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KRZYSZTOF DOBRYLKO

uscat to jedna z najbardziej wszechstronnych odmian

winoro$li. Powszechnie znane sg muszkaty wytrawne,

lekko stodkie, bardzo stodkie i stodkie wzmacniane, ale

czesto zapomina sie o jego piemonckich musujacych interpretacjach

- moscato d’Asti i asti spumante. A szkoda, bo to wina oryginalne
iwarte glebszego poznania.

Aromatyczne grona muszkatéw opisane zostaty juz dawno. Wie-

dziano o ich mocy przyciagania owadéw i dlatego rzymski uczony

Pilniusz Starszy nazwatl je uva apiana (pszezele grona). Do dzis
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wystepuja w wielu odmianach, ale do produkeji wina najczes$ciej
wykorzystuje sie jedng z dwéch: muscat blanc  petits grains i mu-
scat d’alexandria. Pierwsza daje wina pelniejsze, gtebsze, pachnace
cytrusami, druga jest stodsza i mniej wyrafinowana. W Piemoncie

znajdziemy pierwsza, nazywana tam moscato bianco (czasami dla
starych krzewéw uzywa sie okreélenia moscato di canelli).

Konkurencja w winnicach tej czesci Wtoch jest bardzo ostra.
Najlepsze obsadzone sg nebbiolo, troche gorsze oddano barberze,
a dolcetto i moscato podzielity miedzy siebie reszte. Obydwie te od-
miany dobrze czuja sie na lekkiej piaszczystej glebie.

Moscato zajmuje ponad 10 tys. ha, z ktérych w 2011 roku wypro-
dukowano 106 mln butelek. Stodkie babelki to podstawa egzysten-
cji dla ponad 5 tys. producentéw w 53 gminach potozonych miedzy
miastami Asti, Cuneo i Alessandria. Wiekszo$éé rolnikéw sprzedaje
grona do wielkich winiarni, czego najlepszym przyktadem jest wio-
ska Mango, gdzie z 200 wtascicieli winnie tylko 5 butelkuje swoje
wina. Pozostali zasilajg strumieri asti spumante rozlewany do bu-
telek lokalnych potentatéw jak Martini czy Cinzano. Troche lepiej
jest z moscato d’Asti, bo najlepsze wina powstaja weigz u matych
producentéw.

Moscato d’Asti trudno zrobié. Wymaga dobrze wyposazonej
piwnicy, umozliwiajacej subtelng ingerencje w proces fermentacji
i filtracji wina. Okreélony dla apelacji niski poziom alkoholu wy-
musza przerwanie fermentacji przez szybkie schlodzenie bogatego
w resztkowy cukier moszezu, a wytapujaca komérki drozdzy filtracja
zapobiega jej spontanicznemu wznowieniu. Fermentacja odbywa sie
w zamknietych kadziach z nierdzewnej stali, a wydzielony przy oka-
zji drugiej fermentacji (metoda Charmat) dwutlenek wegla pozostaje
w winie. Jego poziom jest doéé niski, wiec do zamkniecia butelki
wystarcza zwykty korek.

W efekcie technologicznych zabiegéw otrzymujemy owocowy,
lekko stodki trunek o poziomie alkoholu 5-6 %, z delikatnie draznia-
cymijezyk babelkami (jak mawiajg Wtosi - frizzante). Jego najwiek-
szg zaleta jest niebywata delikatnoéé i zwiewno$é kwiatowo-owo-
cowych aromatéw, ktére doskonale sie harmonizuja z wyczuwalna
stodycza i nadajaeymi winu lekkosé babelkami. Swieze aromaty
przywodza na mys$l kwiaty bzu, jasminu i pomarariczy, a stodycz ust
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dobrze uzupetnia cytrusowa kwasowosé. Wino najlepiej smakuje
tuz po zabutelkowaniu i dlatego cze$é producentéw rozlewa je kilka
razy w ciggu roku, wiec dobrze jest na etykiecie sprawdzié, kiedy
dana partia trafita do butelek.

Asti spumante powstaje w podobny sposdb, ale fermentowany
moszcz schtadzany jest nieco pézniej, a przy drugiej fermentacji po-
wstaje wiecej bgbelkéw. Wino jest odrobine mocniejsze, mniej stod-
kie, a bgbelki wymagaja klasycznego szampanskiego korka.

Kilka tygodni temu spotkatem w Enoteca Regionale Colline del
Moscato w Mango kilku oddanych muszkatowi piemonckich winia-
rzy. Dzieki nim poznalem moscato bianco od innej, zgota nieocze-
kiwanej strony. Swiezo zabutelkowane wina potwierdzily wyjatko-
wy urok mtodych muszkatéw - uwodzity delikatno$cig aromatéw
ikruchg harmonia ust. Niespodzianki zaczely sie, gdy do kieliszkéw
trafity nieco starsze, powstajgce ze starych krzewéw i lepiej rozpo-
znanych siedlisk wina. Byly ,powazniejsze”, z mocniej zaznaczony-
miaromatami i lepiej rozbudowanymi ustami. Dobrze zachowana
kwasowo$é nadawata im glebie, nie burzac ogdlnej harmonii. Kilka
starszych rocznikéw pokazalo dalsza ewolucje. Typowe w mtodosei
nuty kwiatowe przechodzg z wiekiem w aromaty i smaki §wiezych
pomaranczy i grejpfrutéw, ktérych kwasowoéé dobrze réwnowazy
stodycz wina. Jednak, jak pokazata dalsza degustacja, nie byt to ko-
niec niespodzianek. Mocne doznania zapewnita butelka Moscato
d’Asti Cuné 1999, jak réwniez zrobiona metoda szampaniska butel-
ka Asti Spumante 1999. Obydwie ziolowe, wpadajace w tymianko-
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wo-szatwiowe tony, z nuta politury; rodzaj win, ktére sie kocha albo
nienawidzi. Nie pokochatem ich, ale docenitem ich wyjatkowa
oryginalno$é i zadziwiajacg dtugowiecznosé. Wréémy jednak do
miodych win. W Swieta beda pyszne do prostej babki drozdzowej,
takze do sernika, mandarynek i suszonych moreli oraz do zurawi-
nowego kisielu. Mozna sie tez nimi cieszy¢ po prostu, rozpakowu-
jac prezenty. Q

we Wtoszech:

i Moscato d’Asti, ktdre zrobity na mnie wrazenie
Ca’D’Gal, Lumine 2012, Ca’D’Gal, Vigna Vecchia 2010
i2005; Bera 2012; Marco Bianco, Villa 2011; Marco Bianco,
Crivella 20081 2003; Cascina Galletto 2012; Marco Dolatti,
La Galeisa 2011; Ghiga 2011
Moscato d’Asti, ktére mozna kupié w Polsce:

Icardi, La Rosa Salvatica (Importer: Noma); Paolo Saracco
(Importer: Mielzyriski); La Spinetta, Biancospino
(Importer: Dionizos); Giacomo Bologna Braida, Vigna
senza Nomine (Importer: Pavonique); Terre da Vino,

La Gatta (Importer: Dekanter); Michele Chiarlo, Nivole
(Importer: DELiIWINA); Rivetto (Wina.pl)
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