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Capoluoghi >> ATSC e CibArte

ATSC e CibArte
Occasione di incontro tra agenti di commercio e produttori italiani
ed esteri

Teramo,  15  giugno  2015  -  Mercoledì  17  giugno,  presso  il  Museo
Archeologico "F. Savini" di Teramo, si terrà la prima giornata europea di
valorizzazione dei prodotti tipici CibArte.  All'evento parteciperà anche
ATSC, in partenariato con AGIRE - Agroindustria Ricerca Sostenibilità,
per promuovere l'incontro tra agenti di commercio e aziende del FOOD

italiane ed estere.

Per tutto il  giorno, all'interno della sede museale, saranno presenti oltre 40 produttori italiani ed
esteri interessati a promuovere i propri prodotti tipici e a  valutare nuovi mandati di agenzia. Franco
Damiani, Presidente di ATSC, ha invitato a partecipare agenti di commercio, anche del settore NO
FOOD, per cogliere l'opportunità di stringere nuove collaborazioni e prendere coscienza di come
aziende di altri settori operino sul mercato.

Oltre che l’esposizione, la degustazione e il buffet di prodotti tipici italiani ed esteri, a partire dalle 10
è previsto un meeting internazionale sulla valorizzazione dei prodotti tipici nel mercato locale ed
estero, al quale interverrà anche il Presidente Franco Damiani. «Per vincere nuove sfide nel food
nazionale ed internazionale  - spiega Damiani - c'è bisogno di una figura di agente di commercio
professionale e competente. Noi per i nostri agenti di commercio abbiamo scelto di puntare sull'alta
formazione e su una solida partnership con l'Università di Teramo. La formazione, però, non può
essere occasionale, ma deve durare per tutto l'arco della vita professionale».

Le aziende che parteciperanno all'evento sono: Ceramiche Patrizia Fazzini, MoodItaly - Emozione
italiana,  Azur  srls,  Peltuinum Antica Azienda Agricola,  Coop.  Agricola Masserie del  Parco,  San
Tommaso  Specialità  Alimentari  srl,  Agreeable  Farm  "La  Giara",  Az.Agricola  Zarroli  Gianluca,
Azienda Agricola Di Domenicantonio Gaspare, Tenuta Sant'Ilario Az. Agricola Colancecco Laila,
Frantoio Planamente Carlo, Oleificio Matalucci Ortenzia, Agriverde srl, Società Agricola Anfra, Az.
Agricola Angelucci Srl, CITRA VINI - Consorzio Coop. Riunite d'Abruzzo , Casal Thaulero, It'sitaly
srls, Az.Agricola Francesca Valente, Az. Agr. Speranza Edoardo, Stefania Pepe, Desmond Srl, Soc.
Agr.  D'Alesio  Giovanni  &  Mario,BESOB Yaş  Sebze  Meyveciler,  Odası  Yönetim  Kurulu  Üyesi  /
Enginar Ofisi,  Öz Arı  Natural Food products Marketing, kemalpaşa tatlısı  /  GüvenaL, Agitis Ltd,
Veckukuri Ltd, La Fraiola sas, Az. Agr. Giacomo Santoleri, Az. Agr. Sissa Catuscia, Pastificio Di
Lullo Davide & C. s.a.s., Soc. Agr. Di Mercurio Costantino e Dante, Bioalimenta Srl,  Pasticceria
Mariella,  Industrie Riunite Confetti  William Di  Carlo srl,  Ali  d'Oro Srl,  Az.  Agr.  Biologica Alfredo
D'Eusanio, Verde Abruzzo Srl, GAL Terre Aquilane Srl, Prodotti Alimentari Fioravanti & C srl, F.lli
Candelori s.n.c., Reginella d'Abruzzo Srl, Oleificio "La selva d'Abruzzo" snc, Geni's di Spiriticchio
Danilo  &  C.  snc,  Allium  di  Gianluca  Delle  Monache,  Besob  Yöneticisi,  Bursa  Aşçılar  Derneği
Başkanı, L'Antico Feudo.



Occasione di incontro tra agenti di commercio e produttori
italiani ed esteri

Teramo,  15  giugno  2015  - Mercoledì  17  giugno,  presso  il  Museo
Archeologico "F. Savini" di Teramo, si terrà la prima giornata europea di
valorizzazione  dei  prodotti  tipici CibArte.  All'evento  parteciperà
anche ATSC,  in  partenariato  con AGIRE -  Agroindustria  Ricerca

Sostenibilità, per promuovere l'incontro tra agenti di commercio e aziende del FOOD italiane ed
estere.
 
