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Durata annuale: marzo - dicembre 2009
Direttore: Prof. Vasco Boatto

UNIONE EUROPEA REGIONE DEL VENETO

Visite tecniche

Il Master prevede la realizzazione di alcuni 
viaggi presso le aree spumantistiche più 
importanti sia in Italia che all’estero, utili ai 
corsisti per acquisire uno spirito critico sui 
diversi modi di produrre e comunicare nelle 
diverse aree vitivinicole. Si prevede di visitare 
l’area piemontese dell’Asti, dello Champagne 
in Francia e del Cava in Spagna.

Ammissione

Il Master si rivolge a laureati alla ricerca di 
occupazione nel mondo del vino attraverso 
una specializzazione sul settore spumantistico. 
I soggetti destinatari dovranno essere in 
possesso almeno di una laurea di primo livello. 
Per la selezione dei candidati verrà costituita 
una commissione di esperti del settore. Il 
numero massimo di posti disponibili è 25, ed 
il corso sarà attivato con un numero minimo 
di 10 iscritti.

Tutte le informazioni sono disponibili nel sito 
del master: 

www.masterspumanti.org

Il Master è fi nanziato dal Fondo Sociale 
Europeo con DGR n. 1017 del 06/05/2008, ed 
il contributo per l’iscrizione è di 334,65 euro.

Scadenza della presentazione della domanda: 
entro le ore 10.00 del 10 febbraio 2009, 
sul sito:

www.unipd.it/unienter

Direttore: Prof. Vasco Boatto

Segreteria organizzativa
Università di Padova – Sede di Conegliano, Via XXVIII Aprile, 14 - 31015 – Conegliano (TV)
Tel 0438 450475 fax 0438 453736
Tutor : dott. Stefano Scaggiante
E mail : info@masterspumanti.org - Sito: www.masterspumanti.org

MINISTERO DEL LAVORO
E DELLE POLITICHE SOCIALI

Ufficio centrale per l’Orientamento e
la Formazione Profesisonale dei Lavoratori

Il Master di primo livello, organizzato 
dall’Università di Padova, prevede la 
formazione di una fi gura professionale 
altamente qualifi cata nella produzione dei 
vini spumanti, attraverso l’approfondimento 
tematico delle principali discipline del settore 
produttivo da quelle viticole-enologiche, 
agli aspetti gestionali, dal mercato alla 
comunicazione.

Moduli didattici
a) Viticoltura  120 ore
 Qualità delle uve 
 Architettura e gestione del vigneto
 Gestione del suolo
 Vitigni per la spumantizzazione
 Enografi a nazionale e internazionale

b) Enologia 260 ore
 Metodi di vinifi cazione    
 Fisica e chimica degli spumanti
 Microbiologia  
 Materiali e prodotti enologici
 Valutazione sensoriale
 Valutazione dei difetti organolettici
 Laboratorio di enologia
 Impiantistica e gestione informatica 
 degli impianti

c) Economia e comunicazione 220 ore
 Politica e legislazione vitivinicola   
 Economia aziendale
 Innovazione per l’impresa spumantistica 
 Marketing e tecniche delle vendite
 Tecnica e comunicazione spumantistica
 Analisi dei mercati e dei consumi

Project work e stage aziendali 200 ore

 Visite tecniche e seminari per 
 complessive 200 ore all’interno 
 dei tre moduli
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