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Ricercatore III livello presso il CREA-VE Centro di Ricerca Viticoltura ed Enologia (CREA-VE), sede di Asti, 
Ente Pubblico di ricerca (ex-Istituto Sperimentale per l’Enologia di Asti, ex CRA-ENO, Centro di Ricerca 
per l’Enologia) 

Ha intrapreso la sua carriera presso il Centro di Ricerca per l’Enologia di Asti in qualità di Ricercatore di 
III livello a partire dal 2 marzo 2015. Tuttavia, la sua esperienza nel settore risale a un periodo 
precedente, avendo lavorato come ricercatore a contratto dal 2001 al 2012, durante il quale ha 
acquisito competenze significative nella valutazione chimica e sensoriale del vino, della grappa e di 
altre bevande. 

La sua attività di ricerca è focalizzata agli aspetti chimici e sensoriali delle bevande alcoliche e delle 
uve, contribuendo in modo significativo allo sviluppo di metodologie e tecniche innovative nel campo 
della chimica enologica con l'obiettivo di identificare tecniche di analisi innovative e di eseguire 
caratterizzazioni varietali dal punto di vista aromatico e polifenolico di uve, vini e bevande spiritose. In 
questo ambito, ha condotto diversi studi sull'analisi olfattometrica dei vini, applicando la nuova tecnica 
sviluppata all'interno del progetto TESOQUAL. Si è concentrata sull'uso e le applicazioni della tecnica 
spettroscopica EPR, in particolare per la misurazione dello stress ossidativo su composti polifenolici e 
per la determinazione di un’impronta digitale nelle uve e nei vini, permettendo così la tracciabilità dei 
prodotti attraverso la determinazione delle terre rare tramite ICP-MS. 

Negli anni ha collaborato con diverse istituzioni di ricerca, sia universitarie che private, su temi vari 
come la viticoltura, la composizione chimica dell'uva, in particolare polifenoli e composti aromatici, le 
tecnologie di vinificazione e la microbiologia.  

 

 

FORMAZIONE 

17 Marzo 2015 

• Istituto: Università del Piemonte Orientale 

• Titolo: Dottorato di ricerca in Scienze Chimiche 

• Tesi: Potere Antiossidante e Tracciabilità di Alcuni Vini Rossi Italiani 



• Descrizione: Il progetto di tesi ha riguardato l'uso e le applicazioni della tecnica 
spettroscopica EPR, in particolare per la misurazione dello stress ossidativo su composti 
polifenolici. È stata determinata un'impronta digitale delle uve e dei vini, con lo scopo di 
rendere tracciabili i prodotti attraverso l'analisi delle terre rare mediante ICP-MS. 

13-14 Marzo 2008 

• Istituto: VINIDEA presso Enocentro di Bussolengo 

• Corso: Riconoscimento sensoriale dei difetti dei vini 

Luglio 2003 

• Istituto: Università degli Studi di Torino 

• Qualifica: Abilitazione alla professione di farmacista 

Luglio 2022 

• Istituto: Università degli Studi di Torino 

• Laurea: Chimica e Tecnologia Farmaceutiche, votazione 100/110 

Luglio 1995 

• Istituto: Liceo Ginnasio Classico “Vittorio Alfieri” di Asti 

• Qualifica: Maturità classica, votazione 42/60 

 

 

ESPERIENZA PROFESSIONALE 

Ricercatore III livello 

CREA – Centro di Ricerca per l’Enologia, Asti (dal 2 marzo 2015 a oggi) 

• Ambito: Ricerca chimica e sensoriale su vino, grappa e altre bevande alcoliche. 

