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A Gavi la lectio magistralis di Luigi Moio
 “La scienza del tempo nei vini bianchi”
A Tenuta La Giustiniana, il vicepresidente dell’OIV ha guidato un’ampia platea di produttori e tecnici in una riflessione sulla capacità dei vini bianchi di evolvere conservando identità, integrità sensoriale e riconoscibilità.
Gavi, 25 giugno 2026 – Non longevità, ma scienza del tempo e un campo di conoscenze da indagare con rigore, dentro la materia viva dell’uva, del mosto e del vino. È questo il centro dell’incontro “La scienza del tempo nei vini bianchi”, che si è svolto a Gavi, a Tenuta La Giustiniana, con Luigi Moio, vicepresidente dell’OIV Organizzazione Internazionale della Vigna e del Vino e professore ordinario di Enologia all’Università degli Studi di Napoli Federico II, Dipartimento di Agraria.
Moio ha sviluppato una lezione dedicata alla capacità dei vini bianchi di attraversare il tempo non come semplice resistenza agli anni, ma come persistenza della propria identità sensoriale. Una riflessione che riprende alcuni dei temi al centro del suo lavoro scientifico e divulgativo, a partire dalla continuità biologica tra uva e vino.
«Il vino, in questo momento, ha bisogno di riflessioni tecniche rigorose», ha spiegato Moio, invitando a superare l’uso generico di alcune parole spesso abusate nel linguaggio del vino. Tra queste, proprio “longevità”. Perché un vino non è longevo semplicemente se dura molti anni. Lo è, semmai, se riesce a mantenere nel tempo integrità, riconoscibilità e coerenza sensoriale.
Il tema, secondo Moio, riguarda in modo particolare i vini bianchi, oggi sempre più esposti alla sfida del cambiamento climatico, dell’aumento dei processi ossidativi e della necessità di preservare freschezza, tensione e precisione aromatica. Il vino è stato definito come un “equilibrio instabile”, una materia complessa che chiede di essere compresa e accompagnata. Occorre sapere quali componenti si muovono, con quali cinetiche evolvono polifenoli, aromi, precursori, ossigeno, acidità e struttura.
Al centro della lezione anche il concetto di continuità biologica dell’identità sensoriale. Ciò che un vino diventa nel tempo non può essere separato dalla sua base di partenza. La qualità evolutiva nasce prima della cantina: nel potenziale biochimico dell’uva, nella relazione fra varietà, pianta e territorio. Nel vino, ha ricordato Moio, la “genetica” pesa moltissimo: la materia prima è la base profonda su cui si costruisce ogni possibilità di durata.
In questa prospettiva, varietà come il Cortese diventano casi di studio particolarmente interessanti.
Il tempo, dunque, non è attesa passiva, ma la conseguenza di scelte precise. Dalla vigna alla cantina, la capacità di evolvere resta il risultato di una competenza tecnica profonda.
Nel corso dell’incontro è emerso anche un nuovo tema economico e culturale: la piacevolezza di beva dei vini bianchi, soprattutto quando fondata su leggerezza, bevibilità, basso tenore alcolico e tensione, diventerà sempre più difficile da ottenere. In un clima che tende ad aumentare maturazioni, grado alcolico e rischio ossidativo, produrre vini sottili, freschi e capaci di durare sarà una sfida sempre più complessa. Una complessità che il Gavi già incarna perfettamente e che il mercato dovrà imparare a riconoscere e valorizzare.
Per la denominazione del Gavi l’incontro ha rappresentato un’occasione di approfondimento: capire come un vino bianco possa restare sé stesso nel tempo, continuando a esprimere il proprio paesaggio, la propria varietà e la propria identità sensoriale. Una conferma del percorso intrapreso dal Consorzio Tutela del Gavi  con  Ambrosia, il progetto finanziato dal 2023 per studiare l’adattamento del Cortese all’interno del suo territorio di elezione. Attraverso questo studio agronomico il Consorzio ha avviato un percorso di analisi e monitoraggio volto a leggere con maggiore precisione le relazioni tra vitigno, suolo, clima e calice.
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