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Con questa rubrica, intendiamo raccontare le vigne storiche, quelle colline o loro parti che nel tempo
hanno rivelato una particolare grandezza dei vini e poco per volta hanno sedimentato una speciale no-
torieta. Sono quei siti che in Francia si chiamano semplicemente “crii” e che in Italia hanno una deno-
minazione pit complessa, “Menzioni Geografiche Aggiuntive”. Ma nel concreto il significato & lo stesso.

Loazzolo: il privilegio

delle vigne tra | boschi

Michele Longo

“Y | vino & il canto della terra
Ivcrso il cielo” scriveva Luigi
Veronelli.

Il perché di questa citazione sa-
ra chiaro se avrete la pazienza di
leggere l'articolo fino in fondo.

Loazzolo ¢ un piccolo comune
della Langa Astigiana, non lonta-
no da Canelli, incunearo la dove si
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incontrano il Monferrato e le Lan-
ghe, a 430 m sul livello del mare.
Questo piccolo borgo, il cui nome
deriva dal latino Lupatiolum (luo-
go in cui scorrazza il lupo), sta al
centro di un fazzoletto di terra fat-
to di boschi e vigneti. Le perga-
mene medioevali e gli archivi par-
rocchiali parlano di una terra con

straordinaria vocazione vinicola e
per questo contesa nei secoli da Li-
guri e Romani, Saraceni e Longo-
bardi, per arrivare ai Savoia. Dal
XII secolo Loazzolo & diventato
proprietd dei marchesi del Mon-
ferrato, che poi lo cedettero al Co-
mune di Asti nel 1200.

A Loazzolo non ci capiti, ci devi



voler arrivare. Da Canelli la strada
si arrampica, curva dopo curva, in
un territorio dove la vigna si con-
fonde con il bosco, fino a giunge-
re, dopo una decina di chilometri,
al centro di questo piccolo borgo
della Valle Bormida. Vigna, bo-
sco e il suono del “marin”, il vento
proveniente dalla Liguria. Un’aria
che sa di mare, carica di profumi
mediterranei; vigneti ripidi e ben
esposti. Un microclima particola-
re che permette la crescita di man-
dorli, fichi e qualche ulivo. Condi-
zioni ideali per la vite, soprattutto
il Moscato.

La piu piccola Doc
d’Italia

Ed & proprio qui che nel 1992 ¢
nato il Loazzolo, la Doc pitt picco-
la d'Italia. Un vino dolce, pii uni-
co che raro, frutto di vendemmie
tardive, ottenuto esclusivamente
da uve Moscato prodotte nel co-
mune di Loazzolo.

Come molti grandi vini, anche
il Loazzolo ha una storia affasci-
nante, di forte legame con il ter-
ritorio e le sue tradizioni e, come
spesso accade, intimamente legato
ad alcuni personaggi. Sono quat-
tro quelli identificati come “I Pa-.
dri del Loazzolo”.

Uno & Giancarlo Scaglione,
unanimemente riconosciuto — an-
che dagli altri produttori — come
“il primo a riscoprire questo vi-
no e il primo a battersi per farlo
conoscere e apprezzare”. Definire
Giancarlo Scaglione non & sempli-
ce. Diplomato alla Scuola Enolo-
gica di Alba nel 1962 e poi lau-
reato in Scienze Biologiche all'u-
niversita di Torino dove inizio a
lavorare. Richiamato “alla terra”
grazie ai Gancia, dove lavord negli
anni Setranta e Ottanta come di-
rettore; poi apprezzato consulente
e poi ancora insegnante alla Scuola
Enologica di Alba. Botanico? Eno-
logo? Produttore? Forse pili sem-
plicemente innamorato della sua
terra, testimone e protagonista de-
gli ultimi quarant’anni della sto-
ria vitivinicola piemontese.

Giancarlo, a meta degli anni
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Orttanta, aveva capito I'importan-
za di dare un’identita al suo terri-
torio. Grazie alla sua attivita, eb-
be l'opportunita di frequentare
Giacomo Bologna (il secondo dei
quattro), quando quest’ultimo de-
cise di “trasformare e re-inventare”
la Barbera per farle guadagnare lo
status di nobilta che meritava. Fu
proprio Giacomo Bologna, dopo
qualche anno, a proporre a Gian-
carlo di “fare qualcosa di buono
anche per il Moscato”. A Giancarlo
il compito di produrlo; a vender-
lo e promuoverlo ci avrebbe pen-
sato Giacomo Bologna. Giancar-
lo sviluppo cosi l'idea di produr-
re un vino passito da uve Moscato
che recuperasse 1‘antica tradizione
dei vini dolci della Val Bormida,
prodotti un tempo per il consumo
familiare o la vendita in quanti-
ta limitate o le funzioni religiose.

