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FONDO EUROPEO AGRICOLO PER LO SVILUPPO RURALE: 
L’EUROPA INVESTE NELLE ZONE RURALI.

PROGRAMMA DI SVILUPPO RURALE 
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FONDO EUROPEO AGRICOLO
PER LO SVIULUPPO RURALE:

L’EUROPA INVESTE NELLE 
ZONE RURALI

Partner

• 3A - Parco Tecnologico Agroalimentare dell'Umbria
 Soc. Cons. a.r.l.

• Azienda Agricola Bartolomei 
 di Bartolomei Annibale e C. società semplice

• Impresa individuale Bartolomei Cesare

• Impresa individuale Mattioli Angelo

• Impresa individuale Sirci Fabio

• ELLEESSE srl
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Presentazione dei risultati del Progetto finanziato dalla 
Mis. 124 del PSR per l’Umbria 2007-2013: "Introduzione 
di Innovazione nella Filiera del Sedano Nero di Trevi”

Obiettivi del progetto:
Realizzazione di un disciplinare di produzione per la certifica-
zione del prodotto

Introduzione di tecniche colturali che consentano di ottenere 
una maggiore sostenibilità economica ed ambientale

Realizzazione di processi innovativi di confezionamento del 
sedano fresco volti ad incrementare la shelf-life del prodotto

Sviluppo e caratterizzazione di prodotti innovativi derivati dalla 
lavorazione del sedano fresco

Individuazione di nuove strategie di sviluppo commerciale 
integrate con il turismo enogastronomico locale
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La S.V. è invitata

SEDANO NERO DI TREVI:
TRADIZIONE

ED INNOVAZIONE



PROGRAMMA  VENERDÌ • 19 OTTOBRE 2012

15,30 • REGISTRAZIONE DEI PARTECIPANTI

16,00 • SALUTI

Giuseppe Benedetti, 
Presidente Fondazione Villa Fabri

Bartolomei Annibale, 
Presidente dell’Associazione Sedano Nero di Trevi

INTERVENTI:

LA MIS. 124 DEL PSR PER L’UMBRIA 2007-2013: 
IL PROGETTO “ORTOFRUTTA DALL’UMBRIA”

Andrea Sisti,
Amministratore Unico,
3A - Parco Tecnologico Agroalimentare dell’Umbria

LA FILIERA DEL SEDANO NERO DI TREVI: 
VOLANO DELLO SVILUPPO SOSTENIBILE DEL TERRITORIO
Gabriella Petesse, 
Studio Giannantoni

I RISULTATI DELLA SPERIMENTAZIONE AGRONOMICA 
SU SEDANO NERO DI TREVI
Andrea Massoli, Luciano Concezzi, 
3A - Parco Tecnologico Agroalimentare dell’Umbria

I PRODOTTI TRASFORMATI DERIVATI DALLA 
LAVORAZIONE DEL SEDANO NERO DI TREVI:  
DELIZIA DI SEDANO, SUGO AL SEDANO NERO DI TREVI, 
CREMA DI FORMAGGIO AL SEDANO NERO DI TREVI, 
PESTO AL SEDANO NERO DI TREVI

Carlo Caporicci, 
ELLEESSE srl

I RISULTATI DELLA CARATTERIZZAZIONE 
DEI PRODOTTI DELLA SPERIMENTAZIONE

Roberto Luneia, 
Analysis srl

ANALISI DI MERCATO E DEFINIZIONE 
DI STRATEGIE DI MARKETING 
PER LO SVILUPPO COMMERCIALE DEL 
PRODOTTO FRESCO E DEI PRODOTTI DERIVATI

Massimo Epifani, 
Agronomo consulente 3A-PTA

TESTIMONIANZE AZIENDALI

• Impresa individuale "Mattioli Angelo" 
• Impresa individuale "Sirci Fabio" 

17,30 • DIBATTITO

18,00 • CONCLUSIONI

Giuseppe Merli,  
Dirigente  Servizi alle Imprese e Politiche per l’Innovazione 
in ambito Agroindustriale e Forestale, Regione Umbria

SEDANO NERO DI TREVI:
TRADIZIONE ED INNOVAZIONE
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Realizzazione delle prove agronomiche per la messa a punto 
di tecniche che consentano una maggiore sostenibilità econo-
mica ed ambientale alla coltura e per predisporre il disciplina-
re di produzione del Sedano Nero di Trevi

Predisposizione di un disciplinare di produzione per la coltiva-
zione, moltiplicazione, lavorazione, conservazione e commer-
cializzazione del Sedano Nero di Trevi

Caratterizzazione fisica, chimica e sensoriale del Sedano nero 
di Trevi fresco, prove di conservazione per valutare la shelf-life 
del prodotto e differenti sistemi di confezionamento

Progettazione e collaudo di processi idonei alla produzione 
dei derivati dalla lavorazione del Sedano nero fresco

Realizzazione di prove per la produzione di prodotti trasfor-
mati innovativi: Delizia di Sedano, Sugo al Sedano Nero di 
Trevi, Crema di formaggio al Sedano Nero di Trevi, Pesto al 
Sedano Nero di Trevi

Caratterizzazione fisica, chimica e sensoriale dei prodotti 
derivati dalla lavorazione del sedano

Analisi di mercato e definizione di strategie di marketing per 
lo sviluppo commerciale del prodotto fresco e dei prodotti 
derivati

Attività previste:


