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Studi compiuti

1986 - Maturita presso il Liceo Scientifico Statale "F.Vercelli" di Asti, con votazione 54/60.

1994 - Laurea in Chimica, indirizzo macromolecolare, presso I'Universita degli Studi di Torino, con
votazione 104/110.

Titolo della tesi: "Meccanismi di degradazione termica di resine epossidiche".

1999 - Specializzazione in Scienze Viticole ed Enologiche, presso I'Universita degli Studi di Torino,
con votazione 69/70.

Tesi svolta presso I'lstituto Sperimentale per I'Enologia di Asti, relatore Prof. Di Stefano, con il
titolo: "Forme di combinazione polifenoli-colloidi presenti nei vini rossi".

2015 — Dottorato in Scienze Agrarie, Forestali ed Agroalimentari presso la Scuola di Dottorato in
Scienze e Tecnologie Innovative dell’Universita di Torino (XXVII ciclo), con tesi dal titolo:
“Implementation of new analytical methods for the characterization of phenols in grapes, wines
and marcs”. Tutor: Prof. V. Gerbi.

Conoscenze linguistiche

Inglese: First Certificate in English, Level B2, Grade A, secondo il Council of Europe’s Common
European Framework for modern languages (Cambridge ESOL).

Certificato OVERSEA (livello ALTE europeo B2).

Buona conoscenza di Spagnolo e Francese.

Conoscenze informatiche

Programmi applicativi: Conoscenza approfondita dei principali applicativi Office (Word, Excel,
SPSS, Power Point). Utilizzo di software di file sharing, piattaforme social network per
professionisti e ricercatori (LinkedIn, Biomedexperts, Research Gate).

Esperienze lavorative nel settore enologico

Da agosto a novembre 1998 ho lavorato presso il Centro Sperimentale Vitivinicolo “Tenuta
Cannona” (Carpeneto, AL) della Regione Piemonte, in qualita di analista di laboratorio.

e Dal maggio 1999 lavoro con diverse tipologie contrattuali presso il CREA-VE Centro di Ricerca per

I’Enologia di Asti nell’attivita di ricerca, per quanto riguarda in particolare le tecniche di analisi di
polifenoli e sostanze volatili, e I'analisi sensoriale; effettuo inoltre, in dipendenza dal tipo di
progetto in atto, attivita di assistenza tecnica durante le diverse fasi di vinificazione presso cantine
pubbliche e private:

dal 3/5/99 al 3/11/99: impiegato agricolo di 3° categoria;


https://orcid.org/0000-0002-3141-1035
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=23060140700

- dal 6/12/99 al 31/1/2000: collaborazione coordinata e continuativa: “Progetto Gutturnio: analisi
chimiche del quadro polifenolico ed elaborazione dei dati delle analisi gascromatografiche relative
agli stessi vini”;

- dal 15/2/00 al 30/9/00: collaborazione coordinata e continuativa: “Progetto finalizzato vitivinicolo:
elaborazione dati relativi ai vini Gutturnio, Barolo, Montepulciano d’Abruzzo e analisi dati relativi
alle degustazioni nell’ambito della piattaforma ampelografica”;

- dall’1/10/00 al 31/12/00: collaborazione coordinata e continuativa: “Progetto finalizzato
vitivinicolo: studio dei costituenti fissi del vino ed in particolare: estratto, equilibri acido-base ed
analisi strumentali”;

-dal 21/1/01 al 31/12/01: collaborazione coordinata e continuativa: “Progetto finalizzato
vitivinicolo: studio dell’influenza dello stipite di lievito sulla composizione fenolica dei vini rossi;
studio sull’osmosi inversa applicata ai vini”;

- dall’1/1/02 al 31/8/02: collaborazione coordinata e continuativa: “Progetto finalizzato vitivinicolo:
studio dell’influenza dello stipite di lievito sulla composizione fenolica dei vini rossi; studio
sull'influenza dal lievito nella vinificazione in rosso con estrazione differita degli antociani”;

- dal 2/9/02 al 31/8/05: assegno di ricerca triennale: “Studio sulle tecniche di vinificazione in grado
di determinare un miglioramento qualitativo dei vini e di esaltare il legame vitigho — zona di
produzione”;

- dal 2/9/05 al 30/12/05: collaborazione coordinata e continuativa: “Analisi fisico-chimiche e
sensoriali sui vini Montepulciano d’Abruzzo; prove di affinamento in barrique; controlli sensoriali
ed elaborazione statistica dei dati relativi ai vini Barbera e Freisa previste dalla convenzione
I.S.En./ESSECO”;

- dall’1/1/06 al 31/3/07: collaborazione coordinata e continuativa: “Analisi fisico-chimiche e
sensoriali sui vini “Monferrato Rosso” e “Monferrato Bianco” — Regione Piemonte”.

