










16  La Vigna

al centro il territorio e le sue comunità. Il Consor-
zio Vini del Trentino ha dimostrato come qualità e 
sostenibilità possano procedere insieme, anche in 
contesti ambientali complessi. Questo riconosci-
mento è un tributo al lavoro di tanti produttori che, 
con passione e competenza, rendono il Trentino 
un simbolo di valore e innovazione nel panorama 
vitivinicolo italiano; un modello meritevole che 

CONSORZIO DI TUTELA VINI DEL TRENTINO

Il Consorzio rappresenta oltre il 90% dei produttori del Trentino. Ha il compito istituzio-
nale di salvaguardare le denominazioni di origine enologiche del territorio e di valorizzare 
l’identità delle produzioni vitivinicole locali. 

5 le DOC e 2 le IGT Tutelate dal Consorzio, con altrettanti disciplinari che regolano 
l’origine delle uve, i sistemi di coltivazione, le rese per ettaro, le pratiche di cantina e i 
requisiti organolettici dei vini.

Gli 89 soci praticano una viticoltura che si adatta con maestria e rispetto ad una morfo-
logia alpina che dalle sponde del Lago di Garda si estende fino alle pendici dei massicci 
dolomitici.

10.000 ettari di viticoltura di montagna con una ventina di vitigni che connotano la forte 
identità ampelografica del Trentino; l’altitudine degli appezzamenti, compresa tra i 200 e 
i 1.000 metri sul mare favorisce una produzione enologica unica per raffinatezza, profumi 
e complessità.

pensiamo possa essere seguito da altre zone italia-
ne enologicamente vocate”.

Con questo premio il Consorzio Vini del Trentino 
rinnova il suo impegno nella valorizzazione del 
territorio, nella produzione di vini di eccellenza e 
nella promozione di un modello sostenibile e in-
novativo, capace di mantenere intatta la bellezza e 
la ricchezza ambientale della regione.



  La Vigna 17

L
a bollicina d’eccellenza del Trentodoc 2020 
del 2021 della cantina di Aldeno è stata de-
dicata a Rolly Marchi il grande giornalista e 
scrittore nato a Lavis il 31 maggio del 1921 

e scomparso a Milano 13 ottobre del 2013.  Ro-
lando Marchi, detto Rolly è stato sì un giornali-
sta ed uno scrittore, ma tanto altro. Rolly è nato 
trentino ed al Trentino era legatissimo, le sue 
spoglie riposano a Centa San Nicolò, luogo natio 
della mamma. Ma Rolly Marchi era un cittadino 
del mondo, con visioni ed iniziative che hanno 
sempre avuto successo. Nello scrivere era un ma-
estro, la sua penna narrava, soprattutto di sport e 
di montagna in modo sublime. Era stato un valido 
atleta ed era un alpinista. Possiamo dire che era 
un vero signore, emergeva per bravura, capacità e 
classe. Fu un grande organizzatore di molti eventi 
sportivi di successo, primo fra tutti va ricordato il 
Trofeo Topolino sul monte Bondone - una vera e 
propria Olimpiade giovanile che va avanti ancora 
oggi, con il nome Children Cup sull’Alpe Cim-
bra - che tanto amava e al quale era legato per le 
prime sciate giovanili. Insomma, un trentino di-
ventato grande e che pur vivendo fra Milano, Cor-
tina e il mondo al seguito di Olimpiadi estive e 
invernali, Coppe del Mondo di sci e tanto altro, 
tornava volentieri alle sue radici e alle vette che ha 
scalato con bravura, del Trentino, dove aveva pro-
fonde amicizie ed era sempre ben accolto e ama-
to. Come è nata l’idea di intitolare un Trentodoc a 
Rolly Marchi ci è raccontato alla Cantina Aldeno 
da Walter Webber e Damiano Dallago, rispettiva-
mente direttore ed enologo, il primo e presidente 
il secondo. Webber: «Era il gennaio 2020 eravamo 