• Attività principali: 

o Valutazione chimica e sensoriale di bevande alcoliche, in particolare uve, vini e grappe, 
con un focus su caratterizzazioni aromatiche e polifenoliche. 

o Sviluppo di tecniche analitiche innovative per la chimica enologica, inclusa 
l'applicazione di analisi olfattometrica dei vini (progetto TESOQUAL). 

o Collaborazione con istituti di ricerca pubblici e privati su temi di analisi sensoriale, 
viticoltura, composizione chimica dell'uva e tecnologie di vinificazione. 

o Responsabile di progetti di ricerca enologica, con un'attenzione specifica all'analisi 
olfattometrica e sensoriale. 

o Partecipazione a numerosi progetti finanziati da enti regionali come Piemonte, 
Sardegna e Sicilia. 

 

 



Insegnante di Chimica (area scientifica) 

Istituto Professionale Superiore "G. Penna", Asti 

• Periodo: 21 Settembre 2012 - 02 Marzo 2015 

• Ambito: Scuola secondaria superiore statale 

• Ruolo: Insegnamento di chimica 

 

Assegno di ricerca 

CRA-ENO, Asti 

• Periodo: 1 Aprile 2008 - 30 Giugno 2012 

• Ambito: Struttura pubblica di ricerca in campo agricolo 

• Mansioni e responsabilità: 

o Gestione del panel d’assaggio per l’elaborazione dei dati sensoriali. 

o Organizzazione delle sedute di degustazione e ruolo di panel leader. 

o Raccolta e analisi statistica dei dati. 

o Caratterizzazione chimico-fisica e sensoriale di uve e vini. 

o Organizzazione delle sedute d’assaggio del panel permanente della Tenuta Cannona, 
in collaborazione con il CRA-ENO. 

 

Prestazione occasionale 

Consorzio Tutela Vini d’Acqui 

• Periodo: 9-10 Aprile 2011 

• Mansioni e responsabilità: 

o Organizzazione di micro-seminari ed eventi educativi a favore della denominazione 
DOCG Brachetto. 

 

Insegnante di Chimica Agraria 

Istituto Professionale Superiore "G. Penna", Asti 

• Periodo: 10 Novembre 2007 - 12 Giugno 2008 

• Ambito: Scuola secondaria superiore statale 

 

 

 



Collaboratrice di ricerca 

CRA-ENO, Asti 

• Periodo: 15 Ottobre 2001 - 31 Marzo 2008 

• Ambito: Struttura pubblica di ricerca in campo agricolo 

• Mansioni e responsabilità: 

o Gestione del panel d’assaggio e attività di panel leader. 

o Raccolta dati e analisi statistica. 

o Caratterizzazione chimico-fisica e sensoriale di uve e vini. 

o Organizzazione delle sedute d’assaggio del panel permanente della Tenuta Cannona in 
collaborazione con il CRA-ENO. 

 

ATTIVITÀ DI RICERCA E PROGETTI 

• Progetti di cui è Responsabile: 

o Ottimizzazione di processo per l'Estrazione eco-Compatibile di composti bioattivi 
dai sottoprodotti di vinificazione 

Studio di fattibilità finanziato dalla Regione Piemonte, volto a sviluppare metodi 
sostenibili per estrarre composti bioattivi dai sottoprodotti della vinificazione. 

o Metodo per la discriminazione di vini ottenuti con l’utilizzo di chips o barriques 

Progetto finanziato dall’ICQRF (Ispettorato centrale della tutela della qualità e 
repressione frodi) per la creazione di strumenti di supporto alla valutazione del rischio 
di frodi nel settore agroalimentare. 

o Studio di alternative innovative alla aromatizzazione e dolcificazione di vini 
speciali e del Vermouth di Torino 

Progetto finanziato dalla Cassa di Risparmio di Torino, focalizzato sul miglioramento 
della qualità dei vini speciali attraverso tecniche innovative. 

o Valorizzazione delle Peculiarità compositive ed aromatiche dell’Idromele 
Cuneese per il rilancio del comparto apistico locale (ALPI-API) 

Progetto finanziato dalla Cassa di Risparmio di Cuneo per il rilancio del settore 
apistico, con un focus sulla valorizzazione dell'idromele cuneese. 

o Dall’Ambrosia al Nettare: la straordinaria e millenaria metamorfosi del Miele - 
DRAPE 

Progetto finanziato dal PSR Sicilia 2014/2020, mirato allo studio dei processi 
fermentativi del miele per produrre bevande innovative. 

