
20 Novembre 2026 - ore 9:00-13:30
Via S. Maria in Gradi (Rettorato), Viterbo - Aula Magna Scarascia Mugnozza

Moderatori Proff. Alessio Cimini  & Roberto Moscetti
DIBAF - Università della Tuscia

 DIBAFFood

DI
BA

F
Tech
Talks

Seconda Edizione

Seminari dedicati alle tecnologie alimentari

Saluti istituzionali / 9.30 - 10.00
Università degli studi della Tuscia
Tiziana Laureti - Rettrice Università della Tuscia
Ordine dei dottori Agronomi e dei Dottori Forestali
Donato Ferrucci  - Presidente ODAF Viterbo
Ordine dei Tecnologi Alimentari di Campania e Lazio
Vincenzo Tiscia - Segretario OTACL

Interventi introduttivi / 10:00 - 11:30
Chimica a zero gradi - la scienza dei prodotti "no alcol”
Chiara Biagini e Matteo Capone - Progetto “I chimici sulla tavola”
Alcol: evidenze scientifiche e consumo consapevole
Meccanismi di danno e strategie di riduzione del rischio
Anna Maria Giusti - Sapienza Università di Roma
Evoluzione e tendenze del mercato dei prodotti a basso livello di alcol
Carlo Hausmann -  Università Tor Vergata
L’alcol-free nel retail: risultati e prospettive
Lorenzo Leveque - Responsabile acquisti industriali Unicoop Etruria

Focus tematici / 11.30 - 13.00
Vini NoLo: l’approccio Vasongroup alla dealcolazione
Tecnologie, preparazione del vino ed esperienze applicative
Manuele Casillo - Enologica Vason
La birra analcolica nell’esperienza di Birra Peroni
Giovanni Battista Morlino - Production Manager Birra Peroni
Limoncello Pallini zero alcol: qualità e sicurezza nel mondo degli spirits
Martina Cerreti - Responsabile Qualità e R&D Pallini

Meet and greet / 13.00-13.30
Le bevande analcoliche sul banco di prova
Assaggi presso il Chiostro Medievale del Rettorato

Evento in fase di accreditamento ai fini della Formazione Professionale Continua
Per informazioni sui CFP riconosciuti, rivolgersi al proprio Ordine di appartenenza

La sfida zero alcol
fra tecnologia, salute e nuove tendenze di consumo 

Registrazione obbligatoria
per partecipare in presenza

Non puoi essere presente?
Seguici online

-Clicca qui o scansione il QR

https://trasparenza.agrocamera.com/download/1288.html
https://it.linkedin.com/in/martina-cerreti-2647a5184
https://forms.gle/Cu1jCfYhG9cbfr6P9
https://www.canva.com/design/DAHJBPVMUBQ/CtX75vz61wZa-vq1Tk78mg/edit
https://unitus.zoom.us/webinar/register/WN_prdjvXcmTqK4RQmSSM5C1Q
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