in cantina con Damiano per preparare i blend per 
metodo classico della linea Altinum Trentodoc.  
Fra un assaggio e l’altro ci siamo chiesti che nome 
dare alle nostre bollicine. Abbiamo pensato alle 
Olimpiadi invernali del 2026 le cui gare di sci di 
fondo e salto si disputeranno in val di Fiemme. In 
una serata successiva ci ritrovammo con dei cam-
pioni di vino freschi per studiare come fare questa 
cuvée particolare, chiamandola “Special Blend”. 
Erano dei blend costituiti di Chardonnay e Pinot 
Nero, sia in inox che in botte. Terminate le degu-
stazioni avevamo creato lo Special Blend, 1000 
litri con il proposito di ricrearlo con la vendemmia 
2021 e poi non più. Qualche tempo dopo arriva-
no in cantina Nereo Pederzolli amico giornalista 
specializzato in enologia e gastronomia con Paolo 
Marchi, figlio di Rolly, giornalista pure lui che si 
occupa di enogastronomia con il sito di eccellenze 
“Identità Golose”. Paolo racconta del papà e di un 
vino che gli piaceva lo Sgreben, un rosso bordo-
lese del quale la Cantina Aldeno gli fece omaggio 
di 365 bottiglie, una al giorno, nel 1974 a lui ed a 
Gustav Thoeni.  A me e Damiano quindi è venuta 
l’idea dedicare al grande Rolly Marchi, la nostra 
bollicina speciale con un’etichetta, realizzata dal 
disegnatore Gianluca Biscalchin». Il presidente 
Dallago: «Credo lo Sgreben rappresenti bene con 
le sue bollicine ed i suoi aromi e profumi la per-
sonalità di Rolly Marchi. Lui amava lo sport, la 
montagna, la bellezza in tutte le sue forme direi 
la vita e l’ha narrata con eleganza e stile nei suoi 
articoli e nei suoi libri e nelle manifestazioni ed 
eventi che ha creato».

U.M.

A Rolly Marchi la Cantina 
Aldeno ha dedicato il 
Trentodoc Sgreben
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A
nche quest’anno la Fondazione Edmund 
Mach ha organizzato Il concorso dei vini 
del territorio. Alla premiazione hanno 
preso parte i rappresentanti delle cantine 

che hanno partecipato al concorso con i pro-
pri vini, valutati il 15 e 16 maggio scorso da 
una commissione composta da trenta esperti. 
In gara 160 le etichette, provenienti da tutta 
la regione Trentino Alto Adige. Il neo presi-
dente di Fem Francesco Spagnolli e ha detto: 
«Non esiste alcun dubbio sulla stretta relazio-
ne che intercorre tra territorio e qualità del 
vino. Il vitigno deve infatti interfacciarsi con 
l’ambiente dove viene coltivato. Gli attua-
li strumenti che permettono di analizzare le 
caratteristiche pedo-climatiche del sito con-
sentono di ridurre al minimo possibili errori 
relativi alla scelta varietale». L’ottava edizio-
ne del concorso dedicato ai vini del territo-
rio, autorizzato dal Ministero dell’agricoltura, 
della sovranità alimentare e delle foreste, è 
promosso dal Centro Istruzione e Formazione 
con il patrocinio dei comuni di San Michele 
all’Adige, Mezzocorona e Mezzolombardo e la 
collaborazione di Assoenologi sezione Trenti-
no e sezione Alto Adige, Consorzio Vini del 

Concorso vini del 
territorio 2025

Trentino, Museo etnografico trentino San 
Michele e Consorzio Turistico Piana Rotalia-
na Königsberg. Obiettivo della manifestazio-
ne è far conoscere le unicità delle produzioni 
enologiche di territorio regionale: vitigni au-
toctoni o interpretazioni territoriali di vitigni 
internazionali. L’evento si propone inoltre 
come opportunità didattica per gli studenti 
del corso enotecnico per iniziare a prendere 
confidenza con i vini prodotti nel territorio e 
con le aziende produttrici. Gli alunni, infat-
ti, affiancano i commissari al fine di acquisire 
una corretta metodica di attribuzione di un 
valore ai vini.