- Dal 2/4/07 al 31/3/08: proroga dell’assegno di ricerca triennale: “Studio sulle tecniche di
vinificazione in grado di determinare un miglioramento qualitativo dei vini e di esaltare il legame
vitigno — zona di produzione”;

- dal 26/4/08 al 30/4/09: assegno di ricerca: “Studio di tecniche innovative di affinamento dei vini”.

- Dall’1/5/09 al 22/5/12: contratto di lavoro a tempo determinato per I'esercizio di funzioni
ascrivibili al profilo di TECNOLOGO III livello ai fini dello svolgimento di progetti o programmi di
ricerca.

- Dal 12/6/12 all’11/2/13: collaborazione coordinata e continuativa, prot. N.1419 del 24/4/12.

- Dal 4/3/13 al 31/8/14: collaborazione coordinata e continuativa nell’ambito del Progetto Europeo
“Stabiwine”, prot. N.8625 del 1/3/13.

- Dal 4/9/14 al 31/8/15: collaborazione coordinata e continuativa nell’ambito del Progetto Europeo
“Stabiwine” e del Progetto “Saluva3”, prot. N.35189 del 23/7/14.

- Dal 17/9/15 al 16/3/16: collaborazione coordinata e continuativa nell’ambito dei Progetti
“PROSVAL” e “DEALVI”, prot. N.42346 del 17/9/15.

- Dall’1/6/16 al 31/3/17: contratto di lavoro subordinato a tempo determinato con prestazione di
lavoro parziale nel profilo professionale di Collaboratore Tecnico Enti di Ricerca (CTER) VI livello.

- Dal 17/10/17 al 16/12/17: contratto di lavoro subordinato a tempo determinato con prestazione
di lavoro parziale nel profilo professionale di Collaboratore Tecnico Enti di Ricerca (CTER) VI livello.

- Dall’1/2/18 al 30/4/18: contratto di lavoro subordinato a tempo determinato con prestazione di
lavoro parziale nel profilo professionale di Collaboratore Tecnico Enti di Ricerca (CTER) VI livello.

- Dal 15/5/18 al 14/8/18: contratto di lavoro subordinato a tempo determinato con prestazione di
lavoro parziale nel profilo professionale di Collaboratore Tecnico Enti di Ricerca (CTER) VI livello.

- Dall’11/9/18 al 10/10/18: contratto di lavoro subordinato a tempo determinato con prestazione di
lavoro parziale nel profilo professionale di Collaboratore Tecnico Enti di Ricerca (CTER) VI livello.




- Dall’11/10/18 al 25/12/18: contratto di lavoro subordinato a tempo determinato con prestazione
di lavoro parziale nel profilo professionale di Collaboratore Tecnico Enti di Ricerca (CTER) VI livello.

- 1/1/19: assunzione a tempo indeterminato con rapporto di lavoro a tempo pieno nel ruolo del
Consiglio per la ricerca in agricoltura e I'analisi dell’economia agraria, nel profilo professionale di
Tecnologo livello Il (fascia I).

Competenze lavorative nel settore enologico

Consolidata esperienza nell’attivita di laboratorio (analisi enologiche correnti: pH, acidita volatile,
acidita totale, solforosa libera e totale, alcol, stabilita tartarica e proteica) e nell’utilizzo di tecniche
analitiche quali Spettrofotometria UV-VIS, HPLC-DAD, GC-FID. Piu recentemente: sviluppo della
tecnica della floroglucinolisi (HPLC) per la determinazione della composizione monomerica e del
grado medio di polimerizzazione dei tannini condensati (proantocianidine); sviluppo delle tecniche
per I'estrazione di polifenoli da matrici varie e la determinazione del potere antiradicalico di vini ed
estratti polifenolici.

Principali ambiti di ricerca:

e Analisi della componente polifenolica delle uve e dei vini per la caratterizzazione varietale,
per valutare I'evoluzione del vino durante la conservazione, e per usi diversi da quelli
enologici (recupero sottoprodotti per nutraceutica, bio-medico, ecc.);

e stabilita tartarica: confronto tra metodi per la determinazione della stabilita tartarica per
testare diversi prodotti stabilizzanti su vini bianchi e rossi;

e Elaborazione statistica di dati chimico-fisici e sensoriali.