 

o Recenti partecipazione a Progetti di Ricerca 



o Caratterizzazione dei profili aromatici e dei precursori d’aroma dei vitigni sardi e 
dei vini prodotti 

Progetto finanziato dalla Regione Sardegna, volto a studiare i profili aromatici delle uve 
sarde. 

o Sviluppo di Tecniche Sensoriali ed Olfattometriche (TESOQUAL) 

Progetto finanziato dalla Cassa di Risparmio di Torino, per lo sviluppo di tecniche 
avanzate di analisi olfattometrica e sensoriale nei settori food and wine. 

o Progetto LUPPOLO.IT 

Soggetto proponente: CREA-Roma. Progetto focalizzato sullo sviluppo della filiera del 
luppolo in Italia. 

o Collaborazioni su tecnologie di vinificazione, composizione chimica dell'uva e 
microbiologia 

Collaborazione con istituzioni universitarie e private su tematiche come polifenoli, 
composti aromatici e tecnologie di fermentazione. 

o Mettiamoci il naso 

Progetto finanziato dalla Compagnia di San Paolo, rivolto a studi sensoriali sul 
miglioramento qualitativo delle bevande. 

o Italian Taste 

Progetto promosso dalla Società Italiana di Scienze Sensoriali (SISS), finalizzato alla 
caratterizzazione sensoriale dei consumatori italiani. 

o Applicazione di tecnologie enologiche innovative alla produzione di bevande 
fermentate tradizionali diverse dal vino - IDROMELE 

o Progetto finanziato dalla Cassa di Risparmio di Bologna, per l'applicazione di nuove 
tecnologie nella produzione di idromele. 

o Progetto “INNOVA.LUPPOLO” 

Soggetto proponente: CREA-Roma. Progetto focalizzato sullo sviluppo della filiera del 
luppolo in Italia 

o Progetto “La Vialla” 

Questo progetto si concentra sull'ottimizzazione della produzione di vini biologici, 
enfatizzando pratiche sostenibili e innovative. Le attività includono la sperimentazione 
di tecniche agronomiche per migliorare la qualità delle uve e dei vini. 

o Progetto “Pro.fito.” 

o Progetto “Uvamat” 

o Progetto “Uvamat 2” 

o Progetto “Enosynbio” 

o Enosynbio  



o Progetto “Qualshell” 

o Progetto “Sesamo” 

Sesamo è un’iniziativa che si focalizza sulla biodiversità vitivinicola e sulla 
conservazione delle varietà locali. Il progetto mira a studiare e valorizzare le peculiarità 
aromatiche e chimiche di uve autoctone, contribuendo alla loro promozione nel 
mercato. 

o Progetto “Divinqual” 

Divinqual si occupa della qualificazione e valorizzazione dei vini, attraverso 
metodologie di analisi sensoriale e chimica avanzata. Il progetto mira a sviluppare 
linee guida per garantire la qualità dei vini, supportando i produttori nel miglioramento 
delle loro produzioni. 

 

 

ATTIVITÀ DIDATTICA E DI DIVULGAZIONE 

• Docenze: 

o 2021-2022: Docente presso CREA-VE per il corso "Alterazioni organolettiche 
emergenti", con accreditamento ECM. 

o 2019-2020: Docente per il piano formativo "INNOWINE" (Unione Industriale della 
Provincia di Asti). 

o 2016: Docente per corso formativo su vini e analisi sensoriale per dipendenti ARPA 
Piemonte. 

• Docenza a corsi di formazione tecnica e professionale 

✓ Corso di approfondimento sui difetti dei vini per l’ONAV (Organizzazione Nazionale Assaggiatori 
Vino) di Asti, Torino e Piacenza.  

✓ Abilitata alle lezioni del corso ONAV di primo livello: 

- Lezione al corso ONAV - Scoprire i sensi e la loro memoria. 
Elementi di fisiologia dei sensi, stimoli e loro percezione. 
Prova pratica di memoria olfattiva su odori semplici.  

