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Esperienza lavorativa 
- dal 01/07/23 a  oggi è titolare di un contratto di lavoro autonomo non abituale 

per l’espletamento di attività nell’ambito della convenzione “Sviluppo di ceppi 

microbici innovativi per applicazioni biotecnologiche nella produzione di 

alimenti e bevande”, ” svolto presso il Dipartimento di Scienze e Tecnologie 

Agrarie, Alimentari, Ambientali e Forestali.; 

-dal 01/07/21 al 30/06/23  titolare di un assegno di ricerca dal titolo 

“Ottimizzazione e valorizzazione della produzione di vini in anfora” svolto 

presso il Dipartimento di Scienze e Tecnologie Agrarie, Alimentari, Ambientali e 

Forestali.; 

-dal 01/03/17 al 30/06/21 dipendente FoodMicroTeam Spin off Accademico 

dell’Università degli Studi di Firenze, dove si occupa della caratterizzazione 

genetica e tecnologica di lieviti e batteri lattici vinari. 

-dal 01/07/13  al 28/02/17 è titolare di un assegno di ricerca dal titolo “Sviluppo 

di tecniche rapide per la quantificazione e la tipizzazione dei microrganismi 

presenti nelle diverse fasi del processo di vinificazione svolto presso il 

Gestione dei Sistemi Agrari, Alimentari e Forestali Sezione Scienze e Tecnologie 

Alimentari e Microbiologiche; 

-dal 01/01/13 al 30/06/13 ha svolto una prestazione di lavoro occasionale 

relativa all’ attività di ricerca: “Prove microbiologiche per lo studio del 

comportamento enologico del lievito Candida zemplinina in mosto di uve 

Sangiovese”. 

- dal  01/01/10 al 31/12/12  ha svolto  il Dottorato di Ricerca in  Biotecnologie 

Microbiche Agrarie discutendo una tesi dal titolo  “Diversità genotipica e 

fenotipica di ceppi di Saccharomyces cerevisiae dominanti la 

fermentazione vinaria spontanea”; 

-dal 01/11/08 al 31/12/09 è stata titolare di una borsa di studio con programma 



dal titolo “Confronto fisiologico-biochimico tra C. zemplinina  e  C.stellata in 

condizioni enologiche”; 

-dal 01/12/07 al 31/10/08 è stata titolare di una borsa di studio con programma 

dal titolo “Comportamento di crescita ed attività fermentativa di ceppi di  

Candida zemplinina in condizioni enologiche”; 

- dal 01/11/06 ad 31/10/07 è stata titolare di una borsa di studio con programma 

dal titolo “Caratterizzazione tecnologica e molecolare di lieviti vinari 

appartenenti al genere Candida”; 

-dal 01/11/05 al31/10/06 è stata titolare di una borsa di studio con programma 

dal titolo “Biodiversità di Saccharomyces cerevisiae in fermentazioni vinarie 

spontanee"; 

 

-dal 01/11/00 al 31/10/05 è stata titolare di un assegno di ricerca dal titolo “ 

Dinamica delle popolazioni di lievito in vinificazione” svolto presso il 

Dipartimento di Biotecnologie Agrarie-Sezione di Microbiologia; 

- dal 01/04/00  al 31/10/00 ha collaborato, come laureata frequentatrice , presso 

il DIBA sez. di Microbiologia alle ricerche di microbiologia enologica del Prof. 

Vincenzini;  

- dal 01/01/99  al 31/3/00: ha collaborato, ,con L’AZIENDA AGRICOLA MONTEPALDI 

SRL  Università  degli  Studi  di  Firenze-Socio  Unico nell’ambito della stessa  

convenzione da essa stipulata con l’Azienda Agricola Case Basse di Montalcino, 

mediante  contratto  di Collaborazione Coordinata Continuativa; 

- dal 01/09/95  al  31/12/98: ha  collaborato, con  prestazioni  professionali,  con 

L’AZIENDA AGRICOLA MONTEPALDI SRL Università  degli  Studi  di  Firenze-Socio  

Unico  nell’ambito di  una convenzione  di  ricerca  da essa stipulata con 

l’Azienda Agricola Case Basse di Montalcino per il monitoraggio microbiologico 

nelle diverse fasi di produzione  del  vino   Brunello  di  Montalcino; 

- dal 09/94  al 07/95: é  stata  responsabile  del  laboratorio  di  analisi  presso  la  

CASTELLI DEL GREVEPESA,  effettuando  controlli  chimici  e   microbiologici  in  vini  

e  mosti   presenti  in  cantina.  
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Nel 2013 ha conseguito il Dottorato di Ricerca in  Biotecnologie Microbiche 

Agrarie discutendo una tesi dal titolo  “Diversità genotipica e fenotipica di 

ceppi di Saccharomyces cerevisiae dominanti la fermentazione vinaria 

spontanea”; 

 

Nel  1993  ha  conseguito   Laurea in Scienze Agrarie  rilasciata dall’Università 

degli Studi di Firenze con la votazione di 108/110,  discutendo  una   tesi  

sperimentale  di laurea  dal  titolo: “Effetti delle basse temperature sulla cinetica 

del processo fermentativo condotto da lieviti d’importanza enologica”, presso il 

Dipartimento di Scienze e Tecnologie Alimentari e Microbiologiche.  

 

Nel  1985  ha  conseguito  il  Diploma di Perito Agrario presso  l’Istituto Tecnico 

Agrario Statale di Firenze, con la votazione di 54/60. 
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L’attività di ricerca prevista dalle diverse borse di studio e degli assegni di ricerca è stata 

svolta presso il Dipartimento di Biotecnologie Agrarie-Sezione di Microbiologia; 

Dipartimento di Gestione dei Sistemi Agrari, Alimentari e Forestali (GESAAF) adesso 

Dipartimento di Scienze e Tecnologie Agrarie, Alimentari Ambientali e Forestali (DAGRI). 

Oltre l’attività di ricerca prevista dalle diverse borse di studio si occupa nell’ambito di alcune 

convenzioni e progetti, stipulati dal Dipartimento e FoodMicroteam s.r.l., del monitoraggio 

delle popolazioni microbiche sia durante la fermentazione alcolica che in fase di 

affinamento dei vini. Collabora alla messa a punto di impianti per la produzione di starter. Si 

occupa inoltre dello studio e messa a punto di metodiche rapide per la determinazione in 

vino di microrganismi. 

Ha svolto attività di correlatore di tesi effettuate presso lo stesso Dipartimento collaborando 

con gli studenti nel corso delle prove sperimentali e della stesura della tesi. 

Ha inoltre praticato attività di supporto per quanto riguarda lo svolgimento di esercitazioni 

previste in diversi corsi di laurea. 

Dal 2006 al 2008 è stata cultore della materia del corso di “Microbiologia generale”  del 

Prof. De Philippis. 

E’ stata nominata cultore della materia del corso di “Tecniche Microbiologiche nel settore 

vitivinicolo generale” della Prof Granchi dal Consiglio di Facoltà del 20/10/09. 

Italiano 

INGLESE 
Capacità di lettura  buono. 
Capacità di scrittura  buono. 
Capacità di espressione orale   buono 

Utilizzo del PC, conoscenza dei principali programmi di scrittura ed elaborazione 
dati . Utilizzo della strumentazione scientifica necessaria per lo svolgimento delle 
attività di ricerca effettuate.  
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