Progetti

Pl in progetto CARIPLO — Accurately 18/5/21. Non finanziato.

Pl in progetto CARIPLO — Colorgrape 11/4/22. Non finanziato.
Coordinatore HORIZON MSCA PHENOCYCLES 8/3/23 — Finanziato, in corso.

Reviews (registrate su Publons e su sito MDP!I https://susy.mdpi.com/user/reviewer/status/finished)

e Attivita di reviewer per il lavoro: “Characterization of the Oxygen Transmission Rate of
New-Ancient Natural Materials for Wine Maturation Containers” di Ignacio Nevares and Maria
del Alamo-Sanza, pubblicato  su Foods (MDPI): Foods 2021, 10, 140.
https://doi.org/10.3390/foods10010140

e Attivita di reviewer per il lavoro: “Sustainable tourism, economic growth and employment. The
case of the Wine Routes of Spain” di Guillermo Vazquez Vicente, Victor Martin Barroso and
Francisco José Blanco Jiménez, pubblicato su Sustainability 2021, 13(13), 7164,
https://doi.org/10.3390/su13137164

e Attivita di reviewer per il lavoro: “Selective enrichment of licorice triterpenoid saponins from
complicated samples by magnetic poly(ionic liquid)-functionalized metal-organic framework” di
Cuicui Zhu, Ziyu Wang, Ruili Ma, Weiguo Wu, Mingxin Dong, Xiaofei Chen, Yan Du, Daoquan
Tang, Shuai Ji, pubblicato su LWT giu23?

Relatore a convegni internazionali

e Ho partecipato, in qualita di relatore, al convegno internazionale “Macrowine 2006 — First
International Symposium on Macromolecules and Secondary Metabolites of Grapevine and
Wines”, Reims, Francia, 18-20/5/06, con relazione dal titolo: “Variations in red wines
polyphenols content and colour during ageing on yeast lees”. Pubblicato sugli Atti del convegno.


https://doi.org/10.3390/foods10010140
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Ho partecipato, in qualita di relatore, al convegno “Oeno 2011”, Bordeaux, 15-17/6/11, con
relazione dal titolo: “Reduction of the use of SO; in the vinification process of organic grapes”.
Pubblicato sugli Atti del convegno.

Ho partecipato, in qualita di relatore, alla fiera BioFach 2012, Norimberga (Germania), 17/2/12,
con relazione dal titolo: “Innovation in organic farming: the CRA activities — The Euvinbio
Project”. Lettera di ringraziamento del Mipaaf prot. 6074 del 14/3/12.

Relatore a convegni nazionali

Ho partecipato, in qualita di relatore, a “Campus — Salone della nuova agricoltura”, Torino, 26-
29 marzo 2009, in collaborazione con la Regione Piemonte.

Ho partecipato, in qualita di relatore, al convegno “Il Langhe DOC Nebbiolo: tecniche innovative
per la vinificazione”, Alba, 29 maggio 2009, in collaborazione con la Regione Piemonte e con il
Consorzio Tutela Barolo Barbaresco Alba Langhe e Roero.

Ho partecipato, in qualita di relatore, a “ll Profumo della Scienza”, Cibus 2010, Parma, 10-
13/5/2010.

Ho partecipato, in qualita di relatore, al convegno “Territori diVini”, Treviso, 24 giugno 2011,
con relazione dal titolo: “Caratterizzazione enologica di uve a bacca bianca di 5 cultivar italiane”.
Pubblicato sugli Atti del convegno (pagg. 29-37).

Ho partecipato, in qualita di relatore, al convegno “Il Progetto VARCO: Valorizzazione delle
caratteristiche chimico-fisiche e sensoriali di vini a denominazione di origine prodotti da uve
Cortese ed Arneis, applicando tecniche innovative di affinamento” tenutosi ad Alba, 15/12/11 e
Asti, 19/12/11 con relazione dal titolo: “Esperienze di affinamento su scala di cantina dei vini
Arneis e Cortese: valutazione dell’effetto sulle caratteristiche chimico-fisiche dei vini”.

Ho partecipato, in qualita di relatore, al convegno “Il progetto SALUVA: | polifenoli dell’uva, una
risorsa da conoscere e valorizzare”, Polo Universitario Asti Studi Superiori, Asti —13/2/15.

