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8:30-9:00 Registrazione
9:00-9:30 Apertura dei lavori

Anto De Pol, Vice Rettore, Universita di
Modena e Reggio Emilia
Roberta Rivi, Assessore Provinciale
Agricoltura, Reggio Emilia

Maestro della
Balsamico

Ugo Rangone, Gran
Confraternita dell’Aceto
Tradizionale di Reggio Emilia

Francesco Saccani, Gran Maestro della
Consorteria dell’Aceto Balsamico
Tradizionale, Spilamberto

Moderatore: Cesare Corradini, Universita di
Udine

9:30 Relazione di apertura

Aspetti salutistici e marketing dell’aceto
coreano. Yoonsook Kim, Senior Researcher,
Korea Food Research Institute

Relazioni

10:00 Modello teorico dell’eta dell’aceto e
relativi aspetti pratici. Gloria Rinaldi, Paolo
Giudici

10:20 Come i barili chiusi influenzano la
qualita dell’aceto. Paolo Giudici

10:40-11:00 coffee break

11:00 Approccio statistico alla composizione
ed alle proprieta sensoriali dell’aceto.
Pasquale Massimiliano Falcone

11:20 Influenza della composizione sulla
qualita dell’aceto. Francesca Masino

11:40 Consigli pratici per I'impiego di colture
starter di batteri acetici per I’Aceto Balsamico
Tradizionale. Maria Gullo

12:00 Presentazione della societa culturale
internazionale sui batteri acetici. Albert
Mas, Universita Rovira y Virgili, Tarragona
Spain

12:20 Relazione di chiusura

Strategie di mercato per gli aceti balsamici.

Antonio Piccinini, Universita di Roma

12:40 Discussione e chiusura dei lavori

Iscrizione: 15,00 euro.

La quota di iscrizione comprende gli atti con
le relazioni ed il programma per il calcolo
dell’eta dell’aceto della propria batteria.
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