- Lezione al corso ONAV - Quanto siamo sensibili al gusto? 
Le soglie gustative. 
Cenni di anatomia e fisiologia del gusto 
Prova pratica di sensibilità gustativa.  

- Lezione al corso ONAV - A volte qualcosa non va. 
I principali parametri analitici dei vini. 
Le alterazioni e i difetti dei vini.  

 

 



• Seminari e Workshop: 

o 17 e 22 marzo 2022: Seminario sull'analisi sensoriale dei vini per Impresa Verde (CAF 
Coldiretti). 

o 24 settembre 2016: Seminario "Aromi di...Vini" al Terra Madre Salone del Gusto Torino, 
CREA. 

o 3 aprile 2018: Lezione sull'analisi sensoriale dei vini per INIPA Piemonte presso 
Coldiretti Asti. 

 

BREVETTI 

• Brevetto N. P201230589 (2012) - PCT: PCT/ES2013/070246 (2013) 
Pub. No.: WO/2013/156653 
Titolo: Ceppi di Pediococcus damnosus e metodi per la realizzazione della fermentazione 
malo lattica. 

 

ATTIVITÀ EDITORIALE 

• Guest Editor: 

o Special Issue "Sparkling Wines" (Beverages, 2024-2025). 

o Advances in Flavour Chemistry of Fermented Beverages (Beverages). 

o Wine Aromas (Fermentation) – I e II edizione. 

o Applications of Mass Spectrometry in Oenology and Fermentation Science 
(Beverages). 

• Referee per Riviste: 
Foods, Beverages, Fermentation, Plants, American Journal. 

 

ATTIVITÀ IN SOCIETÀ SCIENTIFICHE 

• Membro SISS (Società Italiana di Scienze Sensoriali) dal 2023 
Attestato di qualità e qualificazione professionale di Sensory Project Manager. Partecipazione 
ai congressi nazionali SISS con lavori pubblicati negli Atti. 

 

COMMISSIONI E COMITATI 

• Membro del Gruppo di Lavoro 3 "Ricerca e sperimentazione" presso il Tavolo Tecnico del 
Luppolo, Ministero delle Politiche Agricole (dal 2019). 

• Partecipazione al Comitato Scientifico del progetto #ShareCheckCork (dal 2020). 

• Componente della Commissione del Concorso Enologico Istituti Agrari d’Italia nel 2023 e 
Presidente della medesima Commissione nel 2024.  
Il concorso, realizzato dal Ministero dell’agricoltura, della sovranità alimentare e delle foreste in 
collaborazione con il Ministero dell'Istruzione e del Merito, con il contributo tecnico-scientifico 



del CREA Viticoltura ed Enologia e il supporto di RENISA (la Rete Nazionale degli Istituti Agrari), 
si propone di valorizzare le migliori produzioni vitivinicole DOP e IGP realizzate dalle scuole 
partecipanti.  

• nomina a componente del Comitato di Gestione dell’Albo Nazionale degli Esperti in Analisi 
Sensoriale del Miele. (2017-2019) 

 
 

ATTIVITÀ DI TUTORAGGIO, COTUTORAGGIO E SUPERVISIONE 

• Cotutoraggio e supervisione della tesi sperimentale della studentessa Matilde Salvi, del Corso 
di Laurea in Biotecnologie Alimentari (anno accademico 2021-2022). 

• Supervisore dell'attività di tirocinio dello studente Edoardo Pellissetti (anno accademico 2022-
2023). 

• Tutoraggio e supervisione della tesi sperimentale della studentessa Valentina Cumerlato (anno 
accademico 2020-2021). 

• Tutoraggio e supervisione della tesi sperimentale dello studente Calogero Bellomo, del Corso 
di Laurea in Viticoltura ed Enologia, Università degli Studi di Torino (anno accademico 2020-
2021). 

