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Enologo, dottore di ricerca in Enologia e Scienze e Tecno-
logie Alimentari (Università di Torino). Attività di ricerca fo-
calizzata sulle strategie di estrazione e conservazione dei
metaboliti secondari durante la vinificazione, valutazione e
analisi del contenuto fenolico e di colore del vino e dei pro-
dotti enologici, innovazione tecnologica in Enologia. Impe-
gnato altresì sull’analisi delle proprietà meccaniche di uva
(con riferimento anche all’estrazione dalle parti solide), vi-
nacce e prodotti alimentari.

Attività di insegnamento in Enologia presso l’Università di
Torino e Vinifera Euromaster.
Autore di più di 200 prodotti della ricerca, comprese più di
100 pubblicazioni peer-reviewed indicizzate (Web of Scien-
ce/Scopus) nei settori dell’Enologia e delle Scienze e Tec-
nologie Alimentari. Revisore per riviste scientifiche indiciz-
zate. Membro della Società Italiana di Scienze e Tecnolo-
gie Alimentari (SISTAL) e socio Assoenologi. Corrispondente
dell’Accademia Italiana della Vite e del Vino.

Esperienza accademica in ambito enologico
Professore associato 2023–
Università degli Studi di Torino, Dipartimento di Scienze Agrarie, Forestali e Alimentari (DISAFA)
Corso Enotria 2/C (Ampelion) – 12051 Alba (CN)

Ricercatore a tempo determinato 2018–2023

Assegnista di ricerca 2015–2018

Dottorando 2012–2015

Borsista 2008–2011
Università degli Studi di Torino, DISAFA-DIVAPRA, Grugliasco (TO) e Alba (CN)

Attività didattica corrente
Enology and Wine Chemistry – modulo Enology 2018–

Innovazioni in Enologia – modulo Analisi enologiche avanzate 2018–

Production of special wines 2022–
CdLM Scienze Viticole ed Enologiche, Università degli Studi di Torino

Vini bianchi, spumanti, riduzione solfiti nei vini – modulo Wine Processing 2019–
Vinifera Euromaster, EMaVE Consortium

Applicazioni di analisi sensoriale 2019–
CdL Viticoltura ed Enologia, Università degli Studi di Torino

Climate Change in Crops and Forests - modulo Agro-Food Science 2023
Dottorato in Scienze Agrarie, Forestali e Agroalimentari, Università degli Studi di Torino
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