Per tutto il giorno, all'interno della sede museale, saranno presenti oltre 40 produttori italiani ed
esteri  interessati  a  promuovere  i  propri  prodotti  tipici  e  a  valutare  nuovi  mandati  di
agenzia. FrancoDamiani, Presidente di ATSC, ha invitato a partecipare agenti di commercio, anche
del  settore  NO FOOD,  per  cogliere  l'opportunità  di  stringere  nuove  collaborazioni  e  prendere
coscienza di come aziende di altri settori operino sul mercato.
Oltre che l’esposizione, la degustazione e il buffet di prodotti tipici italiani ed esteri, a partire dalle
10 è previsto un meeting internazionale sulla valorizzazione dei prodotti tipici nel mercato locale ed
estero, al quale interverrà anche il Presidente Franco Damiani. «Per vincere nuove sfide nel food
nazionale ed internazionale  - spiega Damiani - c'è bisogno di una figura di agente di commercio
professionale  e  competente.  Noi  per  i  nostri  agenti  di  commercio  abbiamo  scelto  di  puntare
sull'alta formazione e su una solida partnership con l'Università di Teramo. La formazione, però,
non può essere occasionale, ma deve durare per tutto l'arco della vita professionale».
Le aziende che parteciperanno all'evento sono: Ceramiche Patrizia Fazzini, MoodItaly - Emozione
italiana, Azur srls,  Peltuinum Antica Azienda Agricola, Coop. Agricola Masserie del  Parco, San
Tommaso  Specialità  Alimentari  srl,  Agreeable  Farm  "La  Giara",  Az.Agricola  Zarroli  Gianluca,
Azienda Agricola Di Domenicantonio Gaspare, Tenuta Sant'Ilario Az. Agricola Colancecco Laila,
Frantoio Planamente Carlo, Oleificio Matalucci Ortenzia, Agriverde srl, Società Agricola Anfra, Az.
Agricola Angelucci Srl, CITRA VINI - Consorzio Coop. Riunite d'Abruzzo , Casal Thaulero, It'sitaly
srls,  Az.Agricola Francesca Valente, Az. Agr.  Speranza Edoardo, Stefania Pepe, Desmond Srl,
Soc. Agr. D'Alesio Giovanni & Mario,BESOB Yaş Sebze Meyveciler, Odası Yönetim Kurulu Üyesi /
Enginar Ofisi, Öz Arı Natural Food products Marketing, kemalpaşa tatlısı / GüvenaL, Agitis Ltd,
Veckukuri Ltd, La Fraiola sas, Az. Agr. Giacomo Santoleri, Az. Agr. Sissa Catuscia, Pastificio Di
Lullo Davide & C. s.a.s., Soc. Agr. Di Mercurio Costantino e Dante, Bioalimenta Srl, Pasticceria
Mariella, Industrie Riunite Confetti  William Di Carlo srl,  Ali  d'Oro Srl,  Az. Agr.  Biologica Alfredo
D'Eusanio, Verde Abruzzo Srl, GAL Terre Aquilane Srl, Prodotti Alimentari Fioravanti & C srl, F.lli
Candelori s.n.c., Reginella d'Abruzzo Srl, Oleificio "La selva d'Abruzzo" snc, Geni's di Spiriticchio
Danilo  &  C.  snc,  Allium di  Gianluca  Delle  Monache,  Besob  Yöneticisi,  Bursa  Aşçılar  Derneği
Başkanı, L'Antico Feudo.
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Teramo – Mercoledì 17 giugno, presso il  Museo Archeologico “F. Savini” di Teramo, si  terrà la
prima  giornata  europea  di  valorizzazione  dei  prodotti  tipici CibArte.  All’evento  parteciperà
anche ATSC,  in partenariato conAGIRE – Agroindustria Ricerca Sostenibilità,  per promuovere
l’incontro tra agenti di commercio e aziende del FOOD italiane ed estere.

Per tutto il giorno, all’interno della sede museale, saranno presenti oltre 40 produttori italiani ed
esteri  interessati  a  promuovere  i  propri  prodotti  tipici  e  a  valutare  nuovi  mandati  di
agenzia. Franco Damiani,Presidente  di  ATSC,  ha invitato  a  partecipare  agenti  di  commercio,
anche del settore NO FOOD, per cogliere l’opportunità di stringere nuove collaborazioni e prendere
coscienza di come aziende di altri settori operino sul mercato.

Oltre che l’esposizione, la degustazione e il buffet di prodotti tipici italiani ed esteri, a partire dalle
10  è  previsto  un meeting internazionale sulla  valorizzazione  dei  prodotti  tipici  nel  mercato
locale ed estero, al quale interverrà anche il Presidente Franco Damiani. «Per vincere nuove sfide
nel food nazionale ed internazionale  – spiega Damiani – c’è bisogno di una figura di agente di
commercio professionale e competente. Noi per i  nostri agenti di commercio abbiamo scelto di
puntare  sull’alta  formazione e  su  una  solida  partnership  con  l’Università  di  Teramo.  La
formazione,  però,  non  può  essere  occasionale,  ma  deve  durare  per  tutto  l’arco  della  vita
professionale».

Le aziende che parteciperanno all’evento sono: Ceramiche Patrizia Fazzini, MoodItaly – Emozione
italiana,  Azur srls,  Peltuinum Antica Azienda Agricola,  Coop. Agricola  Masserie  del  Parco,  San
Tommaso  Specialità  Alimentari  srl,  Agreeable  Farm  “La  Giara”,  Az.Agricola  Zarroli  Gianluca,
Azienda Agricola Di Domenicantonio Gaspare, Tenuta Sant’Ilario Az. Agricola Colancecco Laila,
Frantoio Planamente Carlo, Oleificio Matalucci Ortenzia, Agriverde srl, Società Agricola Anfra, Az.
Agricola Angelucci Srl, CITRA VINI – Consorzio Coop. Riunite d’Abruzzo , Casal Thaulero, It’sitaly
srls, Az.Agricola Francesca Valente, Az. Agr. Speranza Edoardo, Stefania Pepe, Desmond Srl, Soc.
Agr.  D’Alesio  Giovanni  &  Mario,BESOB  Yaş  Sebze  Meyveciler,  Odası  Yönetim Kurulu  Üyesi  /
Enginar Ofisi, Öz Arı Natural Food products Marketing, kemalpaşa tatlısı / GüvenaL, Agitis Ltd,
Veckukuri Ltd, La Fraiola sas, Az. Agr. Giacomo Santoleri, Az. Agr. Sissa Catuscia, Pastificio Di
Lullo Davide & C. s.a.s., Soc. Agr. Di Mercurio Costantino e Dante, Bioalimenta Srl,  Pasticceria
Mariella, Industrie Riunite Confetti William Di Carlo srl, Ali d’Oro Srl, Az. Agr. Biologica Alfredo
D’Eusanio, Verde Abruzzo Srl, GAL Terre Aquilane Srl, Prodotti Alimentari Fioravanti & C srl, F.lli



