
L’incontro è rivolto a:  
• imprenditori agricoli, singoli e associati, iscritti al registro delle imprese, dotati di partita IVA;  
• titolari di imprese forestali, singoli e associati, iscritti al registro delle imprese e con una attività  principale

o secondaria con codice ATECO che inizi con A.02;   
• i lavoratori dipendenti ed i coadiuvanti familiari delle suddette imprese se iscritti all’INPS, 

anche a tempo determinato;  
• amministratori e dipendenti, anche con funzioni dirigenziali, di “gestori del territorio”, rappresentati 

da Comuni, Enti Parco ed enti gestori dei siti della Rete Natura 2000.

Per info e iscrizione rivolgersi a info@qualibirre.it oppure b.scarpelli@dream-italia.it 

Per accedere alla sede dell’evento sarà necessario prenotarsi e esibire il Green Pass rilasciato 
secondo la normativa vigente.

18
Novembre
2021

9.00-13.00
Villa Montepaldi
via Montepaldi, 12 San Casciano in Val di Pesa (FI)

Miglioramento della qualità delle birre agricole toscane 
nelle dinamiche di mercato e nelle strategie 
di diversificazione multifunzionale.
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QUALIBIRRE

Intervento realizzato con il cofinanziamento FEASR del Piano di Sviluppo Rurale 2014-2020 della Regione Toscana Progetto “Quali birre Miglioramento 
della qualità delle birre agricole toscane nelle dinamiche di mercato e nelle strategie di diversificazione multifunzionale”. Sottomisure 16.2; 1.1; 1.2; 1.3

L'attuale successo delle birre artigianali offre importanti opportunità di sviluppo 
anche per le produzioni agricole. Le imprese del settore primario, che già operano
in tale ambito o intendono farlo, per cogliere appieno tale opportunità debbono 
avere la capacità di operare a livelli qualitativi sempre più elevati. L'incontro 
odierno proporrà un primo approfondimento in merito alle opportunità 
di miglioramento della qualità microbiologica e della shelf life sensoriale 
delle birre artigianali toscane, evidenziando in modo puntuale le competenze 
tecniche ed economiche che gli operatori del settore debbono possedere 
per gestire con massima efficienza tali problematiche, cogliendo al massimo 
le opportunità di mercato che attualmente si presentano.

Interverranno:

Lisa Granchi, Damiano Barbato (DAGRI, Università di Firenze)
Aspetti microbiologici nella produzione della birra artigianale

Silvia Mangani, Simona Guerrini (FoodMicroTeam)
Le analisi chimiche per il monitoraggio del processo di produzione

Caterina Dinnella, Lapo Pierguidi (DAGRI, Università di Firenze)
La shelf life sensoriale della birra artigianale

Silvio Menghini (DAGRI, Università di Firenze)
Birrifici artigianali agricoli: prospettive di mercato e strategie aziendali

www.qualibirre.it


