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La Scuola Enologica di Conegliano. fondara nel 18-6. ha vissuto ira-

1OTe vitl

dell'ntelligenza artificiale di cui abbiamo gia parlato nei numeri prece-
denti. ricordiamoci solo che ¢ un potentissimo strumento della tecno-
logia che dobhiamo gestire al meglio come supporto alle nostre attivita

e far si che alla fine intelligenza naturale dell’eno-
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1t della ricerca scientifica, tutio deve proseguire in un’ottica di svi-
luppo veramente sostenibile ricordandoci che sostenibilita vuol dire

durabilita (dalla traduzione francese) cipe qualcosa che deve durare

per le future generazioni. Abbiamo a disposizione tutti gli strumenti

per una enologia a basso impatto. questo sari possibile solo conoscen-
do a fondo vantagei e limiri di ogni tecnica e di ogni prodotio esogeno
al fine di utilizzarli il ﬁmm@;w@m&@m? solo al bisogno. :
Analizziamo adesso il consumo di vino e il consumatore moderno,
wtto sta cambiando a ritmi forsennati, & difficile rispondere in tempi

rapidi alle esigenze del consumatore, pero vanno considerate e vanng
gestite a livello globale visto che ormai in tutro il mondo si consuma
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€ soprattutto nell'uliimo secolo, cambiamenti
1. ampliamento delle autivita didartiche, mnovazioni nella di-
sperimentazione, e un ruolo crescente nel panorama vitivini-

sformazioni de:

dattica e

colo nazionale-e internazionale. Buona parte dei professionisti del sei-

colo operanti in Ialia ¢ nel Mondo provengono dalla scuola
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tura mondiale ha contribuito allo sviluppo della ricerca nel setiore ¢
allevoluzione della formazione dell’enologo. Sono nati nel panorama
nazionale tanti corsi di laurea universitaria triennale. e alcuni corsi di
laurea magistrale che consentono di avere diverse opzioni per gli stu-
denti diplomati, recentemente la formula degli ITS ha contribuito ad
ampliare la gamma delle opzioni e sostanzialmente la formazione offre
tani livelli di formazione in grado di garantire laureati ¢ diplomati per
tute le professionalita coinvolie nella filiera vitivinicola. Direi che ne
abbiamo a sufficienza. tuttavia sono in corso d’opera altre formule di
didattica (ad esempio la formula 4+2) che speriamo contribuiscano a
migliorare la qualita del diplomato e del laureato. lo sapremo solo fra
qualche anno. ; S
Riprendiamo il discorso sulla scuola enologica e su Conegliano per
arrivare ad oggi ad un Campus dove didartica, ricerca e innovazio-
ne trovano lo spazio giusto in collaborazione con un territorio mol-
to aperto alla collaborazione con il mondo della formazione e della
ricerca. Pitt recentemente con istituzione degli ITS si e creata una
stretta collaborazione anche con le imprese del territorio per guardare
avant e alla formazione di professionisti in grado di soddisfare tutte
 le figure professionali richieste dal setrore. Questa collaborazione tra
Scuola Enologica e Universita ha consentito inoltre di aprire una fine-
stra sull'internazionalizzazione che vede Ta presenza a Conegliano di
studenti da diverse parti del Mondo. segno tangibile che il Cerletti &
~ ancoraun punto di riferimento per il settore enologico mondiale. ] Non
dimentichiamo comunque che I'lstituto ha coltivaro da tempo mpor-
tanti collaborazioni con istituzioni straniere, con Australia, Nuova Ze-
landa e Brasile, _ -
Questo ruolo centrale ovviamente va mantenuto € questo compito
spena alle attuali generazioni all attuale governance della scuola e
dell'Universita. e1 sono muri gli elementi per garantire questa continu-
i3 e questa visibilita nel mondo. , et
Confidiamo infine nel supporto del territorio, della politica, dei con-
sorzi e di tutte le istituzioni direttamente o indiretamente collegate

il







