
Intervento realizzato con il cofinanziamento
FEASR del Piano di Sviluppo Rurale

2014-2020 della Regione Toscana
Sottomisura 16.2 - Bando PIF

Nuove tecniche e nuovi processi
di allevamento, lavorazione

e commercializzazione
per la valorizzazione

della Carne Chianina IGP

IL CHIANINO s.r.l.

Martedì 7 NoveMbre 2017 - ore 10
Bettolle (SI) – Hotel Apogeo – S.S. 327, Casello A1 “Valdichiana”

Programma dei lavori
ore 10:00 apertura dei lavori / moderatore: Marco Failoni, Cia Toscana
 Saluti delle autorità
ore 10:15 il progetto di filiera “meat & eat” e l’innovazione proposta dal progetto “meat & value”
 SteFano Mengoli, Bovinitaly
ore 10:45 l’innovazione per una filiera di qualità dalla stalla alla tavola – relazioni tecniche
 L’ottimizzazione delle tecniche di allevamento, primi risultati dei rilievi nelle aziende
 andrea Fioroni, Bovinitaly
 Le caratteristiche chimico-fisiche della carne cruda proveniente dai capi IGP macellati
 Fabio graSSi, Chianino s.r.l.
 Correlazioni tra i dati rilevati negli allevamenti di Chianina visitati e i dati rilevati
 al mattatoio sulle mezzene dei capi macellati
 FranceSco Filippini, artemis
ore 12:15 interventi, domande, risposte dei relatori
ore 13:00 Chiusura dei lavori

La FILIera deLLa CHIaNINa
daLLa StaLLa aLLa tavoLa

L’innovazione al servizio di agricoltori e consumatori:
primi risultati del progetto “Meat& Value”
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