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Nome e cognome - Dipartimento Paola Domizio — DAGRI UNIFI
Istituzione di destinazione Universidad Nacional de Cuyo - UNCUYO
Periodo della visita Dal 11/08/2025 al 15/08/2025

TEMATICA TRATTATA: Utilizzo dei derivati di lievito per la stabilizzazione colloidale
dei vini

Attivita svolta

11 Agosto: Seminario per gli studenti di Ingegneria Agraria
con relazione dal titolo” Use of yeast derivatives in winemaking
as a tool for colloidal wine stabilization”. Partecipazione alle
attivita di laboratorio per illustrare il Test di stabilita proteica;
12 Agosto: Seminario per gli studenti di Viticoltura ed
Enologia con relazione dal titolo “Impact of Thermally
Inactivated Non-Saccharomyces Yeast Derivatives on White
Wine. Partecipazione alle attivita di laboratorio per illustrare
alcune tecniche di stabilizzazione dei vini bianchi e rossi”; 13
Agosto: Partecipazione al Seminario de “Actualizacién sobre

La prof.ssa Paola Domizio durante il
seminario su “Utilizzo dei derivati di lievito

in vinificazione” per gli studenti di innovacién sustentable en Viticultura y Enologia - FCA -
Ingegneria Agraria presso UNICUYO. UNCUYO Agosto 2025". In dettaglio la Professoressa P.
Domizio ha partecipato al seminario in qualita di uditore e
relatore con la seguente presentazione: "Innovacion

sostenible en Enologia. Utilizacion de derivados de levadura
en la elaboracién del vino como herramienta para mejorar la
calidad del vino;14 Agosto: Practical teaching activity.
Sparkling wine production, student work at an experimental
wine cellar at FCA. Visit to an experimental wine cellar at INTA
15 Agosto: Visit to Cantina Magia de Uco Wines, in the Uco
Valley

La profssa Paola Domizio durante le
esercitazioni con gli studenti presso i
laboratori di Enologia di UNICUYO

La prof.ssa Paola Domizio durante il seminario su “ Impact of Thermélly
Inactivated Non-Saccharomyces Yeast Derivatives on White Wine" per gli
studenti di Viticoltura ed Enologia presso UNICUYO
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La prof.ssa Paola Domizio e
delllUNICUYO

La prof.ssa Paola Domizio e i colleghi dell'lUNICUYO durante la visita della
La prof.ssa Paola Domizio e i colleghi stazione sperimentale dellINTA (Instituto Nacional de Tecnologia
dell'lUNICUYO durante una seduta di analisi Agropecuaria)

sensoriale di vini prodotti nella stazione

sperimentale dell'INTA (Instituto Nacional

de Tecnologia Agropecuaria)




