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Per informazioni dettagliate, puoi consultare questo approfondimento di EBSCO:

How can | access my classic user interfaces MyEBSCO data from

EBSCO's new user interfaces?



https://connect.ebsco.com/s/article/How-can-I-access-my-classic-user-interfaces-MyEBSCO-data-from-EBSCOs-new-user-interfaces?language=en_US

In caso di necessita puoi rivolgerti alla tua biblioteca di riferimento:

Agraria e Veterinaria: biblioteca.agrovet@unito.it

Economia e Management: reference.bem@unito.it

Medicina: bfim@unito.it

Campus Luigi Einaudi: biblioteca.bobbio@unito.it

Psicologia: biblioteca.psicologia@unito.it

Scienze Umanistiche: biblioteche.scienzeumanistiche@unito.it
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Grazie!

Sistema Bibliotecario d’Ateneo
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