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CONSIDERAZIONI SULLATTIVITA’
DEL CORSO DI PERFEZIONAMENTO

agli anni "60 la meccanizzazione ha impresso al-

la fecnica enologica una profonda evoluzione.

Sono state mutuate macching e processi biotec-
nolozici da alin comparni del settore alimentare con 1'in-
1ento di otenere ki riduzione dei costi di lavorazione ¢ una
mighore presentazio
ne del prodotto vino.
(Juesto processo evo-
lutive,  inizialmente
sviluppatosi su basi
empiriche senza 1l
supporio di precise co-
niascenze scientifiche,
si va sempre piit na- [
zionalizzando.  Spe-
cialment negli ultimi
[0~ 15 anni la miglic
re conoscenza  dei
complessi fenomeni di
natura chimica, chimi-
co-fisica ed endimali-
ca, coiovolt nelle va-
tie fasi della vinificazione allontana gli operaton viniceli
all"spphicazione fdestica di regole radizionali. Questa
concezione di lavorusione & del wilo innovativa per [ sfrut-
tury produttiva e organizzativa delle axende vinicole: si
vanne sempre piil delinesndo settori specialistict inerenti le
diverse aree disciplinari dell’enologia che possono enu
clearsi in: viticolmra, biochimica, marketing, legislazione
vinicola, S tende
sempre pid abla ge
stione integrale della
qualiti che coinvolge
li scelta della materia
primi e delle tecniche
nelle varie fasi della
vinificazione.  Nel
piasselo un cero pro-
cesso di lavorazione
nen tenevi eonto de-
gl eventuali effetd
NEcativi: quest erno
considerati un prezzo
necessario da pagare
per conseguire i risul-
tati voluti; oggi in cig-
skuni operagions s cerea di conseguire gh effetti desidera-
li minimizzands quelli negativi. 1 passaggio dalla produ-
ione tradizionale o quells tecnologica pin avanzata richie-
de la rierganizzazione degli imprann ed una moderna for-
muzione del tecnico enologico, poiché il trasferimento del
le conceioni scientifiche nella pratcq applicativa non pud
essere affidata solo alle anrezzatune ma soprattutto ol rzio-
cinio dell'uomo. Si pone, pertanto, come indilazionabile il
problema di disporre di personale con formazione interdi-
sciplinare capace di affrontare i problemi che si presentano
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nelle varie aree disciplinari dell’enologia. In questo conte-
sto si inserisce il Corso di Perfeeionumento-Master post-
laurea in Enologia che 1'Universita Cattolica del Sacro
Cuore ha uttivato per | prima volta nell'snno sccademico
1984/85 ¢ chic si svolge previlentemente presso la Facolth
di Agrana, sede di
Piacenza,

Gili obiettivi di
questo Corso a ca
denza annuale so
no moleplici e
POSS0N0 CS5CIC CO-
si riepilogali;

v Tndirizzare i
riovaeni allo studio
approfondito. dal-
I'ennlogia reorica
i Tutt 1 suoi sete-
ri (chimica, micro
bialogia, bioinge-
gneria) per accre-
soerne ed elevame
il livello culturale, in modo da preparacdi ad une corretia in-
terpretazione delle indicaziond formite dalla rmeerca di base,

v Lornire una conoscenza approfondita dei problemi
cconomici ¢ di marketing che costituiscono il vincolo -
ciale di una moderna azienda vinicola,

Sitende cosi abituare i teenict ad un attento csame del-
le strutegie teeniche-uziendali per evitare delusiont derivan-
i da realizeazion
poco soddisfacent
dal punto di vista
ECONOMICH,

v Contribuire
al rilancio dell’im
maging del vino co-
e copdinvante ali-
menlire con  una
correlly  imforma-
piomee del consima-
lore che spesso
ouarda con diffi-
denza ln modemiz-
zazione delle canti-
ne. Le linee didatt-
che del Master song
fondate su di un equilibrato rapporto tra gl insegnamenti leo-
rici attinenti Menologia generale e gli insegnamenti concer-
nentl le tecnologie di preparazione dei vini e le attrezezature
enologiche. Un ampio spazio & riservato alla teenologia, al
marketing ed alla legislazione vinicoli.

1 corso & articolato n;

- lezroni teoriche ed esercitdom i laboratorio

- lezioni ieoneo-pratche presso indusirie enolomche

= lezioni teorico-pratiche presso industrie produitrici di

macching enologiche.
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Gli insegnamenti basilan sono 1 sepuenti:

- Mozioni di viticoltura

- Chimica enologica

- Microbiclogia enologica

- Teenologia enologica

- Operigioni unitarie

- Analisi sensoriale

- Sistemi qualith

- Beonomia dell’ Azienda vinicola

- Legislazione vinicola nella CEE

L attivita didatiiea comprende 250 ore, di
cui 70 dedicate ad esercitazioni pratiche ¢ vi-
site i studio, oltre I'impegno per lo svolg-
mento dell"elaborato finale di tesi, che pub es-
sere svollo, con periodo di stage, presso azien-
de del settore, Le lezioni sono svolte dai do-
centi della Facoltd di Agracia di Pigcenza, in-
teprate, per wspelll specifici, con docenti pro-
venienii da altre Universiti, Vengono anche
realizzati seminan con lo partecipazione di
esperti appartenenti alle maggion industrie
enologiche. Per collegurc orgamcamente le
noziont di studio con la realéd produttiva sono
effettuate visite di smudia a impianti indusiria-
I italiani e stranierd, L approfondimento criti-
co delle singole discipline permene di facili-
tare il coordinamento di tutte le operazioni
della vinificazione ed aivtare il produttone ad
ottenere il miglior vino possibile da una de-
terminata uva. Tn guest’ollice con maggiore r
pore 51 sviluppa il controllo di qualith esteso a
tuttey 11 processo produttive, in modo da spez-
zare quel vineolo tradizionale che induceva a
valutare Ta qualith enologica solo su cerli co-
ratteri visivi (colare, impidezza), ol faitivi (-
nezza ed eleganza degli aromi) e gustativi (su-
pore equilibrato ed armonico),

L'ultima tappa riguarda, come & logieo, il
controllo del prodoto finito ¢ coinvalge 1'a-
nalisi chimica per avere un giudizio globale
circa 'armonia di composizione (compresa la
rispondenza alle nomme igienico-legali) e I'e-
same organoleitico per la valutazione delle
percezioni olfamive e gustalive. A gueslo pro-
pasito, oged in enologia st vanno diffondendo
le metodiche matematiche e statistiche della
chemiometria per avvicinare il piin possibile
con un linguaggio appropriato 1 dan chimici ai
dati sensoriali.

Sonp ammessi al Corso | laureati in
Scienze Agrarie, Chimica, Scienze e
Teenologic Alimentari, Scienze Biologiche,
Chirmica ¢ Tecnologin  Farmaceutiche,
Farmacia, Tngegneria Chimica, Medicina,
Veterinana, Economia ¢ Commercio, T posti
disponibili sono 15, "ammissione al Corso @
subordinata ad un gmdizio di wdoneiti per G-
toli emesso dal Consiglio del Corso.

L'iniziativa risponde alle esizgenze di unu
enologia del 2000 indifzzata ad unlizeare al
meglio il grande patrimonio di vini che il no-
stro Paese, cosl vario nelle sue condizionm eca-
pedologiche, pud produrre,
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