Candelori s.n.c., Reginella d’Abruzzo Srl, Oleificio “La selva d’Abruzzo” snc, Geni’s di Spiriticchio
Danilo  &  C.  snc,  Allium  di  Gianluca  Delle  Monache,  Besob  Yöneticisi,  Bursa  Aşçılar  Derneği
Başkanı, L’Antico Feudo.

http://www.giulianovanews.it/2015/06/teramo-atsc-e-cibarte-occasione-di-incontro-tra-agenti-di-commercio-e-
produttori-italiani-ed-esteri/





Mercoledì 17 giugno, presso il Museo Archeologico “F. Savini” di Teramo, si terrà la prima giornata
europea  di  valorizzazione  dei  prodotti  tipici CibArte.  All’evento  parteciperà  anche ATSC,  in
partenariato conAGIRE – Agroindustria Ricerca Sostenibilità, per promuovere l’incontro tra agenti
di commercio e aziende del FOOD italiane ed estere.
Per tutto il giorno, all’interno della sede museale, saranno presenti oltre 40 produttori italiani ed
esteri  interessati  a  promuovere  i  propri  prodotti  tipici  e  a  valutare  nuovi  mandati  di
agenzia. Franco Damiani,Presidente  di  ATSC,  ha  invitato  a  partecipare  agenti  di  commercio,
anche  del  settore  NO  FOOD,  per  cogliere  l’opportunità  di  stringere  nuove  collaborazioni  e
prendere coscienza di come aziende di altri settori operino sul mercato.

Oltre che l’esposizione, la degustazione e il buffet di prodotti tipici italiani ed esteri, a partire dalle
10 è previsto un meeting internazionale sulla valorizzazione dei prodotti tipici nel mercato locale
ed estero, al quale interverrà anche il Presidente Franco Damiani. «Per vincere nuove sfide nel
food  nazionale  ed  internazionale  –  spiega  Damiani  –  c’è  bisogno di  una  figura  di  agente  di
commercio professionale e competente. Noi per i nostri agenti di commercio abbiamo scelto di
puntare  sull’alta  formazione e  su  una  solida  partnership  con  l’Università  di  Teramo.  La
formazione,  però,  non  può  essere  occasionale,  ma  deve  durare  per  tutto  l’arco  della  vita
professionale».

Le aziende che parteciperanno all’evento sono: Ceramiche Patrizia Fazzini, MoodItaly – Emozione
italiana, Azur srls,  Peltuinum Antica Azienda Agricola, Coop. Agricola Masserie del  Parco, San
Tommaso  Specialità  Alimentari  srl,  Agreeable  Farm  “La  Giara”,  Az.Agricola  Zarroli  Gianluca,
Azienda Agricola Di Domenicantonio Gaspare, Tenuta Sant’Ilario Az. Agricola Colancecco Laila,
Frantoio Planamente Carlo, Oleificio Matalucci Ortenzia, Agriverde srl, Società Agricola Anfra, Az.
Agricola Angelucci Srl, CITRA VINI – Consorzio Coop. Riunite d’Abruzzo , Casal Thaulero, It’sitaly
srls,  Az.Agricola Francesca Valente, Az. Agr.  Speranza Edoardo, Stefania Pepe, Desmond Srl,
Soc. Agr. D’Alesio Giovanni & Mario,BESOB Yaş Sebze Meyveciler, Odası Yönetim Kurulu Üyesi /
Enginar Ofisi, Öz Arı Natural Food products Marketing, kemalpaşa tatlısı / GüvenaL, Agitis Ltd,
Veckukuri Ltd, La Fraiola sas, Az. Agr. Giacomo Santoleri, Az. Agr. Sissa Catuscia, Pastificio Di
Lullo Davide & C. s.a.s., Soc. Agr. Di Mercurio Costantino e Dante, Bioalimenta Srl, Pasticceria
Mariella, Industrie Riunite Confetti  William Di Carlo srl,  Ali  d’Oro Srl,  Az. Agr. Biologica Alfredo
D’Eusanio, Verde Abruzzo Srl, GAL Terre Aquilane Srl, Prodotti Alimentari Fioravanti & C srl, F.lli
Candelori s.n.c., Reginella d’Abruzzo Srl, Oleificio “La selva d’Abruzzo” snc, Geni’s di Spiriticchio
Danilo  &  C.  snc,  Allium di  Gianluca  Delle  Monache,  Besob  Yöneticisi,  Bursa  Aşçılar  Derneği
Başkanı, L’Antico Feudo.
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Oltre 50 agenti di commercio, provenienti da tutta la regione,
hanno risposto all'appello del Presidente Damiani