• Tutoraggio e supervisione della tesi sperimentale della studentessa Franca Meleddu, del 
Corso di Laurea in Viticoltura ed Enologia, Università degli Studi di Torino (anno accademico 
2019-2020). 

• Cotutoraggio e supervisione della tesi sperimentale della studentessa Silvia Bianchi, del Corso 
di Laurea in Viticoltura ed Enologia, Università degli Studi di Torino (anno accademico 2020-
2021). 

• Tutoraggio e supervisione della tesi sperimentale dello studente Fabio Danieli, del Corso di 
Laurea in Viticoltura ed Enologia, Università degli Studi di Torino (anno accademico 2022-
2023). 

• Tutor della borsa di studio vinta dalla dott.ssa Vasiliki Ragkousi, della durata di dodici mesi, 
nell’ambito del progetto DRAPE (2020-2021). 

• Correlatrice della tesi di laurea “Caratterizzazione chimica e sensoriale di idromele di acacia 
ottenuto con diversi ceppi di lievito”, discussa a novembre 2018 presso l’Università degli Studi 
di Torino dalla dott.ssa Cumerlato. 

• Correlatrice della tesi di laurea magistrale in Biologia dal titolo “Produzione di idromele di 
castagno e castiglio: saggi di selezione di ceppi di Saccharomyces cerevisiae e 
caratterizzazione aromatica dei prodotti finali” della dott.ssa Arianna Gibin (discussa nel 
2020). 

• Relatrice della tesi del Corso di Laurea Magistrale interateneo di Scienze Viticole ed 
Enologiche dal titolo “Aromatic characterization by gas chromatography/mass detection and 
olfactometric analysis of new table grape varieties”, discussa a giugno 2023 dal dott. Fabio 
Danieli. 

• Relatrice della tesi del Corso di Laurea Magistrale interateneo di Scienze Viticole ed 
Enologiche dal titolo “Aromatic characterization by Gas Chromatography/Mass Detection and 
olfactometric analysis of five Canadian wines from hybrid grape varieties”, discussa ad aprile 
2024 dal dott. Daniele Bottero. 

• Tutor della borsa di studio vinta dalla dott.ssa Vasiliki Ragkousi, della durata di diciassette 
mesi, nell’ambito del progetto LOB.IT (2021-2022). 



 

PROGETTI EUROPEI: ATTIVITÀ DI ESPERTO A BREVE TERMINE 

1. Senior Non-Key Expert 

o Progetto: Strengthening of the capacity of MAPF, MEDT and other relevant Ukrainian 
authorities, including control organization(s) responsible for GIs, to ensure the 
implementation and enforcement of GIs' requirements 

o Durata: 1 settembre 2018 - 30 aprile 2021 

o Riferimento: EuropeAid/138706/DH/SER/UA 

o Contratto di Servizio: No ENI/2017/387/864 

o Attività: 

▪ Sviluppo di linee guida per il controllo sensoriale ufficiale dei vini con 
denominazione PDO/PGI. 

▪ Organizzazione di una sessione di formazione sul controllo sensoriale dei vini 
PDO/PGI. 

▪ Attività di informazione e diffusione sul sistema di designazioni per i vini con 
PDO/PGI. 

▪ Collaborazione per la creazione del sistema di designazioni per i vini con 
PDO/PGI in conformità con le normative dell'UE. 

2. Project Expert 

o Progetto: Technical Support to Renewal of Viticulture Zoning of Montenegro 

o Durata: 10 ottobre 2016 - 18 novembre 2016 

o Riferimento: 2011 National Programme for Montenegro, Service Contract 
EuropeAid/136071/DH/SERIME 

o Attività: 

▪ Sviluppo di linee guida per il controllo sensoriale ufficiale dei vini con 
denominazione PDO/PGI. 

▪ Organizzazione di una sessione di formazione sul controllo sensoriale dei vini 
PDO/PGI. 

▪ Attività di informazione e diffusione sul sistema di designazioni per i vini con 
PDO/PGI. 