Una tradizione antica

Era questa un’antica tradizio-
ne descritta a fine Otrocento da il-
lustri studiosi. Arnaldo Strucchi,
nella sua monografia “I Miglio-
ri Vini d’Iralia”, edito da Hoepli
del 1908, a proposito del “Mosca-
to di Canelli”, raccontava: “... con
I'uva Moscato, si prepara, peraltro
in piccola quantita, un vino zuc-
cherino, detto Moscato appassito 0
passito, dolce, delicato, adatto per
signora. Si lasciano i grappoli, ap-
passire per alquanti giorni sulla
vigna. Quando appaiono permet-
tente maturi, si scelgono e ripuli-
scono degli acini guasti, poi si col-
locano con riguardo, senza schiac-
ciarli, in ceste basse e larghe. Por-
tati allo stabilimento, vengono di-

stesi con cura sopra stuoie, in loca-
li a temperatura asciutta, preferi-
bilmente alquanto calda. Quando
gli acini sono appassiti, si ripuli-
scono i grappoli dagli acini marci
e si portano nel torchio per estrar-
ne il mosto, che si pone a fermen-
tare senza graspi entro tinozze ...
Nella primavera successiva si tra-
vasa il vino entro altri barili ... Co-
mincera ad essere buono a tre an-
ni di etd, buonissimo a sei, ottimo
dopo dieci ...".

Prendendo spunto da suo non-
no Masin — e pilt in generale dal-
la tradizione delle sue terre — de-
cise di produrre il suo vino. Par-
tendo dai ricordi dell’infanzia e da
una vecchia vigna a oltre 500 me-
tri di quota, talmente ripida che la
vendemmia veniva svolta con I'au-
silio di slitte trainate con le cor-
de, Giancarlo inizid la produzio-
ne, applicando anche le nuove tec-
nologie di vinificazione conosciu-
te nella sua atcivitd professionale.

Si avvalse delle tecniche france-
si affinché le uve venissero attac-
cate dalla muffa nobile. Per l'ap-
passimento e la vinificazione re-
cuperd le vecchie tradizioni locali:
vendemmie “scalari” per sfruttare
al massimo |'appassimento natu-
rale del Moscato sulla vite; utiliz-
zo di vecchi torchi quadrati, nes-
suna centrifuga né pastorizzazio-
ne del mosto. Infine, per 'affina-
mento, 1'uso delle barrigues, dove
il vino fermenta e riposa per circa
due anni, al buio di cantine scava-
te nel tufo.

Erano gli inizi di maggio del
1987, quando Giancarlo fece as-
saggiare il primo vino a Gino Ve-
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ronelli, Giacomo Bologna e Vitto-
rio Vallarino Gancia, gli altri “pa-
dri” di questo “sogno”.

Veronelli, da grande fautore
dell'importanza di legare il no-
me del vino al suo territorio, pro-
nuncio la frase storica, che avreb-
be segnato il “destino” del prodot-
to: “Questo non & un moscato, €
Loazzolo!”.

Fu 'inizio di un’avventura stra-
ordinaria, culminata nel 1992 con
la Doc Loazzolo.

Giancarlo Scaglione avrebbe po-
tuto tenere per sé il risultato della
sua “visione” e fare di quel Mosca-
to passito esclusivamente un vi-
no aziendale. La grandezza di cer-
ti personaggi, perd, la misuri an-
che dalla grandezza dei loro sogni.
Cosi anziché registrare con un no-
me di fantasia un proprio marchio
aziendale, decise che era piu im-
portante “far parlare il territorio”.

Con l'aiuto di Vittorio Vallarino
Gancia, che conosceva bene i viti-
coltori di Moscato, parld della sua
idea ad altri viticoltori della zona
e li coinvolse nel suo progetto. Su-
bito aderirono Giuseppe Galliano
(Borgo Maragliano), Giuseppe La-
jolo (Piancanelli) e Giovanni Sa-
tragno (Borgo Sanbui).

Le note del Disciplinare

Il disciplinare del Loazzolo pre-
vede precise regole sulla prove-
nienza delle uve, sulle pendenze,
sulle esposizioni, sull’eta delle vi-
gne e sulle rese: solo uve Moscato
coltivate nel Comune di Loazzolo,
in vigneti collinari con pendenze
minime del 20% con esposizione
da est a ovest; resa in uva non su-
periore a 50 quinrali per ettaro per
vigneti con almeno 8 anni di ecd
(nei vigneti piu giovani la quan-
tita di uva decresce fino alla me-
ta); solo uve appassite ed eventual-
mente attaccate dalla muffa nobi-
le; le uve devono assicurare un ti-
tolo alcolometrico minimo com-
plessivo di gradi 15,5, di cui al-
meno 11 svolti; la resa massima
dell’'uva in vino non deve supera-
re il 55%.