TERAMO – Ieri, presso il Museo Archeologico "F. Savini" di Teramo, si è tenuta
la prima giornata europea di valorizzazione dei prodotti tipici CibArte. All'evento
ha partecipato anche ATSC – Agenti Teramo Senza Confini, in partenariato con
AGIRE  -  Agroindustria  Ricerca  Sostenibilità,  per  promuovere  l'incontro  tra
agenti di commercio e aziende del FOOD italiane ed estere. All'interno della
sede museale, erano presenti oltre 40 produttori italiani ed esteri interessati a
promuovere  i  propri  prodotti  tipici  e  a  valutare  nuovi  mandati  di  agenzia.
Franco Damiani,  Presidente di  ATSC,  ha invitato  a  partecipare  gli  agenti  di
commercio, anche del settore NO FOOD, per cogliere l'opportunità di stringere
nuove  collaborazioni  e  prendere  coscienza  di  come  aziende  di  altri  settori
operano sul  mercato.  Oltre che  l’esposizione,  la  degustazione e il  buffet  di
prodotti tipici italiani ed esteri, nel corso della mattina si è svolto un meeting
internazionale  sulla  valorizzazione  dei  prodotti  tipici  nel  mercato  locale  ed
estero,  al  quale  è  intervenuto  il  Presidente  Franco  Damiani.  «L’agente  di
commercio ha il compito di presentare, proporre, promozionare e concludere
stabilmente le vendite nel mercato di riferimento – ha spiegato Damiani -. In
Italia  siamo  oltre  300.000  piccoli  imprenditori,  con  migliaia  di  addetti,  un
esercito di professionisti che movimenta e intermedia il 70% del P.I.L. In questi
anni c’è stata una evoluzione dell’attività dell’agente di commercio: in principio
si occupava solo della vendita dei prodotti, mentre negli ultimi 15 anni sono
state  censite  49  nuove  attività  svolte  dall’agente  di  commercio,  tra  cui:
relazioni, analisi  di mercato, risoluzione dei problemi, lavoro in team, lavoro
con l’impresa e con i clienti per creare valore. Da tutto ciò risulta chiaro che per
vincere le nuove sfide professionali, anche nell’ambito del FOOD Nazionale e
Internazionale, oggi ci sia bisogno di competenza. E per essere competenti c’è
bisogno  di  una  formazione  continua,  che  duri  per  tutto  l'arco  della  vita
professionale. L’associazione non promuove corsi dove si vendono le 10 regole
magiche, o la formula segreta del successo, ma abbiamo scelto di promuovere
l'alta  formazione  e,  in  partenariato  con  l’Università  degli  studi  di  Teramo,
abbiamo ideato una Laurea in  Scienza della  comunicazione con indirizzo  in
Intermediazione commerciale dove si insegnano, per la prima volta, le Tecniche
di  Vendita,  unico  esempio  in  Europa».  Oltre  50  agenti  di  commercio,
provenienti  da  tutta  la  regione,  hanno  risposto  all'appello  del  Presidente



Damiani e hanno partecipato all'evento per incontrare le aziende espositrici e
allacciare  nuovi  rapporti.  Erano  inoltre  presenti  alcune  aziende,  non  in
esposizione,  appositamente  intervenute  per  conoscere  l'associazione  Agenti
Teramo Senza Confini, al fine di affidare mandati di agenzia sia in Italia che
all'Estero.

http://www.allnewsabruzzo.it/articolo.asp?id=27849





giu 16 2015
TERAMO, 16 giu  – Il Museo Archeologico “F. Savini” di Teramo ospiterà domani 17
giugno  la  prima  giornata  europea  di  valorizzazione  dei  prodotti  tipici CibArte.
All’evento  parteciperà  anche ATSC (Agenti  Teramo  Senza  Confini),  in  partenariato
con AGIRE (Agroindustria Ricerca Sostenibilità), per promuovere l’incontro tra agenti
di commercio e aziende del food italiane ed estere.

Oltre 40 i produttori italiani ed esteri presenti interessati a
promuovere  i  propri  prodotti  tipici  e  a  valutare  nuovi
mandati di agenzia. FrancoDamiani, presidente di ATSC, ha
invitato a partecipare gli agenti di commercio, anche del
settore  no  food,  per  cogliere  l’opportunità  di  stringere
nuove collaborazioni e prendere coscienza di come aziende
di altri settori operano sul mercato.

Oltre che l’esposizione, la degustazione e il buffet di prodotti tipici italiani ed esteri, a
partire dalle 10 è previsto unmeeting internazionale sulla valorizzazione dei prodotti
tipici  nel mercato locale ed estero. «Per vincere nuove sfide nel food nazionale ed
internazionale – spiega Damiani – c’è bisogno di una figura di agente di commercio
professionale  e  competente.  Per  i  nostri  agenti  di  commercio,  abbiamo  scelto  di
puntare sull’alta formazione e su una solida partnership con l’Università di Teramo. La
formazione, però, non può essere occasionale, ma deve durare per tutto l’arco della
vita professionale».
Le  aziende  che  parteciperanno  all’evento  sono:  Ceramiche  Patrizia  Fazzini,
MoodItaly – Emozione italiana, Azur srls, Peltuinum Antica Azienda Agricola, Coop.
Agricola  Masserie  del  Parco,  San Tommaso Specialità  Alimentari  srl,  Agreeable
Farm “La Giara”, Az.Agricola Zarroli Gianluca, Azienda Agricola Di Domenicantonio
Gaspare,  Tenuta Sant’Ilario  Az.  Agricola  Colancecco Laila,  Frantoio  Planamente
Carlo,  Oleificio  Matalucci  Ortenzia,  Agriverde  srl,  Società  Agricola  Anfra,  Az.
Agricola  Angelucci  Srl,  Citra  Vini  –  Consorzio  Coop.  Riunite  d’Abruzzo,  Casal
Thaulero, It’sitaly srls, Az.Agricola Francesca Valente, Az. Agr. Speranza Edoardo,
Stefania Pepe, Desmond Srl, Soc. Agr. D’Alesio Giovanni & Mario,BESOB Yaş Sebze
Meyveciler,  Odası  Yönetim  Kurulu  Üyesi  /  Enginar  Ofisi,  Öz  Arı  Natural  Food
products  Marketing,  kemalpaşa tatlısı  /  GüvenaL,  Agitis  Ltd,  Veckukuri  Ltd,  La
Fraiola sas, Az. Agr. Giacomo Santoleri, Az. Agr. Sissa Catuscia, Pastificio Di Lullo
Davide & C.  s.a.s.,  Soc. Agr.  Di  Mercurio Costantino e Dante,  Bioalimenta Srl,
Pasticceria Mariella, Industrie Riunite Confetti William Di Carlo srl, Ali d’Oro Srl,
Az. Agr. Biologica Alfredo D’Eusanio, Verde Abruzzo Srl, GAL Terre Aquilane Srl,
Prodotti Alimentari Fioravanti & C srl, F.lli Candelori s.n.c., Reginella d’Abruzzo Srl,
Oleificio “La selva d’Abruzzo” snc, Geni’s di Spiriticchio Danilo & C. snc, Allium di
Gianluca Delle Monache, Besob Yöneticisi, Bursa Aşçılar Derneği Başkanı, L’Antico
Feudo. 

