, siccita,
temperature alte troppo presto e quindi germinatura pre-
coce mettono a rischio la qualita, non solo dell’uva, ma
della pianta». La voce di Tallarini fa da specchio: «il viti-
gno gia di suo ¢ poco produttivo, i rischi sono palpabili».
Tutti concordano: € un’uva “costosa”, chiede esperienza,
pretende ’interpretazione esatta del territorio. Contro il
cambiamento climatico non ci sono soluzioni facili, «bi-
sognerebbe agire alla base, non solo limitare i danni; per il
momento, noi De Toma abbiamo deciso di puntare anche
sulle uve non adatte all’appassimento, con il fermo secco
e con un rosé. In cantiere ¢’¢ anche un Metodo Classico a
base moscato di Scanzo”.

Secondo entrambi i vignaioli la virtu del vitigno ¢ la
sua unicita: che sia passito e longevo o fresco e di pronta
beva, si pregia di un racconto gusto-olfattivo antico e ben
caratterizzato. Dall’elegante trasparenza del rosso ai pro-
fumi d’incenso, frutta scura, speziatura, florealita, balsami-
cita. Elementi sempre declinati in coerenza con evoluzione
(10 anni assicurati) e terroir. Acidita e soave astringenza
si esaltano, superano la dolcezza e suggeriscono di osare
nell’abbinamento: si la pasticceria, ma porte aperte a carni
e formaggi. ¢
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eccellenze
della Guida
Viniplus 2023

Per ascoltare la singolare
voce delmoscato di Scanzo
elasciarsiammaliare dalla
sua sciccheria proponiamo
un percorso fuorie dentrola
denominazione. Comincia-
MO CON UN ViNo rosso secco,
il @ Capriccio dell'abate
2020 di De Toma, che ci ha
stupiti per lampio paesag-
gio odoroso e la franchezza
di bocca: servirlo fresco e
pasteggiare con cason-
celli alla bergamasca. Due
Scanzo DOCG premiatissimi
dalla Guida Viniplus sonoiil
@ Moscato Di Scanzo “Se-
rafino” 2018 de Il Cipresso
che ha sbaragliato gli av-
versari con le sue profondi-
ta olfattive: amarena sotto
spirito, carruba e liquirizia,
cuoioincenso e tabaccoeil
© Moscato Di Scanzo 2017
di Fejoia che ha illuminato
la stanza con la lucentez-
za di un granato raffinato
e un naso generoso. Con
un crostino allo strachitunt
il primo, con una mousse
di castagne e cioccolato il
secondo.

Per provare due moscati
di Scanzo fuori zona e con
passaggio in legno ecco
@ Goccio di sole 2018 di
Caminella, 16 mesi in bar-
rique e 6 mesi in bottiglia:
nomen omen, e & Moscato
Passito di Gandosso 2005
di Tallarini da uve allevate
a pergoletta bergamasca,
anni in alternanza acciaio
e legno e una vita intera
davanti.




