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Ancora oggi rimane 

una delle poche 

scuole enologiche 

presenti in Italia 

La scuola enologica 

di Alba nasce 

nel1881, 

per Regio decreto   



 

Nei primi due anni la 
preparazione di base 
prevede lo studio di 
italiano, matematica, 
informatica, scienze e 
chimica. 

 

La lingua inglese è invece 
presente in tutti gli anni 
di studio 

Percorso di studio e formazione  
Il nostro istituto ha un carattere prevalentemente scientifico; 

viene affrontato un percorso completo di scienze, chimica, 

botanica e tecnologie alimentari, indirizzato verso la 

specializzazione della scuola che è la tecnica viticolo-

enologica 



Percorso di studio e formazione  

Negli anni successivi, vengono affrontate le discipline legate alla 

gestione di una azienda agraria o alla tecnica di produzione di 

una industria alimentare, con formazione specifica in campo 

viticolo-enologico: agronomia, industrie agrarie, economia e 

gestione aziendale, genio rurale, viticoltura ed enologia, chimica 

enologia, microbiologia. 



Un aspetto peculiare della Scuola enologica è 
quello di essere al centro di una azienda di 8 

ha di vigneti, con annessa la cantina 
sperimentale. 

Questo consente agli 
studenti di 
sperimentare le nozioni 
apprese e di acquisire 
direttamente ñin 
campoò le competenze 
e le capacità tecniche 
specifiche 

 

ñSperimentareò 



DISCIPLINE I  II  III  IV V 

Religione 1 1 1 1 1 

Italiano 4 4 4 4 4 

Storia 2 2 2 2 2 

Scienze 2 2       

Diritto 2 2       

Matematica 4 4 3 3 3 

Inglese 3 3 3 3 3 

Tecnologia Informatica 3(1)         

Fisica 3(1) 3(1)       

Tecnologia Grafica 3(1) 3(1)       

Chimica 3(1) 3(1)       

Ed Fisica 2 2 2 2 2 



DISCIPLINE I  II  III  IV V 

Scienze Applicate   3       

Complementi di Matematica     1 1   

Produzioni animali     3 3 2 

Produzioni vegetali     5 4   

Viticultura e difesa della vite         4 

Trasformazione dei prodotti     2 2   

Enologia         4 

Economia, estimo,marketing,legislazione     3 2 2 

Genio     3 2   

Biotecnologie agrarie       3   

Biotecnologie vitivinicole         3 

Gestione ambiente e territorio         2 

32 32 32 32 32 



Â Titolo di studio  

Diploma di istruzione secondaria 
superiore,indirizzoòAgraria,agroalimentare 
e agroindustria, con articolazione 
Viticoltura ed Enologia ò 

Â La durata del corso è di cinque anni     

  



Orario delle lezioni  

Le lezioni si svolgono tutti i giorni,  

dal lunedì al sabato,  

con il seguente orario:  

dalle 8:10 alle 13:10  

1 rientro pomeridiano  

dalle 14:00 alle 16:00  



Quali  attitudini, caratteristiche personali, 

competenze scolastiche  sono richieste?  

·Curiosità e desiderio di conoscere il mondo che ci 
circonda 

·Attitudine per le scienze 

·Inclinazione per le tecnologie e la meccanica 

·Propensione a sperimentare le conoscenze teoriche. 

·Predisposizione ai rapporti interpersonali finalizzati al 
lavoro in team. 



Il punto di partenza è una buona base di 
conoscenze teoriche  tecnico-scientifico  

Infatti, i programmi di 

studio consentono agli 

allievi di disporre di 

un'ampia informazione 

culturale di base su cui 

innestare la              

specializzazione 

 tecnico- professionale 

  



La formazione si completa con  esercitazioni 
pratiche che si svolgono regolarmente nei 
diversi laboratori  
 

       LABORATORI DI CHIMICA  

Inaugurati tre 

anni fa, 

contengono 

tutta la 

strumentazione 

necessaria per i 

diversi tipi di 

analisi 



LABORATORI DI SCIENZE E MICROBIOLOGIA  



LABORATORIO DI INFORMATICA  



Le esercitazioni proseguono nellóAZIENDA AGRARIA 
 

e nella CANTINA SPERIMENTALE  

La cantina è in fase di ristrutturazione per migliorare 

lôefficienza di vinificazione 


