
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Dove siamo 

Sede del corso: viale Italia snc – 83100 - AVELLINO 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Contatti 

Segreteria studenti: +39 081 2532618 

Coordinatore corso di laurea:                                      

prof.ssa Angelita Gambuti                                              

e-mail: angelita.gambuti@unina.it 

Corso di studi in  
Scienze Enologiche 

laurea magistrale 

http://www.agraria.unina.it/ http://www.unina.it/ 

Ammissione 

Per accedere al corso di laurea magistrale è 

necessario un diploma di laurea nelle classi L-2, L-13, L-

25, L-26 e L-27 e/o titolo equipollente, anche 

conseguito all’estero. 

L’accesso è a numero programmato. La prova di 

ammissione consiste in un colloquio su argomenti 

relativi alla cultura generale e alle materie scientifiche 

caratterizzanti il corso (viticoltura, patologia vegetale, 

chimica generale e agraria, enologia e analisi 

sensoriale, biologia e fisiologia vegetale, genetica 

agraria, marketing ed economia agraria). Nell'ambito 

del colloquio potranno essere verificati anche aspetti 

motivazionali. 

Il numero di posti disponibili annualmente è pari a 25, 

di cui 5 riservati a cittadini non comunitari residenti 

all'estero.  

 

Info 

Ammissione: 

http://www.agraria.unina.it/didattica/corsi-di-

laurea/lauree-magistrali/scienze-

enologiche/modalita-di-ammissione-se 

Costi di iscrizione:     

http://www.unina.it/didattica/sportello-studenti/guide-

dello-studente 

 

Sezione di Scienze della 

Vigna e del Vino

Napoli
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Il programma di studi 

Il percorso formativo è orientato a fornire le più 

attuali conoscenze scientifiche nei settori 

agronomico, viticolo, enologico, ingegneristico ed 

economico, finalizzate alla produzione sostenibile e 

alla commercializzazione dei vini di pregio. La 

formazione prevede molteplici attività pratiche 

svolte durante l’intero percorso, sia in ambiente 

accademico che presso aziende del settore 

disseminate sul territorio nazionale. Completa il 

percorso lo svolgimento di una tesi di laurea 

sperimentale. 

Il corso di studi è concepito in modo da fornire solide 

conoscenze e abilità specialistiche attraverso un 

approccio multidisciplinare, dinamico ed 

applicativo.  

Il corso di studi in Scienze enologiche dell’Università 

degli Studi di Napoli Federico II è un corso di laurea 

magistrale (classe LM-69) della durata di 2 anni. 

I laureati sono ammessi a sostenere l’esame di Stato 

per l’iscrizione all’albo professionale dei dott. 

Agronomi e dott. Forestali (sez. A). 

Perchè scegliere il corso di laurea magistrale in 

Scienze enologiche? 

Per apprendere conoscenze viticole ed enologiche 

avanzate, necessarie alla produzione di vini di 

altissima qualità, le cui caratteristiche sensoriali siano 

espressione di vitigno e terroir.  

Per acquisire competenze avanzate per la 

valutazione delle potenzialità di mercato dei vini di 

pregio e per il ricoprimento di ruoli direzionali in 

imprese private o organismi di settore.  

Per acquisire competenze specifiche  per l’attuazione 

di programmi di innovazione e di ricerca e sviluppo. 

Per apprendere moderne conoscenze per la gestione 

ecocompatibile e sostenibile dell'intera filiera 

vitivinicola. 

Per scegliere di vivere un’esperienza internazionale 

presso prestigiose università europee specializzate nel 

settore, partecipando al programma Erasmus+. 

Info: http://www.viticolturaenologia.unina.it/ 

Corso di laurea in 
 Scienze Enologiche 

Il futuro professionale 
 

 Dirigente nel settore viticolo-enologico 

 Responsabile della ricerca e sviluppo di 
imprese vitivinicole 

 Imprenditore vitivinicolo 

 Responsabile della produzione e 

commercializzazione di vini di alto pregio 

 Manager /operatore nel settore dell’ospitalità 
e dell’eno-turismo 

Insegnamento CFU* Anno

Biotecnologie per il miglioramento genetico della vite 9 I

Enologia varietale e territoriale 9 I

Viticoltura varietale e territoriale 9 I

Biotecnologie microbiche per la produzione di vini di alta qualità 9 I

Gestione biologica e integrata delle avversità della vite 9 I

Suoli e terroir  per le produzioni viti-vinicole di qualità 9 I

Molecole sensorialmente attive del vino 9 II

Progettazione e impiantistica enologica 9 II

Valorizzazione e commercializzazione dei vini di alta qualità 9 II

Enografia mondiale 5 II

Tecnologia di produzione dei vini spumante 5 II

Origine e gestione dei difetti sensoriali dei vini 5 II

Tirocinio aziendale e tesi sperimentale 24 II

Totale 120

*CFU= Crediti Formativi Universitari