▪ Collaborazione per la creazione del sistema di designazioni per i vini con 
PDO/PGI in conformità con le normative dell'UE. 

3. Short Term Expert 

o Progetto: Twinning Project SR 08 IB AG 02: Capacity Building and Technical Support for 
the Renewal of Viticulture Zoning and for the System of Designation for Wine with 
Geographical Indications 



o Durata: 31 ottobre 2011 - 30 novembre 2013 

o Attività: 

▪ Attività di informazione e diffusione sul sistema di designazioni per i vini con GI 
e viticoltura zoning. 

▪ Collaborazione per la creazione del sistema serbo di designazioni per i vini con 
GI in conformità con le normative dell'UE sui vini con PDO e PGI. 

 

ALTRE ESPERIENZE SIGNIFICATIVE: 

• Membro (2023) e Presidente (2024) della Commissione del Concorso Enologico degli Istituti 
Agrari d'Italia. 

• Partecipazione a concorsi enologici come tecnico-assaggiatore per ONAV, Douja d’Or, guida 
Prosit 

• Partecipazione a concorsi enologici come tecnico-assaggiatore per Grenaches du Monde 
(2017). 

• Tecnico-assaggiatore alle selezioni per il concorso enologico "Srpsko vino" a Belgrado nel 
2015. 

Relazioni e Conferenze 

• Relatrice presso il congresso "Cidres vins & alcool d'ici" (2019) e "MS Day" (2024). 

Esperienze di Formazione e Insegnamento 

• 2015: Partecipazione come tecnico-assaggiatore alle selezioni per il concorso enologico 
"Srpsko vino" a Belgrado. 

• 2017: Partecipazione alle selezioni del concorso nazionale vini "Grenaches du Monde" in 
qualità di tecnico-assaggiatore. 

• 15 aprile 2018: Lezione di 3 ore per INIPA presso Coldiretti Asti sul tema “I difetti olfattivi dei 
vini”. 

• Maggio - Giugno 2018: Insegnamento di un corso di 10 ore sui "Principi di analisi sensoriale" 
presso il Centro di Ricerca Viticultura di Asti, organizzato dall'Istituto Statale “Augusto Monti” 
di Asti, insieme a Maria Carla Cravero. 

• Maggio - Giugno 2018: Corso di 4 ore sull’analisi sensoriale del vino per i dipendenti del 
Consorzio Asti, commissionato da Humanform di Pescara. 

• 25 novembre 2019: Lezione presso ARPA Grugliasco sui difetti sensoriali del vino, rivolta ai 
dipendenti. 

• 2020: Corso di 15 ore di analisi sensoriale per aziende vitivinicole e per CREA all'interno del 
progetto INNOWINE, finanziato da Fondimpresa e organizzato da PERFORM di Asti. 

• 2021 - 2022: Organizzazione e conduzione di parte delle lezioni del corso per ARPA dal titolo 
"Alterazioni organolettiche emergenti: aspetti teorici e pratici", articolato in cinque giornate e 
accreditato ECM. 



 

LINGUE 

• Italiano: Madrelingua 

• Inglese: Fluente 

• Francese: Buona 

 

COMPETENZE INFORMATICHE 

• Uso evoluto di Excel (Corso avanzato, dicembre 2022). 

• Conoscenza di software per l’analisi statistica e gestione dati di ricerca (es. SPSS, R). 

 

 

PUBBLICAZIONI 

 

LIBRI IN ITALIANO 

 

CRAVERO, M.C., PIRAS F., BONELLO, F., PETROZZIELLO, M., 2017 AKINAS Uve di Sardegna a cura di Gianni 

Lovicu. Partecipazione alla stesura dei testi per la monografia ISBN 9788862023528 Editore ILISSO EDIZIONI 

 

CAPITOLI DI LIBRI IN INGLESE 

 

PETROZZIELLO M., NARDI T., ASPROUDI A., CRAVERO M.C., BONELLO F., 2020, Chemistry and technology of 

wine aging with oak chips. http://dx.doi.org/10.5772/intechopen.93529 Versione cartacea: Part of ISBN: 