Ho partecipato, in qualita di relatore, a CISETA 2015, 12° Congresso lItaliano di Scienza e
Tecnologia degli Alimenti, Milano — 3/5/15, con relazione dal titolo: “Impiego dei poliaspartati
per la stabilizzazione tartarica di un vino rosso (cv. Dolcetto)”.

Ho partecipato, in qualita di relatore, all’evento Salone del Gusto / Terra Madre 2016, con
relazione dal titolo: “I sottoprodotti della vinificazione: una miniera da valorizzare” (23/9/16,
Stand Mipaaf, Torino).

Ho partecipato, in qualita di relatore, al convegno “Il progetto PROTESO - Produzione e
caratterizzazione di tannini enologici varietali ottenuti dalla lavorazione dei sottoprodotti della
vinificazione”. Polo Universitario Asti Studi Superiori, Asti —15/12/17.

Relatore e Correlatore di Tesi di Laurea e Specializzazione

Attivita di correlatore, nell’anno 2004, per la tesi di specializzazione in Scienze Viticole ed
Enologiche di Héctor Scarsi, dal titolo: “Messa a punto di sistemi di vinificazione volti a
migliorare il livello qualitativo dei vini attualmente prodotti con uve della cultivar Montepulciano
d’Abruzzo”.

Attivita di correlatore, nell’anno 2005, per la tesi di specializzazione in Scienze Viticole ed
Enologiche di Deborah Santini, dal titolo: “L’influenza delle modalita di tostatura delle barriques
sulla composizione chimico-fisica e sulle caratteristiche sensoriali del vino Montepulciano
d’Abruzzo D.O.C.”.

Attivita di correlatore, nell’lanno 2012, per la tesi di Laurea Magistrale in Scienze Viticole ed
Enologiche di Stefano Cerruti, dal titolo: “Risposta all’ossigenazione di vini bianchi ottenuti con
diverse pratiche enologiche”.



Attivita di correlatore, nell’lanno 2012, per la tesi di Laurea Magistrale in Scienze Viticole ed
Enologiche di Francesco Versio, dal titolo: “Messa a punto di un metodo per il monitoraggio delle
cessioni di mannoproteine in vini affinati sur lies”.

2019: correlatore (Tutor aziendale) di Sara Calosso per la tesi di laurea triennale in Chimica per

I’'Universita degli Studi del Piemonte Orientale “A. Avogadro” - DISIT Dipartimento scienze e
innovazione tecnologica (Sede di Alessandria) dal titolo “Determinazione di polifenoli in estratti
di bucce e vinaccioli da vinaccia di uve bianche e rosse”. Tesi svoltasi presso il CREA-VE Asti, a.a.
2018-2019. Relatore dr.ssa Valentina Gianotti.

2021: correlatore (Tutor aziendale) di Alice Zocco per la tesi di Laurea Magistrale in Biologia con
indirizzo Nutrizione e ambiente per I'Universita degli Studi del Piemonte Orientale “A.
Avogadro” — Dipartimento di chimica degli alimenti — Vercelli, dal titolo “Caratterizzazione del
profilo polifenolico e del contenuto in fibra alimentare di semi e bucce da vinacce di cultivar
bianche e rosse coltivate sul territorio piemontese”. a.a. 2021-2022. (giugno 2021 — dicembre
2021) Relatore dr. Jean Daniel Coisson.

2021/23: tutor della borsa di studio della D.ssa Silvia Barera per il progetto Qualshell.

Tutor aziendale per la Tesi di laurea triennale di Luca Di Dio, maggio/ottobre 2022

Tutor aziendale per la Tesi di laurea triennale di Victoria Abritta, maggio 2022

Tutor aziendale per la Tesi di laurea magistrale Luca Borio, marzo 2023 (in corso)

Tutor aziendale per la Tesi di laurea triennale di Simone Cusano, maggio 2023 (in corso)

Attivita di docenza

Ho partecipato, in qualita di relatore, al convegno “Vinificazione, gestione delle popolazioni
microbiche e prevenzione dei rischi”, Lecce, 14 giugno 2007, per la ditta Laffort in collaborazione
con I’Assoenologi (Sezione Puglia, Basilicata, Calabria).

Attivita di docenza per il “Corso di 1° livello di Avvicinamento al Vino” organizzato dal Circolo
Ricreativo ASL 19, Asti, 16/2/10.