Il mosto viene vinificato all’ini-
zio dell’inverno, farto fermentare
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lentamente e affinato per 24 mesi
a partire dal 1° gennaio successi-
vo alla vendemmia; almeno 6 me-
si trascorsi in botticelle di rovere
di capacita non superiore a 250 li-
tri. Il Loazzolo dev’essere obbliga-
toriamente imbottigliato nel co-
mune di Loazzolo. Un disciplinare
severo, per un vino che & prodot-
to su meno di 4 ettari di vigneto e
la cui produzione supera appena le
50.000 bottiglie all'anno.

I caratteri del vino

Il Loazzolo & un vino affascinan-
te anche nelle sue connotazioni or-
ganolettiche. Per alcuni aspetti ri-
corda, senza sfigurare, certi Sauter-
nes o alcuni vini dolci del Burgen-
land austriaco, ma € italiano e —
aspetto non secondario — costa mol-
to meno. Nel bicchiere si presenta
con un bel colore giallo dorato, in-
tenso, con riflessi accesi e brillanti.
Al naso impressiona per intensita,
complessita e finezza. Le note dolci
di miele, pesca, albicocca candita e
vaniglia si mescolano in modo ar-
monico con quelle fresche di agru-
mi. Al palato mantiene le aspetta-
tive dell’olfatto. Il Loazzolo & un
vino che colpisce per i suoi con-
trasti perfettamente equilibrati.
Dolce, caldo e morbido, mantie-
ne il caratteristico aroma del Mo-
scato abbinato a una bella e acidita
che non lo rende mai stucchevole.

E un vino complesso ma di
estrema bevibilita e piacevolezza,
non smetteresti mai di berlo. Ot-
timo abbinato con formaggi erbo-
rinati o robiola di capra o con pic-
cola pasticceria.

Eccellente da solo o — come so-
leva dire Gino Veronelli — “da me-
ditazione”.

Un vino musicale

Per capire di pit il Loazzolo,
ho incontrato Giovanni Scaglio-
ne, figlio di Giancarlo. Attraverso
i suoi ricordi di ragazzo, si & pre-
stato al gioco “se questo vino fosse
musica, che musica sarebbe!”. O,
per dirla alla Veronelli, se “Il vino
¢ il canto della terra verso il cielo”,
il Loazzolo che canto sarebbe.

Seduti sotto il pergolato del-
la sua casa vicina al Forteto del-
la Luja, trasformata grazie allo lo-
ro anima ecologista in Oasi del
WWE, bevendo un bicchiere di
Loazzolo accompagnato da una Ro-
biola, abbiamo iniziato a giocare.

“Se fosse musica” — il pensiero
di Giovanni, tra un sorso e 'alto —
“sarebbe sicuramente un brano di
jazz molto suadente: ti direi una
bossa-nova. La bossa-nova & un ge-
nere difficile, ma piace a tutti.” Mi
viene in mente Tom_Jobin:. Penso a
Garota de Ipanema, un pezzo di al-
ta difficolta tecnica, ma assai pia-
cevole e conosciuto da tutti, anche
da quelli che dicono di non ap-
prezzare la musica jazz.

Il Loazzolo & un po’ cosi. Dif-
ficile da fare — come tutti i passi-
ti — ma piace a chiunque lo fai as-
saggiare, anche se — a differenza di
quel magnifico brano di Jobim —
non ancora cosi conosciuto.

Questo vuol dire solo che c'¢
ancora molto lavoro da fare.

Volete un consiglio? Provate
anche voi. Compratevi una botti-
glia di Loazzolo, mettetevi seduti
tranquilli in poltrona, accendetevi
lo stereo o qualunque riproduttore
musicale, cercate Garota de Ipane-
ma e iniziate a sorseggiare questo
prezioso vino ascoltando la musi-
calita del brano. Un mescolarsi di
sonorita acute e ritmate con altre
pil calde e suadenti, proprio co-
me il Loazzolo. E se non dovesse
piacervi Jobim ... trovarte voi quel-
lo che vi sembra pit appropriato.

Ad oggi i produttori del Loaz-
zolo sono otto: Borgo Isolabella,
Borgo Maragliano, Borgo Moncal-
vo, Borgo Sanbui, Ca’ Bianca, For- |
teto della Luja, Pianbello e Pian-
canelli.
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