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EDUCATION 

2000: PhD degree on Food Biotechnology, Università degli Studi del Molise, Italy 

1990: Laurea cum laude in Biology University of Padua, Italy 

 

LANGUAGES: 

Italian, English 

 

ACADEMIC POSITION 

Decembre 2019 -today Associate professor in agricultural microbiology  

Novembre 1999 - November 2021 assistant professor in agricultural microbiology 

 

TEACHING EXPERIENCE 

1999-today at University of Verona 

 

Courses in Bachelor degree: 

In Biotechnology (L2):  

➢ Laboratory of food microbiology 

In Viticultural and Oenological Science and Technology (L25):  

➢ Laboratory of enological microbiology 

Courses in Master degree in Agri-Food Biotechnology (LM7): 

➢ Biotechnology of food and agricultural microbiology 

➢ Laboratory of general, microbiology 

 

TUTORING ACTIVITY 

Tutor (relatore) and cotutor (correlatore) of students discussing in different courses of Master’s degres in 

Biotechnology and Bachelor’s degree at University of Verona  

 

SCIENTIFIC RESEARCH ACTIVITY 

He carries out research activity on the identification and monitoring of microorganisms using classical and 

molecular methods, the selection of microbial strains to use in industrial winemaking processes, and he 
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investigated on physiology and metabolism of wine bacteria and yeasts. He has cooperated with public 

authorities and institutions on viticulture and enological projects and with companies of enological products. 

Since 2015 his activity has been focused on mycology, in particular fungal pathogens of grapevine. He 

described different new species of filamentous fungi such as Botrytis euroamericana (2016) and Penicillium 

fructuariaecellae (2019) and yeasts, like Sporobolomyces agrorum and S. sucorum (2019). Recently, he carried 

out research activity also on the effects of fungicides on bacteria and yeasts of phylloplanes highlighting the 

negative impact of these pesticides have on microbial diversity on agroecosystems as reported in a recent 

publication of 2023. Moreover, he focused on the activity of plant growth promoting and antagonistic 

microorganisms. 

 

PROJECT AND GRANTS 

He collaborated on projects with various University and public research institutes and companies: 

with University: 

➢ progetto (codice MI01-00138) dal titolo "Pasta e salute nel mondo. Realizzazione di una innovativa 

pasta alimentare funzionale arricchita di componenti bioattivi e probiotici - Pass World" (Bando 2008 

relativo ai programmi di ricerca e sviluppo e innovazione da presentare nell'ambito del Progetto di 

Innovazione Industriale Nuove Tecnologie per il Made in Italy (art. 1 comma 842 legge 27 dicembre 

2006) - Decreto del 30.07.2009 - GU n.206 del 05/09/2009) che ha avuto come ente finanziatore il 

Ministero dello Sviluppo Economico- e come impresa primo proponente/referente: Rustichella 

D'Abruzzo S.p.A. Durata: 29/11/2011 - 28/03/2015  

➢ progetto PRIN 2007 (Codice 20067MA557R) “Aspetti microbiologici della prevenzione di patologie 

infettive mediante componenti naturali degli alimenti” del quale era il coordinatore il prof. Pietro 

Severino Canepari  

 

with research institutes: 

CREA di Conegliano Veneto e altri Enti e aziende private: 

➢ Join Project action (grant JP2017; CUP: B31I17000180003). 

➢ Progetto FSE DGR 736/2018 - Use of microrganisms activating the grapevine defence pathways 

towards Flavescence dorée attack: development of a new effective and sustainable technology 

 

With research institutes and companies: 

Istituito Sperimentale di Viticoltura ed enologia della Provincia di Verona 

➢ Prove di inoculo sequenziale di lieviti non-Saccharomyces e Saccharomyces. Danstar Ferment AG.  



➢ Verifica della attività malolattica di colture starter di Lactobacillus plantarum e Oenococcus oeni in 

vini con differenti parametri chimico-fisici inoculati simultaneamente e sequenzialmente ai lieviti. 

Danstar Ferment AG.  

➢ Induzione sulle performance tecnologiche e qualitative di ceppi di lieviti e batteri nella vinificazione 

in rosso ed effetti della microossigenazione sulla stabilità del colore di vino rosso demalicato mediante 

inoculo di ceppi batterici prima e dopo la fermentazione malolattica. Danstar Ferment AG.  

➢ Impiego di un protocollo di rapida acclimatazione di una coltura di Oenococcus oeni in condizioni 

enologiche stressanti.  Lallemand Inc. Succursale. Dal 1/10/08 al 31/12/08. 

➢ Confronto di due ceppi di Oenococcus oeni nell’indurre la fermentazione malolattica in vini rossissimi. 

Lallemand Inc. Succursale.  

➢ Valutazione di differenti protocolli 1-Step® di colture batteriche da inoculare in condizioni enologiche 

standard.  Lallemand Inc. Succursale.  

➢ Effetti sulla composizione di attivanti specifici per la nutrizione dei lieviti sulla produzione di aromi 

fermentativi in vino bianco. Esseco srl.  

➢ 8-Effetti dell’uso di mannoproteine di lievito durante la macerazione di uve rosse. Esseco srl.  

➢ 9- Prove di induzione della fermentazione malolattica in vini rossissimi. Lallemand Inc. Succursale.  

➢ Valutazione delle performance fermentative di 4 ceppi di lievito in microvinificazione in rosso. 

Lallemand Inc. Succursale.  
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ORAL COMMUNICATION IN TECHNICAL MEETINGS 

➢ 6 June 2013 Centro della Sperimentazione in Vitivinicultura, via Pieve 64, San Pietro Incariano, 

Verona, organized by Provincia di Verona. La botritizzazione controllata come opportunità per la 

produzione di “vini nobili” da uve passite. Proposte applicative per diversificare i vini passiti 

➢ 15 May 2013 Centro della Sperimentazione in Vitivinicultura, via Pieve 64, San Pietro Incariano, 

organized by Provinica di Verona e Lallemand Succursale Italia. Microbiologia pratica: analisi dei 

rischi e controlli analitici nella gestione della FML 

➢ 19 June 2012 Sala Conferenze Azienda Universitaria A. Servadei, via Pozzuolo 324, Udine, organized 

by Università degli Studi di Udine e Lallemand Succursale Italia. Biodiversità in cantina: nuove 

prospettive per la gestione dei non-Saccharomyces in enologia. Esperienze pratiche sull’applicazione 

di Torulaspora delbrueckii nella vinificazione: dai vini bianchi all’amarone. 

➢ 24 June 2008 Aula Magna- C03 via Celoria, 2, Milano; organized by Università degli Studi di Milano, 

Fondazione Fojanini e Regione Lombardia Milano. Titolo: Selezione e valorizzazione di enococchi 

autoctoni per la produzione di vino Rosso di Valtellina DOC e Valtellina Superiore DOCG. La 

fermentazione malolattica: aspetti fisiologici e tassonomici dei batteri malolattici 
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