Ho tenuto, in qualita di relatore, un seminario su “L’ossigeno nel vino: aspetti tecnologici” al
Corso di aggiornamento Assoenologi sulla “Conservabilita del vino” (Canelli, 28/1/11; Marsala,
17/2/11).

Attivita di docenza (26 ore) per il “Corso professionale per formare Cantinieri ed operatori tecnici
per il comparto vitivinicolo rivolto a persone attualmente in mobilita”, in collaborazione con
I’'Unione Industriali di Asti (attraverso il suo Ente di Formazione PER.FORM s.c.a.r.l), nell’ambito
dell’azione “CANTINIERE” (id. 793271) facente parte del Piano Formativo FONDIMPRESA avviso
2/2010 “AVM/127/10 Asti, una riqualifica per il futuro”, dal 22/1 al 30/4/14.

Ho tenuto, in qualita di relatore, un seminario su “L’'uso della SO; in enologia” organizzato
dall’Unione Industriali di Asti e indirizzato a tecnici ed enologi (CRA-ENO, Marzo 2015).

Attivita di docenza per il “Corso di Formazione per produttori, tecnici ed enologi”, per INIPA
Piemonte, presso Coldiretti (Asti, 5/4/18 e 17/5/18).

Attivita di docenza per il corso “Innovazione dei protocolli e dei processi di vinificazione” tenutosi
presso cantine private sul territorio astigiano, in collaborazione con I’'Unione Industriali di Asti
(attraverso il suo Ente di Formazione PER.FORM s.c.a.r.l), nell’lambito del Piano Formativo
FONDIMPRESA awviso 4/2018 “AVI/146/18 INNOWINE”, dal 15/10/19 al 30/10/20. Corso con
esame finale.

Corso con _esame finale per Arpa Piemonte SS06.05 — Alterazioni organolettiche emergenti:
aspetti teorici e pratici —9/12/21




Attivita di docenza per il corso “Nuove conoscenze e strategie per |'elaborazione di vini di
qualita”, per INIPA Nordovest, presso Coldiretti (Asti, 8 febbraio 2022).

Attivita di docenza per il corso “Il futuro dell’enologia a fronte dei cambiamenti climatici:
prospettive e possibili strategie”, per INIPA Nordovest, presso Coldiretti (Asti, 16/3/23).

Attivita di docenza per il corso “Vino e salute: ridurre i solfiti per aumentare il mercato, ed
esportare vino piu sano”, per INIPA Nordovest, presso Coldiretti Torino (15,17/5/23).

Corsi di Statistica

Ho partecipato, nell’anno formativo 2005/2006, al corso di aggiornamento in statistica (Corso n°
A1571-3-2006-0), a cura di Regione Piemonte — Consorzio Excalibur, Torino.

Ho partecipato, nel luglio 2012, al XIX Corso Estivo di Inferenza Statistica in Biologia e Scienze
Umane — BIOSTAT 2012 (Polo Universitario di Asti, 2-6/7/12).

Ho seguito il corso “Advanced Statistics” (40 ore) tenuto dal prof. Giampiero Lombardi
nell’ambito del corso di Dottorato in Scienze Agrarie, Forestali ed Agroalimentari presso la Scuola
di Dottorato in Scienze e Tecnologie Innovative dell’Universita di Torino (XXVII ciclo).

Ho partecipato, nell’ottobre 2014, alle Giornate di Studio sull’Analisi delle Serie Temporali —
BIOSTAT 2014 (Polo Universitario di Asti, 20-22/10/14).

Corsi Professionali

Ho partecipato, in data 7/4/04, al seminario di aggiornamento dal titolo “Sviluppo e applicazione
di procedure di estrazione SPE (Solid Phase Extraction)”, a cura di Chemtek Analytica.

Ho partecipato, in data 24/5/04, al “Seminario sulla Sicurezza nei Laboratori”, a cura di VWR
international.

Ho partecipato, in data 23/6/04, al seminario sul tema “La gestione della microflora
postfermentativa dei vini (BML, Brettanomyces)”, a cura di Vinidea.

Ho partecipato, in data 11/9/12, al workshop Waters sul tema “SFE — L’estrazione supercritica”
UniTo, Torino.

Ho partecipato, in data 16/5/13, alla Scuola della Fermentazione Malolattica, organizzata da
Lallemand presso la sede del Dipartimento di Scienze Agrarie, Forestali e Alimentari (DISAFA)
dell’Universita di Torino, Alba.

