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COMUNICAZIONI ORALI IN INCONTRI DI CARATTERE TECNICO  

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

Verona, organizzato da Provincia di Verona. La botritizzazione controllata come opportunità per la 

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

passiti 

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

organizzato da Provincia di Verona e Lallemand Succursale Italia Relazione: Microbiologia pratica: 

analisi dei rischi e controlli analitici nella gestione della FML 

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

organizzato da Università degli Studi di Udine e Lallemand Succursale Italia. Titolo: Biodiversità in 

cantina: nuove prospettive per la gestione dei non-Saccharomyces in enologia. Relazione: Esperienze 

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

➢ 24 Giugno 2008 Aula Magna- C03 via Celoria, 2, Milano; organizzato da 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.  

Relazione La fermentazione malolattica: aspetti fisiologici e tassonomici dei batteri malolattici 
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