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gniscienziato coltiva il
sogno dispiegare il
mistero dellavita,
svelare la magiadello
spirito impalbabile custodito nei
corpienelle cose. Comel’odore
del vino, lavera ossessione di
LuigiMoio che ha dedicato tutta
lavitaa catturare i profumi, quasi
unareplica del protagonista del
romanzo di Suskind,
Jean-Baptiste Grenouille.
«Ilrespiro delvino» edito da
Mondadori(pp.503, 26 euro) & la
sintesidel ciclopico lavoro diun
uomo discienza impegnato a
studiare enzimi e molecole,
fermentazioni, odorie aromi. Un
tentativo meticoloso, ossessivo,
preciso, diarrivare a dare una
spiegazione scientifica dettagliata
dell’aspetto pit affascinante per
gliappassionati, quello che li
spinge in competizione durante
le degustazioni comparate,
soprattutto se condotte alla cieca:
identificare per associazione i
profumirilasciati daun bicchiere
divino.
Diciamo subito che non & unlibro
facile anche selo spirito,
supportato dai bellissimi disegni
diAdaNatale che illustrano le fasi
piudelicate e complicate creando
un vero alfabeto illustrato della
degustazione, & divulgativo. Una
lettura alla portata diciascuno ma
cherichiede impegno. Tutto
nasce daunalezione tenutaa
Milano alla quale assiste
fortuitamente Laura Furlan della
Mondadori, appassionata divino
esocia Ais. La proposta difare il
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Mondadori pubblica il libro dedicato all’aspetto
che da sempre affascina di piu gli appassionati

Il respiro del vino
e 1l lungo viaggio
di1 Luigi Moio

libro e poiunlavoro durato due
anni, ossia il doppio del previsto,
nel corso del quale «'O
Professore», Ordinario di
Enologiaalla Federico Il e autore
dialmeno 200 saggi scientificisul
tema, compone il mosaico
seguendo un filologico
apparentemente disordinato per
gliestranei, ma preciso e
compiuto sin dalle prime battute
nellasuamente, proprio comela
cantina che disegno per un esame
dastudente della Scuola
Enologica di Avellino che poiha
realizzato nella maturitaa
Mirabella Eclano con il supporto
decisivo dellamoglie Laura.
Siparte dallo studio dei sensi, una
parte molto efficace che
introducel’argomento partendo
proprio dalla capacita umana,
decisamenteridottarispettoa
tantialtri esseriviventi, di
percepire il profumo delle cose. A
seguire un crescendo: lacaccia
agli odori, le caratteristiche quasi
inodori, dell'uva, la
trasformazione del mosto, la
trasformazione in bottiglia, il
ruolo dellegno, le fasi della
degustazione, la funzione del
tempo: in tutto venti capitolie la
conclusione davvero istruttiva:
“Secondo me- scrive
concludendo il volume per
degustare un vino non sono
sufficientisolide conoscenze
metodologiche, una vasta
esperienza o una buonamemoria
olfattiva, ma occorre essere artisti.
Sesieprividiun’allenata
sensibilita esteticae diuna
spiccata attitudine a cogliere la
bellezza deisingolidettagliche ci
circondano, & veramente difficile,
senon impossibile, percepire a
pieno tutte le sfumature
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grande agricoltura e grande
tecnicain cantina.

Due facce diunastessamedaglia
chein solivent’annihanno
cambiato il volto della viticoltura
regionale campana creando
anche vere e proprie scuole di
giovani competentie
appassionati.

Martutto questo entrapoco in
questolibro, che avra
sicuramente la fortuna difare il
giro del mondo in tante lingue
perchéhaal tempo stesso il rigore
delloscienziato ricercatore e la
capacita del divulgatore. Proprio
quello dicui siaveva bisogno in
un mondo popolato datroppi
sciamanie qualche ideologo
pazzo. Perché, alla fine, a dispetto
delle apparenze, uno scienziato &
sempre pit vicino diuno stregone
almistero dellavita. E dunque al
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sensoriali, e dunque emotive, che
ilvino & capace diinviarea chilo

beve con passione».

Lalettura arricchisce gli ! et d
appassionati, consente agli 1
iniziati dientrare in argomento, RESPIRO
precisabene alcunitotem " del
sciamaticia cuisi e appassionata . A
parte della criticanell’eradel 2.0, VINO

acominciare dalruolo dellegno
perfinire a quello deilieviti
selezionati che, a dispetto diquel
cheritiene una certa vulgata, non
sono affatto omologanti per il :
semplice fatto che gli odorie agli ;
aromi del vino partono dalmosto. :

Illibro & anche la punta \ .
dell’iceberg diunavera e propria
scuola enologicanapoletana che

haorigine dall’incontro tra Luigi
Moio, giovane studioso in
Francia, e Antonio Caggiano che
loinvitaa Taurasiper fare un
rosso di classe. Tra esperienzasul
campo (Maffini in Cilento, Marisa
Cuomo in Costiera Amalfitana,
Terre del Principe nell’Alto
Casertano) e studi ericerche che
culminano conilrientro alla
FedericoIl da ordinario e
l'istituzione del corso dilaureain
Enologia, Luigi Moio acquista un
ruolo diassoluta preminenza
nellanuovaviticoltura campana e
meridionale. Se Riccardo
Cotarella, I'altro grande nome
dell’enologia impegnato con
questivitigni, & figlio diun’altra
epoca, quelladel professionista
che doveva aggiustare in cantina i
frutti di una agricoltura rurale
empirica e caratterizzata da
sapere orale (altro totem poi
assunto come riferimento
assolutamente positivo damolti
del 2.0), il ruolo di Moio & quello
diaver collegato alivello
scientifico idue aspetti
fondamentali diun grande vino:
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Luigi Moio
Ordinario di
Enologiaalla
Federicolll,
enologo affermato
e produttorecon
lasuacantina
Quintodecimo
¢autoredioltre
200 pubblicazioni
scientifiche sul
vino
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