9781839625756  DOI: 10.5772/intechopen.87471 

 

ARTICOLI SU RIVISTE CON IF 

1. STORCHI P, GIORGESSI F, VALENTINI P, TARRICONE L, BONELLO F, TAMBORRA P. 2005. Effect of 
irrigation on vegetative and reproductive behavior of ‘Sauvignon blanc in Italy. Acta Hortic 689, 349-356, 

2. CRAVERO M.C., BONELLO F., TSOLAKIS C., PIANO F., BORSA D., 2012, Comparison between Nero d’Avola wines 
produced with grapes grown in Sicily and Tuscany. It.J.Food Sci., XXIV, (4): 384-387. ISSN 1120-1770.  

3. GUAITA M., PETROZZIELLO M., MOTTA S., BONELLO F., CRAVERO M.C., MARULLI C., BOSSO A., 2013, Effect of the 
closure type on the evolution of the physical-chemical and sensory characteristics of a Montepulciano d’Abruzzo rosé wine. 
J. Food Sci., (78, 2):160-169. doi: 10.1111/1750-3841.12022  

4. JUEGA M., COSTANTINI A., BONELLO F., CRAVERO M.C., MARTINEZ-RODRIGUEZ A. J., CARRASCOSA A., GARCIA-
MORUNO E., 2014 Effect of malolactic fermentation by Pediococcus damnosus on the composition and sensory profile of 
Albariño and Caiño white wines. J.Appl.Micr., 116 (3): 586-595. doi:10.1111/jam.12392 

5. CRAVERO M.C., BONELLO F., PAZO ALVAREZ M.C., TSOLAKIS C., BORSA D., 2015 The Sensory evaluation of the 
2,4,6-Trichloroanisole (TCA) in wines. J.Inst Brew., 121: 411–417.DOI: 10.1002/jib.230 

https://scholar.google.it/citations?view_op=view_citation&hl=it&user=1yx0Y4sAAAAJ&citation_for_view=1yx0Y4sAAAAJ:YFjsv_pBGBYC
https://scholar.google.it/citations?view_op=view_citation&hl=it&user=1yx0Y4sAAAAJ&citation_for_view=1yx0Y4sAAAAJ:YFjsv_pBGBYC


6. CASSINO C., GIANOTTI V., BONELLO F., TSOLAKIS C., CRAVERO M.C., OSELLA D., 2016 Antioxidant Composition of 
a Selection of Italian Red Wines and Their Corresponding Free-Radical Scavenging Ability, Journal of Chemistry, Article ID 
4565391, 8 pages, 2016. http://dx.doi.org/10.1155/2016/4565391 

7. VIGENTINI, I., MAGHRADZE, D., PETROZZIELLO, M., BONELLO, F., MEZZAPELLE, V., VALDETARA, F., 
FAILLA, O., FOSCHINO, R. 2016. Indigenous georgian wine-associated yeasts and grape cultivars to edit the 
wine quality in a precision oenology perspective. Frontiers in Microbiology, 7, art. No. 352.  
https://doi.org/10.3389/fmicb.2016.00352  

8. CASSINO C, C TSOLAKIS, F BONELLO, V GIANOTTI, D OSELLA. (2017) Journal of wine research 28 (4), 
259-277, Effects of area, year and climatic factors on Barbera wine characteristics studied by the combination 
of 1H-NMR metabolomics and chemometrics DOI : 10.1080/09571264.2017.1388225 

9. ACETO, M., BONELLO, F., MUSSO, D., TSOLAKIS, C., CASSINO, C., & OSELLA, D. 2018. Wine Traceability 
with Rare Earth Elements. Beverages, 4(1), 23. 

10. ASPROUDI A., FERRANDINO A., BONELLO F., VAUDANO E., POLLON M., PETROZZIELLO M. (2018). Key 
norisoprenoid compounds in wines from early-harvested grapes in view of climate change Food Chemistry 268, 
pp. 143-152.  https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2018.06.069  
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