http://puntoabruzzo.it/atsc-e-cibarte-occasione-di-incontro-tra-agenti-di-commercio-e-produttori-italiani-ed-
esteri/
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Oggi  mercoledì  17 giugno,  presso il  Museo Archeologico  "F.  Savini"  di  Teramo,  si  è  svolta  la
giornata europea di valorizzazione dei prodotti tipici CibArte.

All'evento  ha  partecipato  anche  ATSC,  in  partenariato  con  AGIRE  -  Agroindustria  Ricerca
Sostenibilità, per promuovere l'incontro tra agenti di commercio e aziende del FOOD italiane ed
estere.

Presenti oltre 40 produttori italiani ed esteri

L’export abruzzese è trainato dal Montepulciano

Al  primo posto il  vino rosso (Montepulciano d'Abruzzo),  al  secondo il  vino bianco (Trebbiano),
seguono a poca distanza olio, pasta, arrosticini, zafferano Dop dell'Aquila e confetti alle mandorle.

Sono alcuni  dei  dati  più  interessanti  emersi  dal  progetto  europeo Elma-Tp e  relativi  al  valore
commerciale e al potenziale di sviluppo sui mercati esteri dei prodotti tipici abruzzesi.

Il progetto si è concluso oggi con l'evento "CibArte" al museo archeologico Delfico, a Teramo, dove
sono stati esposti i prodotti tipici dell'Abruzzo insieme a quelli di altri 40 produttori provenienti da
Turchia, Slovenia, Grecia e Lettonia.

Il  risultato  dello  studio  di  Elma-Tp  è  in  linea  con  la  tendenza  dell'Abruzzo,  dove  l'export
dell'agroalimentare continua a crescere.

Basti pensare che dal 2009 al 2014 il suo valore è passato da quasi 339 milioni di euro a 462
milioni di euro, aumentando nell'ultimo anno del 3,34 % (fonte: Centro Estero Camere Commercio
d'Abruzzo).

A influenzare questi risultati è appunto il vino (circa 131 milioni di euro), le cui esportazioni sono in
forte aumento e dal 2013 al 2014 sono cresciute del 9 % assorbendo ormai il 28 % del totale
dell'export agroalimentare.

Agroalimentare, cultura e territorio, dunque, al centro di "CibArte", evento organizzato dal Polo di
innovazione  Agire  (partner  italiano  del  progetto  Elma-Tp)  in  collaborazione  con  l'ITS
Agroalimentare Teramo e il sostegno di Comune di Teramo e Fondazione Tercas .

Oltre  all'esposizione  dei  prodotti  tipici  lungo  il  percorso  museale,  si  sono  svolte  anche
degustazioni, una mostra di "food photography" (fotografia del cibo) a cura del fotografo Enrico Di
Nenno, lavorazioni ed esposizioni di ceramiche di Castelli (a cura della ceramista Patrizia Fazzini)
e il convegno sul tema "Valorizzazione dei prodotti tipici nel mercato locale ed estero".

L'incontro, moderato dalla giornalista Antonella Formisani, è stato appunto l'occasione per stilare
un bilancio del progetto Elma-Tp che per quanto riguarda le tipicita' abruzzesi, ha approfondito le
possibilita'  di  sviluppo di  sedici  prodotti:  pasta  (fresca e secca),  olio  extravergine  d'oliva,  vino
(Montepulciano  e  Trebbiano),  genziana,  parrozzo,  confetti,  carota  Igp  del  Fucino,  conserve  di



pomodoro,  farina  di  farro,  lenticchie  di  Santo  Stefano  di  Sessanio,  zafferano  Dop  dell'Aquila,
tartufo, salsicce sott'olio, arrosticini e formaggio pecorino.

A  introdurre  l'argomento  -  dopo  i  saluti  dell'assessore  alla  Cultura  del  Comune  Francesca
Lucantoni,  del  consigliere  regionale  Sandro  Mariani  e  del  presidente  dell'associazione  Agenti
Teramo senza confini  Franco Damiani  -  sono stati  il  presidente di  Agire,  William Di Carlo,  e il
presidente dell'ITS Agroalimentare Teramo, Giovanni Di Giosia.

Sono quindi intervenuti Ipek Hacer Topuz del Centro di coordinamento europeo per le relazioni
estere presso il Governatorato di Bursa (Turchia); Emilio Chiodo, docente all'Università di Teramo,
che ha parlato delle strategie di valorizzazione dei prodotti locali nel territorio e all'estero; Rossano
Di  Giovacchino,  esperto  del  mercato  internazionale,  che  ha  illustrato  l'andamento  delle
esportazioni di cibo e bevande locali nei Paesi europei.