I premiati

Numeri della
8^edizione

•	 160 etichette
•	 30 commissari
•	 15 studenti del corso enotecnico
•	 8 categorie



I 140 anni della cantina Endrizzi, 5 generazioni di vino
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I 140 anni della Cantina 
Endrizzi, 5 generazioni 
di vino

P
aolo Endrici è il capofamiglia degli Endrici 
e rappresenta la quarta generazione di un 
nucleo familiare che in questo 2025 celebra 
i140 anni di produzione di vino. Si respira 

storia fra le mura della casa e fra i vigneti sede 
della cantina Endrizzi, nella località Masetto poco 
a nord di San Michele all’Adige, che racconta uno 
spaccato del nostro Trentino e del suo territorio 
vitato. Paolo, “signore” raffinato e di classe ci rac-
conta della sua famiglia della sua azienda della sua 

filosofia di attenzione all’ambiente e dei suoi fi-
gli: la quinta generazione degli Endrici, l’oggi e il 
domani della sua cantina. «Nel 1885 quando fu 
fondata la Cantina Endrizzi non esisteva ancora 
l’automobile. Mio bisnonno Francesco ed il 
fratello Angelo nel 1880 scesero da Don in val di 
Non e si ingegnarono a fare i bottai. Erano cugini 
di Celestino Endrici. (Celestino Endrici  nato a 
Don il 14 marzo 1866  morto a Trento il 29 otto-
bre 1940 è stato, tra il 1904 ed il 1940, prima ve-
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scovo  e poi  arcivescovo di Trento). Francesco e 
Angelo nel 1885 fondarono la prima cantina». Voi 
vi chiamate Endrici e la Cantina Endrizzi, come 
mai. «Il nostro cognome è Endrici una famiglia di 
nobiltà rurale ed Endrizzi è l’espressione dialettale 
del nostro cognome». Proseguiamo con la sto-
ria. «A Francesco è succeduto mio nonno Roma-
no che negli anni 30 nel periodo mussoliniano è 
stato anche presidente della Provincia di Trento. 
Poi è arrivato mio padre Franco che fu ufficiale di 
collegamento fra Rommel e l’esercito italiano in 
Africa, perchè sapeva il tedesco.  E’ stato catturato 
dagli inglesi è stato prigioniero per 5 anni. Era 
in un campo di prigionia con Heinrich Harrer, 
primo salitore, (assieme ad Anderl Heckmair, Lu-
dwig Vörg, Fritz Kaspare) nel 1938 della parete 
nord dell’Eiger. Dicono che Harrer organizzò la 

