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A volte, per curiosi processi involutivi della conoscenza, la storia si trasforma in mito, racconto 

alterato dalla fantasia popolare dove la fonte letteraria o gli elementi accertati non rappresentano 

cade sovente se l’oggetto di cui si parla è molto lontano nel tempo e si preferisce un’immagine 

meno sfumati i contorni della narrazione e costruire una nuova intelaiatura dell’esposizione scritta.

tissimi lustri. 

La storia di tale Moscato, ricavato dall’omonima cultivar a bacca bianca, inizia con buona proba



trova condizioni ideali di acclimatazione soprattutto a Frontignan, in Linguadoca, e per l’appunto 

a Taggia, destinata ad assurgere ai vertici della vitivinicoltura cisalpina durante il Rinascimento. Le 

del territorio ligure, paragonava i vini della zona alle grandi Malvasie di Creta e di Cipro. Era un 

registrazioni effettuate tra il 1445 e il 1478 alla Dogana di Ripa Grande, sul Tevere, permettono di 

Greco non superano mai i 6 bolognini, Razzesi e Latini, pure ottimi, delle Riviere i 4, Mangiaguerra, 

mente. La sua eccellenza è avallata dalle opinioni dei contemporanei. Una prima conferma si trova 
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re” di Paolo III Farnese, papa dal 1534 al 1549. a lungo. 

Il Moscatello di Taggia, celebrato pure nella 

monumentale opera di Andrea Bacci, si affer

ma nel XVI secolo su nuovi mercati: sorpren

cantine dell’aristocrazia sabauda, spiegabile col 

della rinomanza, il medico e letterato milanese 

Ortensio Lando lo considerava tanto buono 

addirittura da anelare alla morte affogando in 

molto alcolico e di colore dorato. Il corografo 
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il migliore di tutto il continente d’Italia, uguale 

se non superiore nel vigore e nella fragranza al 

affermava in alcuni ispirati versi il savonese Ga

cambiare sia a livello locale, sia sul mercato 

internazionale. A Taggia l’olivicoltura si impone 

gradualmente nelle campagne, mentre la vite 

arretra in spazi periferici: se da un lato l’olio 

Marsiglia per la fabbricazione industriale del 

all’abbandono della botte per il trasporto a 

uve migliori. Il riferimento è all’abate benedet

mancano investimenti mirati in agricoltura: i 

Genovesi preferiscono riempire le cantine di 

nere la viticoltura nelle terre della Repubblica. 

La debolezza mercantile della viticoltura ligure 

vibili a causa in primis della scarsa specializza

zione dei vigneti, dove seminativi, leguminose e 
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forte concorrenza francese o spagnola, di eccellente livello, i coltivatori, nel tentativo di diminuire 

le spese, specie per il molto legname necessario alla palatura, per avere un sicuro guadagno tra

sformavano immaturamente in vino mosti di rozza fattura, mescolando ogni sorta d’uva – spesso 

acerba onde evitare la grandine o le beccature degli uccelli –, oppure producevano moltissimi 

e adatte all’ambiente pedoclimatico della Riviera: tra esse, rossese nero, vermentino, pigato e 

riese, Eros Mammoliti, coadiuvato dal futuro enologo Giampiero Gerbi, inizia un febbrile lavoro 

calda morbidezza con sentori di confettura.

– comprendente le valli Argentina e Armea e il tratto litoraneo tra Ospedaletti e Santo Stefano 
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approssimativamente a 3.000 bottiglie, ma il numero è destinato ad aumentare con l’entrata in 

produzione delle nuove viti.

incomparabili. 

Moscatello di Taggia, Dolce frizzante - 2008

frutta sciroppata e lievemente balsamici. In bocca una sorpresa: l’effervescenza è delicatissima e ancora presente, 

percettibili.

Moscatello di Taggia, Vendemmia tardiva - 2009

Moscatello di Taggia, Secco - 2012 

lo splendido colore giallo paglierino, intenso e vivace, anticipa il sorprendente corredo gustativo, tra declinazioni di 

Moscatello di Taggia, Passito - 2012 

Moscatello di Taggia, Secco - 2013 

Seconda produzione a denominazione di origine: l’offerta complessiva si avvicina alle 400 bottiglie. Il colore è giallo 
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Moscatello di Taggia, Secco - 2014 

sulla scorta degli eccellenti risultati ottenuti in fase di sperimentazione. Il colore è giallo paglierino poco intenso. Al 

naso è aromatico, con sentori iniziali di agrumi e pesca a polpa bianca acerba, seguiti da un lieve ricordo erbaceo 

Moscatello di Taggia, Secco - 2014 

Moscatello di Taggia, Secco - 2014

terreno argilloso. Veste giallo paglierino intenso. Si percepiscono la nota aromatica dell’uva, frutta matura, pesca, 

Schede realizzate in collaborazione con Augusto Manfredi 
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