È  seguita  la  presentazione  di  alcune  esperienze  aziendali  da  parte  di  Gabriele  Planamente
(Mooditaly  Emozione  Italiana)  sull'ecommerce,  David  Falcinelli  (Associazione  Regionale
Terranostra d'Abruzzo) sui  rapporti  tra  prodotti  tipici  e turismo enogastronomico,  Giannicola  Di
Carlo (Agriverde srl e Relais del Vino Agriverde) sui "paesaggi terapeutici".

Le conclusioni sono state affidate a Dino Mastrocola, prorettore vicario dell'Università degli Studi di
Teramo, e a Paola Di Felice, direttore del polo museale di Teramo.

"Cibo e arte sono un connubio straordinario - ha sottolineato il presidente del Polo Agire Di Carlo -
a cui noi aggiungiamo un ulteriore importante legame, quello con il territorio.

Ci auguriamo che il percorso di valorizzazione internazionalizzazione dei prodotti tipici, a cui anche
noi stiamo lavorando, si tramuti presto nella creazione di una mappa dei prodotti europei".

Degustazione finale a cura dell'Associazione italiana cuochi e dell'Associazione cuochi di Bursa -
Turchia che, in collaborazione con alcuni studenti dell'Istituto alberghiero di Teramo "Di Poppa-
Rozzi"  e di  Giulianova "Crocetti",  hanno preparato il  buffet  accostando ai  prodotti  del  territorio
abruzzese quelli dei Paesi partecipanti al meeting.

http://www.ilprimato.eu/eventi/10-eventi/12650-agire-atsc-e-cibarte-occasione-di-incontro-con-agenti-di-
commercio.html#axzz3dWFzxlOO
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Mercoledì  17  giugno,  presso  il  Museo  Archeologico  “F.  Savini”  di
Teramo,  si  terrà  la  prima  giornata  europea  di  valorizzazione  dei
prodotti  tipici  CibArte.  All’evento  parteciperà  anche  ATSC,  in
partenariato  con  AGIRE  –  Agroindustria  Ricerca  Sostenibilità,  per
promuovere l’incontro tra agenti di commercio e aziende del FOOD
italiane ed estere.

Per tutto il  giorno, all’interno della sede museale, saranno presenti
oltre 40 produttori italiani ed esteri interessati a promuovere i propri
prodotti tipici e a valutare nuovi mandati di agenzia. FrancoDamiani,
Presidente di ATSC, ha invitato a partecipare agenti di commercio,

anche  del  settore  NO  FOOD,  per  cogliere  l’opportunità  di  stringere  nuove  collaborazioni  e
prendere coscienza di come aziende di altri settori operano sul mercato.

Oltre che l’esposizione, la degustazione e il buffet di prodotti tipici italiani ed esteri, a partire dalle
10 è previsto un meetinginternazionale sulla valorizzazione dei prodotti tipici nel mercato locale ed
estero, al quale interverrà anche il Presidente Franco Damiani. «Per vincere nuove sfide nel food
nazionale ed internazionale – spiega Damiani – c’è bisogno di una figura di agente di commercio
professionale  e  competente.  Noi  per  i  nostri  agenti  di  commercio  abbiamo  scelto  di  puntare
sull’alta formazione e su una solida partnership con l’Università di Teramo. La formazione, però,
non può essere occasionale, ma deve durare per tutto l’arco della vita professionale».

Le aziende che parteciperanno all’evento sono: Ceramiche Patrizia Fazzini, MoodItaly – Emozione
italiana, Azur srls,  Peltuinum Antica Azienda Agricola, Coop. Agricola Masserie del  Parco, San
Tommaso  Specialità  Alimentari  srl,  Agreeable  Farm  “La  Giara”,  Az.Agricola  Zarroli  Gianluca,
Azienda Agricola Di Domenicantonio Gaspare, Tenuta Sant’Ilario Az. Agricola Colancecco Laila,
Frantoio Planamente Carlo, Oleificio Matalucci Ortenzia, Agriverde srl, Società Agricola Anfra, Az.
Agricola Angelucci Srl, CITRA VINI – Consorzio Coop. Riunite d’Abruzzo , Casal Thaulero, It’sitaly
srls,  Az.Agricola Francesca Valente, Az. Agr.  Speranza Edoardo, Stefania Pepe, Desmond Srl,
Soc. Agr. D’Alesio Giovanni & Mario,BESOB Yaş Sebze Meyveciler, Odası Yönetim Kurulu Üyesi /
Enginar Ofisi, Öz Arı Natural Food products Marketing, kemalpaşa tatlısı / GüvenaL, Agitis Ltd,
Veckukuri Ltd, La Fraiola sas, Az. Agr. Giacomo Santoleri, Az. Agr. Sissa Catuscia, Pastificio Di
Lullo Davide & C. s.a.s., Soc. Agr. Di Mercurio Costantino e Dante, Bioalimenta Srl, Pasticceria
Mariella, Industrie Riunite Confetti  William Di Carlo srl,  Ali  d’Oro Srl,  Az. Agr. Biologica Alfredo
D’Eusanio, Verde Abruzzo Srl, GAL Terre Aquilane Srl, Prodotti Alimentari Fioravanti & C srl, F.lli
Candelori s.n.c., Reginella d’Abruzzo Srl, Oleificio “La selva d’Abruzzo” snc, Geni’s di Spiriticchio
Danilo  &  C.  snc,  Allium di  Gianluca  Delle  Monache,  Besob  Yöneticisi,  Bursa  Aşçılar  Derneği
Başkanı, L’Antico Feudo.