fuga dal campo e all’ultimo momento gli italiani, 
mio padre si è tirato indietro. Il ritorno di papà 
avvenne nel 1947. Poi si è sposato con mia mam-
ma Camilla De Abbondi e nel 1949 sono nato 
io. Papà ha proseguito l’attività vitienologica ri-
coprendo molti ruoli pubblici. E’ stato presidente 
dell’allora Comitato vitivinicolo del Trentino per 
25 anni. Ha lavorato per far cresce la vitienolo-
gia». Quando arriva in azienda Paolo. «Paolo 
arriva nel dicembre del 1974. Lo scorso anno ho 
fatto mezzo secolo di attività in cantina. Io ho 
studiato legge, sull’onda della famiglia materna 
i De Abbondi sono tutti avvocati. Ho fatto il 
servizio militare, ero ufficiale degli alpini e poi 
ho fatto con il mio studio legale l’avvocato. Ho 
successivamente scelto di lasciare la scrivania da 
avvocato per dedicarmi alla cantina». Che cosa ha 
fatto. «Mi sono dedicato al settore commerciale 
portando i nostri vini nei paesi di lingua tedesca 
in Germania e li ho conosciuto Christine, era la 
persona giusta e con lei ci siamo sposati e l’ho 
convinta a venire a San Michele.  Christine è ar-
chitetto e lavorava a Monaco di Baviera. Lei ha 
portato le sue competenze e conoscenze, sia nella 
sistemazione della cantina sia nell’aprire un fronte 
artistico organizzando mostre d’arte contempo-
ranea.  Poi sono arrivati i nostri figli Lisa Maria 
e Daniele, che hanno studiato e si sono formati 
per essere al mio fianco e destinati a proseguire il 
lavoro di famiglia. Lisa Maria ha studiato marke-
ting a Milano ed economia vinicola a Geisenheim 
e poi un master a Bordeaux. Danile ha studia-
to pure lui a Geisenheim ed ha fatto esperienze 
di lavoro sia in Germania che in Giappone. In 
azienda c’è Torben, il marito di Lisa, anche lui ha 
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studiato a Geisenheim tecnica vinicola e poi eco-
nomia.  Sa fare il vino». L’evoluzione dei suoi 
vini. «Ho festeggiato il mezzo secolo in azienda 
nel dicembre del 2024 e quindi ne ho viste molte. 
L’evoluzione, 50 anni fa si vendevano vini sfusi 
Caldaro Valdadige. Devo dire che la mia prima 
passione è stata per lo spumante sono stato fra 
i soci fondatori dell’Istituto Trento Classico. 
Eravamo in 6 dal notaio. Ci si trovava per ve-
dere come spostare il consumo delle bollicine 
dalle feste natalizie in particolare dal capodan-
no a tutto l’anno. Siamo riusciti talmente bene 
che ora nell’Istituto Trentodoc siamo in 70. Nel 
1974 sono partito con 3 dipendenti ed un quarto 
di cantina, per via della divisione ereditaria. Ho 
comperato il resto della cantina ed ho incomin-
ciato ad espandermi da 7 ettari siamo arrivato a 
13. Noi abbiamo molti fornitori di uve e gestiamo 
55 ettari in Trentino e 18 in Toscana. L’azienda 
è familiare, ma è una delle aziende vitivinicole 
del Trentino più strutturate. Facciamo un buon 
numero di bottiglie tutte nel settore Horeca. Un 
tempo esportavamo di più e negli ultimi anni ci 
siamo sviluppati in Italia. A noi interessa promuo-
vere il Trentino. Abbiamo una bella enoteca, con 
un flusso turistico continuo siamo aperti tutto 
l’anno sabato e domeniche comprese. Abbiamo 4 
persone dedicate esclusivamente all’accoglienza». 
Tre momenti di questo suo mezzo secolo che 
sono stati un punto di svolta per la Cantina En-
drizzi. «Il primo l’entrata di Christine, architetto, 
in azienda. Un avvocato ed un architetto, ci siamo 
chiesti che fare in un’azienda vitivinicola.  Con 
Christine abbiamo incominciato ad organizzare, 

a fine anni 80 mostre di arte contemporanea. Ci 
siamo appoggiati a Giordano Raffaelli invitando 
artisti di rilievo internazionale con mostre d’arte 
contemporanea in cantina. Questo ci ha dato la 
possibilità di finire su molti giornali fra cui quello 
tedesco: Vinum. Ci hanno ribattezzati gli artisti 
del vino e in Germania ed in Svizzera abbiamo 
avuto un grande successo, con un approccio nuo-
vo. Per il secondo, faccio una premessa. Lui Togn 
amico e collega mi è stato molto vicino per fare 
il vino. Pur non essendo enologo io c’ho preso 
gusto ed ho cercato di fare qualche nuovo vino. 
Ho voluto creare un vino importante del Trentino 
partendo dal Teroldego. Per due anni ho dovuto 
buttar via tutto e nel 2003 ce l’ho fatta a presen-
tare il Gran Masetto il nostro vino rosso più di-
stintivo, un Teroldego con il 50 % di uva passita. 
Dieci anni dopo l’uscita del Gran Masetto gran 
premio internazionale in Germania: Munuds vini. 
Questo vino è stato premiato, erano 3000 i vini in 
concorso, come il miglior vino rosso d’Europa. E 
questo ci ha fatti entrare nell’alta gastronomia in 
Germania ed in Svizzera. Il terzo punto direi che è 
l’entrata dei figli un passaggio generazionale, loro 
parlano di collaborazione generazionale. Lisa e 
Daniele portano idee fresche io porto la mia espe-
rienza e c’è una fusione perfetta. Dicono che già 
arrivare alla terza generazione non sia facile, noi 
siamo arrivati alla quinta».  La Cantina Endriz-
zi in due righe. «Oltre a rafforzare l’immagine e 
la qualità dei vini, crediamo molto nell’ospitalità 
pensiamo sia il modo migliore per comunicare il 
vino e amarlo».

