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I risultati del progetto Prince: le caratteristiche
della pasta e dei prodotti da forno

Lunedì 10 settembre 2o18 - ore 9:30/13:30
Sala convegni Olivicoltori Toscani Associati / Scandicci, Via Empolese 20/a (loc. Cerbaia)
ore 9.30 /  apertura dei lavori - interventi di
   Valentino Vannelli / presidente rete qualità toscana
   sandro Piccini / presidente olivicoltori toscani associati
   Luca brunelli / presidente cia agricoltori italiani toscana

ore 10.00 / relazioni

   Lo sviluppo della filiera corta nel PIF AGR-EAT ed il progetto PRINCE
   marco Failoni / rete qualità toscana
   Francesco musu / cooperativa strizzaisemi

   Miglio e grano saraceno: caratterizzazione genetica, coltivazione e trasformazione 
   Laura ercoli / scuola superiore sant’anna di pisa

   Caratteristiche nutracetiche e test clinici dei prodotti PRINCE 
   daniela Cerretani / università di siena

ore 11:30 / interventi programmati:
   unicoop Firenze, Associazione Italiana Celiachia onlus toscana
ore 12:00 / discussione

   nel corso del convegno è previsto l’intervento di
   marco remaschi / assessore all’agricoltura della regione toscana

ore 13:00 / buffet a base di prodotti toscani a filiera corta, con degustazione di paste per soggetti sensibili 
   al glutine e per celiaci realizzate nell’ambito del progetto prince.
   è previsto un test di degustazione delle paste prince.

PASTA E PRODOTTI DA FORNO
PER SOGGETTI CON

INTOLLERANZE
AL GLUTINE E

CELIACHIA

Una filiera toscana di
alimenti per soggetti
sensibili al glutine e celiaci