http://abruzzoinarte.it/territorio/atsc-e-cibarte-occasione-di-incontro-tra-agenti-di-commercio-e-produttori-
italiani-ed-esteri
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Mercoledì  17  giugno,  il  Museo  Archeologico  “F.  Savini”  di  Teramo ospiterà  la  prima  giornata
europea  di  valorizzazione  dei  prodotti  tipici  CibArte.  All’evento  parteciperà  anche  ATSC,  in
partenariato con AGIRE – Agroindustria Ricerca Sostenibilità, per promuovere l’incontro tra agenti
di commercio e aziende del FOOD italiane ed estere.
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Mercoledì,  presso  il  Museo  Archeologico  “F.  Savini”  di  Teramo,  si  è  tenuta  la  prima  giornata
europea di valorizzazione dei prodotti tipici CibArte. All’evento ha partecipato anche ATSC – Agenti
Teramo  Senza  Confini,  in  partenariato  con  AGIRE  –  Agroindustria  Ricerca  Sostenibilità,  per
promuovere l’incontro tra agenti di commercio e aziende del FOOD italiane ed estere.

All’interno della sede museale, erano presenti  oltre 40 produttori  italiani  ed esteri  interessati  a
promuovere  i  propri  prodotti  tipici  e  a  valutare  nuovi  mandati  di  agenzia.  Franco  Damiani,
Presidente  di  ATSC,  ha  invitato  a  partecipare  gli  agenti  di  commercio,  anche del  settore  NO
FOOD, per cogliere l’opportunità di stringere nuove collaborazioni e prendere coscienza di come
aziende di altri settori operano sul mercato.

Oltre che l’esposizione, la degustazione e il buffet di prodotti tipici italiani ed esteri, nel corso della
mattina si  è svolto un meetinginternazionale sulla valorizzazione dei  prodotti  tipici  nel  mercato
locale ed estero, al quale è intervenuto il Presidente Franco Damiani.

«L’agente  di  commercio  ha  il  compito  di  presentare,  proporre,  promozionare  e  concludere
stabilmente le vendite nel mercato di  riferimento – ha spiegato Damiani -.  In Italia siamo oltre
300.000 piccoli imprenditori, con migliaia di addetti, un esercito di professionisti che movimenta e
intermedia  il  70% del  P.I.L.  In  questi  anni  c’è  stata  una  evoluzione  dell’attività  dell’agente  di
commercio: in principio si occupava solo della vendita dei prodotti, mentre negli ultimi 15 anni sono
state censite 49 nuove attività svolte dall’agente di commercio, tra cui: relazioni, analisi di mercato,
risoluzione dei problemi, lavoro in team, lavoro con l’impresa e con i clienti per creare valore. Da
tutto ciò risulta chiaro che per vincere le nuove sfide professionali, anche nell’ambito del FOOD
Nazionale  e  Internazionale,  oggi  ci  sia  bisogno  di  competenza.  E  per  essere  competenti  c’è
bisogno di una formazione continua, che duri per tutto l’arco della vita professionale.

L’associazione non promuove corsi dove si vendono le 10 regole magiche, o la formula segreta del
successo, ma abbiamo scelto di promuovere l’alta formazione e, in partenariato con l’Università
degli studi di Teramo, abbiamo ideato una Laurea in Scienza della comunicazione con indirizzo in
Intermediazione commerciale dove si insegnano, per la prima volta, le Tecniche di Vendita, unico
esempio in Europa».

Oltre  50  agenti  di  commercio,  provenienti  da  tutta  la  regione,  hanno  risposto  all’appello  del
Presidente Damiani e hanno partecipato all’evento per incontrare le aziende espositrici e allacciare
nuovi  rapporti.  Erano  inoltre  presenti  alcune  aziende,  non  in  esposizione,  appositamente
intervenute per conoscere l’associazione Agenti Teramo Senza Confini, al fine di affidare mandati
di agenzia sia in Italia che all’Estero. 

http://abruzzoinarte.it/territorio/atsc-e-cibarte-oltre-50-gli-agenti-di-commercio-presenti-allevento





Mercoledì 17 giugno, presso il Museo Archeologico “F. Savini” di
Teramo, si terrà la prima giornata europea di valorizzazione dei
prodotti  tipici  CibArte.  All’evento  parteciperà  anche  ATSC,  in
partenariato con AGIRE – Agroindustria Ricerca Sostenibilità, per
promuovere  l’incontro  tra  agenti  di  commercio  e  aziende  del
FOOD italiane ed estere.

Per tutto il giorno, all’interno della sede museale, saranno presenti

oltre  40  produttori  italiani  ed  esteri  interessati  a  promuovere  i

propri prodotti tipici e a valutare nuovi mandati di agenzia. Franco

Damiani, Presidente di ATSC, ha invitato a partecipare agenti di

commercio,  anche  del  settore  NO  FOOD,  per  cogliere

l’opportunità  di  stringere  nuove  collaborazioni  e  prendere

coscienza di come aziende di altri settori operino sul mercato.

Oltre che l’esposizione, la degustazione e il buffet di prodotti tipici

italiani ed esteri, a partire dalle 10 è previsto un meeting internazionale sulla valorizzazione dei

prodotti tipici nel mercato locale ed estero, al quale interverrà anche il Presidente Franco Damiani.