U.M.
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LA Cantina Endrizzi IN SINTESI
Sede dell’azienda: Endrizzi – Località 
Masetto 2 – 38098 San Michele all’A-
dige (TN)

Anno di fondazione: 1885

Terreno coltivato: 17 ettari di proprietà 
+ 38 tra affitti e conferitori per un totale 
di 55 ettari in Trentino.

Serpaia la tenuta in Toscana nell’entro-
terra di Orbetello 26 ettari di cui 13 
coltivati a vite

Il terreno degli Endrizzi si trova princi-
palmente nella piana Rotaliana e colli-
ne di Faedo ma con affitti e conferitori 
ampliano le zone nel nord del Trenti-
no	

Varietà: 

Bottiglie prodotte: 600.000 (Trentino 
530.000 + Toscana 70.000) 

Vini Rossi:

Teroldego Rotaliano

Lagrein 

Cabernet Sauvignon

DALIS Rosso

Golalupo Pinot Nero Riserva

Leoncorno Teroldego Rotaliano Riserva

Masetto Nero

Masetto Due

Gran Masetto

Vini Bianchi:

Pinot Grigio 

Chardonnay

Müller Thurgau

Riesling renano

Gewürztraminer

DALIS Bianco

Masetto Bianco

Masetto Doré

Masetto Dulcis

Vini Rosati:

Teroldego Rosato

DALIS Rosé

Trentodoc: 

Endrizzi Brut

Endrizzi Brut Rosé

Piancastello Riserva

Piancastello Zero

Piancastello Rosé Riserva

Masetto Privé

Masetto Privé Rosé

Mercati di vendita: Italia 60% Export 
40% (Germania e Svizzera primi paesi 
export) 

L’azienda è gestita dalla famiglia Endrici 
con Paolo, Christine, Daniele, Lisa Ma-
ria e Torben

Team enologico: Thomas Battisti e Ti-
ziana Piffer

Agronomo: Matteo Paolazzi

In azienda lavorano: tra uffici/cantina/
campagna siamo in 30 persone

Tipo di coltivazione: Eco sostenibile

Produzione per ettaro: dipende da 
zona e varietà

Costo del vino in cantina: La canti-
na Endrizzi ha 33 referenze in listino e 
vanno dai 10 € della linea classica ai 90 
€ del Trentodoc Masetto Privé Rosé.



Vinifera 2025

A
nche quest’anno il 22 e 23 marzo si è te-
nuta negli spazi di Trento Fiere Vinifera 
Mercato Artigianale Alpino. Essa è uno 
spazio di condivisione, educazione, con-

vivialità per scoprire produttori di vini arti-
gianali alpini scelti con cura dall’Associazione 
Centrifuga, che organizza questo evento che 
richiama sempre molti appassionati. La sele-
zione è ispirata alla capacità di far esprimere 
un territorio attraverso il vino e dalle relazio-
ni umane.

Cantina Donati

M arco Donati con la figlia Eli-
sabetta, brindano all’ambito 
premio che hanno ricevuto 
al Vinitaly: il Premio Angelo 

Betti – Benemeriti della vitivinicoltu-
ra. Questa medaglia viene assegnata 
da 52 anni alle istituzioni o persona-
lità che, con la propria attività pro-
fessionale o imprenditoriale, hanno 
contribuito al progresso qualitativo 
della produzione viticola ed enologi-
ca della propria regione e alla crescita 
del mondo del vino italiano.
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visita Cantina Revì – Aldeno

visita Az. Agr. Grigoletti – Nomi

visita all’Enoteca Regionale 
dell’Emilia Romagna - Dozza
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L’attività della 
Confraternita nei primi 
mesi del 2025

visita Az. Agr. Cenci – Castelnuovo 
(Valsugana)

visita Agraria Riva Del Garda – 
Riva del Garda (vino e olio)