Ho partecipato al seminario Laboratorio di scrittura dei progetti “Towards Horizon 2020”
organizzato dall’Universita degli Studi di Torino, 1/7/13 Torino.

Ho partecipato, in data 8/10/14, al Corso Phenomenex “Trucchi e Segreti dell’HPLC” (Milano).

Corsi CREA

Corso con esame finale “La discriminazione di genere e pari opportunita” (6 ore), 23/2/23.

Altre informazioni

Vincitore del “Premio Assoenologi per la ricerca scientifica in viticoltura ed enologia”, Milano, 29
giugno 2001.

Ho partecipato, nei periodi 28/5-9/6, 9-20/7 e 2-5/9 2007 al Programma Europeo: “The
European Union’s Phare Programme for Bulgaria: Technical assistance for the Executive Agency
for the Vine and Wine (EAVW), Bulgaria — Europeaid/123234/D/SER/BG”, in qualita di Expert,
per il training programme in “Wine Laboratory Control” nei seguenti moduli di formazione
professionale:

- Nuclear Magnetic Resonance (NMR) and Isotopic Mass (GC-IRMS) analysis;

- Ethyl Phenols, Brettanomyces: origin, incidence, differentiation techniques.




Analytical methods for the determination of ethyl phenols: GC and GS-MS.

- lon chromatography (IC).

- Atomic absorption (AAS).
ottenendo le valutazioni finali di 6,1 e 6,5 (dove 6 = very good e 7 = excellent; v. in allegato i

Final Mission Report 01, pag.16, e 02, pag.14).

Ho coordinato, e partecipato in qualita di Expert, dal 16 al 20 novembre 2009, nell’ambito del
Programma Europeo TAIEX (Technical Assistance Information Exchange Instrument) per la
Bulgaria, agli eventi AGR 34747 (Study visit on Exchange of experience in new laboratory
method’s application for wine variety identification by aroma compounds in the wines) e AGR
34749 (Study visit on Exchange of experience in new laboratory method’s application for wine
variety identification by colour characterization).

Ho partecipato al Convegno “Il contributo del CRA per la ricerca e I'innovazione del settore
vitivinicolo”, Susegana (TV), 15-16 aprile 2010.

Ho partecipato alla trasmissione “Eat Parade”, Rai 2, marzo 2011, con un intervento dal titolo
“La dealcolazione dei vini”.
Ho presentato e discusso il poster “Implementation of New Analytical Methods for the
Characterization of Phenols in Grapes, Wines and Marcs”, ottenendo la valutazione massima,
all’18™ Workshop on the Developments in the Italian PhD Research on Food Science, Technology
and Biotechnology, Conegliano (TV), 25-27 Settembre 2013.

Pubblicazioni scientifiche

Riviste ISI, primo autore

Al. Effect of the closure type on the evolution of the physical-chemical and sensory characteristics of a

Montepulciano d’Abruzzo rosé wine

M. Guaita, M. Petrozziello, S. Motta, F. Bonello, M.C. Cravero, C. Marulli, A. Bosso
Journal of Food Science, 78:2 (2013), 160-169.

Codice SCOPUS: 2-s2.0-84873455802

https://doi.org/10.1111/1750-3841.12022

A2. Influence of early seeds removal on the physicochemical, polyphenolic, aromatic and sensory characteristics of

red wines from Gaglioppo cv.

M. Guaita, M. Petrozziello, L. Panero, C. Tsolakis, S. Motta, A. Bosso
European Food Research and Technology (2017) 243:1311-1322.
Codice SCOPUS: 2-52.0-85010736780
https://doi.org/10.1007/s00217-017-2842-1 2017

A3. Polyphenolic characterization of grape skins and seeds of four Italian red cultivars at harvest and after

fermentative maceration

M. Guaita, A. Bosso

Foods 2019, 8, 395. Special Issue Analysis and Health Benefits of Wine Polyphenols.
Codice SCOPUS: 2-s2.0-85072274264

https://doi.org/10.3390/foods8090395

A4. Effects of high-temperature drying on the polyphenolic composition of skins and seeds from red grape pomace

M. Guaita, L. Panero, S. Motta, B. Mangione, A. Bosso
LWT - Food Science and Technology 145 (2021) 111323
Codice SCOPUS: 2-s2.0-85104333823
https://doi.org/10.1016/j.lwt.2021.111323



https://doi.org/10.1111/1750-3841.12022
https://doi.org/10.1007/s00217-017-2842-1%202017
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