L’edizione 2025 del Festival del TrentoDoc si terra dal 
26 al 28 settembre. Sara comunicato ai confratelli 

l’evento organizzato per nostra Confraternita

partecipazione al rito della spremitura 
del Trentino doc Vino santo c/o Cantine 

Pisoni

partecipazione assemblea nazionale 
Fice – Verona

visita padiglione vignaioli trentini 
a Riva del Garda nell’ambito di 
Hospitality – fiera dell’hotelleria

 “Il vino nel Medioevo – Mauro 
Leveghi e Paolo Milani alla Sosat
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visita Az. Agr. San Leonardo – 
Borghetto d’Avio

visita Cantina Sociale di Avio – Avio 
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La formazione in ambito 
viticolo-enologico

I
l “connubio” tra formazione e lavoro è un concetto 
fondamentale per lo sviluppo professionale e per 
l’efficienza del mercato del lavoro. La formazione, 
sia iniziale che continua, fornisce le competenze 

necessarie per accedere al mondo del lavoro e per 
progredire nella carriera. Allo stesso tempo, il lavoro 
offre l’opportunità di applicare e affinare le proprie 
competenze, acquisendo esperienza pratica e rima-
nendo aggiornati sulle nuove tecnologie e metodo-
logie. Si ritiene importante a tal proposito partire 
da un’analisi del comparto viticolo enologico che 
riporta dati, forniti da Assoenologi, che mettono in 
evidenza i diversi fabbisogni del settore. Il settore 
vitivinicolo in Italia ha un impatto occupazionale 
significativo, con circa 210.000 addetti diretti – di 
cui ben 50.000 sono giovani – e oltre 1,8 milioni di 
persone coinvolte a vario titolo, considerando l’inte-
ro indotto distribuito in almeno 18 settori diversi.
Si contano oltre 570.000 imprese attive nella filiera, 
per un totale di circa 870.000 occupati tra perso-
nale diretto e indiretto. Nonostante questi numeri, 
le aziende del settore lamentano crescenti difficoltà 
nel reperire personale tecnico qualificato. Infatti, 
il 74% delle cantine segnala carenze in questo am-
bito, evidenziando una forte domanda per figure 

come tecnici, sommelier, guide per le visite in can-
tina, personale multilingue e chef per la ristorazio-
ne aziendale. La formazione secondaria di secondo 
grado, rispetto a queste esigenze, è sostenuta dagli 
istituti professionali e dagli istituti tecnici agrari d’I-
talia. La struttura ordinamentale di quest’ultimi è 
organizzata su un biennio comune e tre articolazio-
ni con obbiettivi diversi denominate GAT (gestione 
ambiente e territorio), PT (produzioni e trasforma-
zioni) e VE (Viticolture ed enologia) specifico per il 
settore vitivinicolo. Al termine del percorso si ottie-
ne il diploma di maturità in Agraria, Agroalimentare 
e Agroindustria nell’articolazione scelta. Il diploma-
to in agraria, con indirizzo viticolo-enologico, ha 
diverse possibilità:

•	 Entrare nel modo del lavoro.

•	 Conseguire la qualifica di Enotecnico at-
traverso la frequenza di un ulteriore anno 
(DPR 88art.8 comma 1) che conferirà com-
petenze specifiche nella coltivazione della 
vite, nella vinificazione e successiva valu-
tazione dei vini ottenuti anche ai fini della 
commercializzazione.

di Manuel Penasa
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•	 Iscriversi a percorsi degli Istituti Tecnici 
Superiori (ITS), che offrono una forma-
zione post-diploma focalizzata su segmenti 
specifici della filiera, come il marketing del 
vino, la comunicazione o l’enoturismo. 

•	 Diventare enologo grazie ad un percorso 
che prevede il conseguimento di una lau-
rea triennale in Viticoltura ed Enologia ed 
eventualmente, per una specializzazione più 
approfondita, una laurea magistrale nella 
stessa area.

Le criticità generali della formazione del comparto si 
possono riassumere nella scarsa integrazione tra di-
versi livelli formativi e nella necessità di innovazione 
ed implementazione delle competenze delle figure 
professionali che necessariamente devono rispon-
dere alle mutate esigenze del mondo del lavoro. Per 
la scuola in generale non è sempre facile innovarsi 
e rinnovarsi di pari passo con le esigenze del mon-
do professionale. A queste si aggiungono le criticità 
legate alla figura di enotecnico ed al riconoscimen-
to del titolo. Rispetto a queste criticità giocano un 
ruolo fondamentale le reti di scuole nazionali che 
rappresentano uno strumento fondamentale per 
promuovere il miglioramento continuo del sistema 
scolastico, valorizzando l’autonomia delle singole 
scuole e favorendo la collaborazione e lo scambio di 
esperienze tra le diverse istituzioni. In Italia esisto-
no due reti che assumono un ruolo fondamentale 
per gli istituti agrari ovvero RENISA (rete nazionale 
istituti agrari) che rappresenta la quasi totalità del-
le scuole agrarie italiane e costituisce il principale 
interlocutore con il Ministero dell’Istruzione e del 
Merito e la Rete delle scuole enologiche che unisce 
una ventina di scuole accomunate dall’organizzazio-

ne dell’anno di specializzazione che rilascia il titolo 
di enotecnico. Il lavoro sinergico di rete, enti locali 
ed Assoenologi ha permesso recentemente il ricono-
scimento dell’anno di specializzazione post-diploma 
per la formazione dell’Enotecnico, che è stato collo-
cato al V livello del Quadro Nazionale delle Quali-
ficazioni grazie a quanto previsto dal decreto-legge 7 
aprile 2025, n. 45. Si è infatti concluso positivamen-
te in Parlamento l’iter di approvazione della legge 
di conversione di tale decreto (L. 5 giugno 2025, n. 
79), pubblicata sulla Gazzetta Ufficiale il 6 giugno 
scorso. In questo quadro, risulta altresì strategico 
promuovere una maggiore integrazione tra i diversi 
livelli formativi superando l’attuale frammentazio-
ne del sistema ed in particolare tra il sistema degli 
istituti agrari, con specializzazione enotecnico, i 
percorsi ITS e l’università.  In quest’ottica, appare 
opportuno promuovere tavoli di coordinamento che 
possano creare vere e proprie filiere formative, che 
consentano a chi ha completato il percorso di Eno-
tecnico, di accedere agevolmente ai corsi di laurea 
universitari, anche attraverso il riconoscimento for-
male di crediti acquisiti. E’ giusto precisare che già 
alcune scuole hanno sottoscritto accordi diretti tra 
scuola superiore e locale corso universitario in viti-
coltura ed enologia con il riconoscimento di crediti 
e, in qualche caso, garantendo priorità all’accesso. Si 
sta lavorando ad un accordo tra le reti delle scuole 
enologiche ed il coordinamento universitario in vi-
ticoltura ed enologia (CUVE) per dare linee guida 
comuni agli enti interessati. L’obiettivo comune è 
quello di creare una filiera formativa coordinata che 
riesca a cogliere le esigenze del mondo del lavoro tra-
ducendole in competenze e permettendo quindi alle 
nuove generazioni di affrontare le sfide del futuro, 
guidando il settore vero l’innovazione ed il successo.

Manuel Penasa è dirigente dell’Istituto agrario di San Michele all’Adige
FEM e presidente rete scuole enologiche italiane.
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VIN SANT 
A Pergolese, co le vigne bionde 

el sol enfiama amori prepotenti:
prima ‘l le basa, pò ‘l le fa feconde 

de luci e dei colori pu violenti. 

Cossì tra fòia e fòia l’ua madura 
a quèl amor comosso che la ‘ndora: 

ghèrba creatura 
che pura e fresca ride a la so’ aurora. 

Ma quando autun carena le bedole 
de luci malinconiche e armoniose 
l’amor consuma le ultime parole 

e le giornàde passa silenziose. 

E l’ua se fa color ambra d’oriente, 
ala, canzon e nostalgia infinita, 

vin e profumo e perla trasparente:
un dei pu bèi regài che dà la vita. 

Fabrizio da Trieste

Dai quaderni dell’Enoteca Provinciale del Trentino - Palazzo Roccabruna