«Per vincere nuove sfide nel food nazionale ed internazionale – spiega Damiani – c’è bisogno di

una  figura  di  agente  di  commercio  professionale  e  competente.  Noi  per  i  nostri  agenti  di

commercio  abbiamo  scelto  di  puntare  sull’alta  formazione  e  su  una  solida  partnership  con

l’Università di Teramo. La formazione, però, non può essere occasionale, ma deve durare per tutto

l’arco della vita professionale».

Le aziende che parteciperanno all’evento sono: Ceramiche Patrizia Fazzini, MoodItaly – Emozione

italiana, Azur srls,  Peltuinum Antica Azienda Agricola, Coop. Agricola Masserie del  Parco, San

Tommaso  Specialità  Alimentari  srl,  Agreeable  Farm  “La  Giara”,  Az.Agricola  Zarroli  Gianluca,

Azienda Agricola Di Domenicantonio Gaspare, Tenuta Sant’Ilario Az. Agricola Colancecco Laila,

Frantoio Planamente Carlo, Oleificio Matalucci Ortenzia, Agriverde srl, Società Agricola Anfra, Az.



Agricola Angelucci Srl, CITRA VINI – Consorzio Coop. Riunite d’Abruzzo , Casal Thaulero, It’sitaly

srls, Az.Agricola Francesca Valente, Az. Agr. Speranza Edoardo, Stefania Pepe, Desmond Srl, Soc.

Agr. D’Alesio Giovanni & Mario,BESOB Yaş Sebze Meyveciler, Odası Yönetim Kurulu Üyesi / Enginar

Ofisi, Öz Arı Natural Food products Marketing, kemalpaşa tatlısı / GüvenaL, Agitis Ltd, Veckukuri Ltd,

La Fraiola sas, Az. Agr. Giacomo Santoleri, Az. Agr. Sissa Catuscia, Pastificio Di Lullo Davide & C.

s.a.s., Soc. Agr. Di Mercurio Costantino e Dante, Bioalimenta Srl, Pasticceria Mariella, Industrie Riunite

Confetti William Di Carlo srl, Ali d’Oro Srl, Az. Agr. Biologica Alfredo D’Eusanio, Verde Abruzzo Srl, GAL

Terre Aquilane Srl, Prodotti Alimentari Fioravanti & C srl, F.lli Candelori s.n.c., Reginella d’Abruzzo Srl,

Oleificio  “La selva d’Abruzzo”  snc,  Geni’s  di  Spiriticchio  Danilo  & C.  snc,  Allium di  Gianluca Delle

Monache, Besob Yöneticisi, Bursa Aşçılar Derneği Başkanı, L’Antico Feudo.

http://www.sansalvoinpiazza.it/2015/06/16/atsc-e-cibarte-occasione-di-incontro-tra-agenti-di-commercio-e-
produttori-italiani-ed-esteri/





Teramo – Domani, mercoledì 17 giugno, presso il Museo Archeologico "F. Savini" di Teramo, si
terrà la prima giornata europea di valorizzazione dei prodotti tipici CibArte. All'evento parteciperà
anche ATSC – Agenti Teramo Senza Confini, in partenariato con AGIRE - Agroindustria Ricerca
Sostenibilità, per promuovere l'incontro tra agenti di commercio e aziende del FOOD italiane ed
estere.
Per tutto il giorno, all'interno della sede museale, saranno presenti oltre 40 produttori italiani ed
esteri interessati a promuovere i propri prodotti tipici e a valutare nuovi mandati di agenzia. Franco
Damiani, Presidente di ATSC, ha invitato a partecipare gli agenti di commercio, anche del settore
NO FOOD, per cogliere l'opportunità di stringere nuove collaborazioni e prendere coscienza di
come aziende di altri settori operano sul mercato.
Oltre che l'esposizione, la degustazione e il buffet di prodotti tipici italiani ed esteri, a partire dalle
10 è previsto un meeting internazionale sulla valorizzazione dei prodotti tipici nel mercato locale ed
estero, al quale interverrà anche il Presidente Franco Damiani. «Per vincere nuove sfide nel food
nazionale ed internazionale - spiega Damiani - c'è bisogno di una figura di agente di commercio
professionale  e competente.  Noi,  per  i  nostri  agenti  di  commercio,  abbiamo scelto  di  puntare
sull'alta formazione e su una solida partnership con l'Università di Teramo. La formazione, però,
non può essere occasionale, ma deve durare per tutto l'arco della vita professionale».
Le aziende che parteciperanno all'evento sono: Ceramiche Patrizia Fazzini, MoodItaly - Emozione
italiana, Azur srls,  Peltuinum Antica Azienda Agricola, Coop. Agricola Masserie del  Parco, San
Tommaso  Specialità  Alimentari  srl,  Agreeable  Farm  "La  Giara",  Az.Agricola  Zarroli  Gianluca,
Azienda Agricola Di Domenicantonio Gaspare, Tenuta Sant'Ilario Az. Agricola Colancecco Laila,
Frantoio Planamente Carlo, Oleificio Matalucci Ortenzia, Agriverde srl, Società Agricola Anfra, Az.
Agricola Angelucci Srl, CITRA VINI - Consorzio Coop. Riunite d'Abruzzo , Casal Thaulero, It'sitaly
srls,  Az.Agricola Francesca Valente, Az. Agr.  Speranza Edoardo, Stefania Pepe, Desmond Srl,
Soc. Agr. D'Alesio Giovanni & Mario,BESOB Yaş Sebze Meyveciler, Odası Yönetim Kurulu Üyesi /
Enginar Ofisi, Öz Arı Natural Food products Marketing, kemalpaşa tatlısı / GüvenaL, Agitis Ltd,
Veckukuri Ltd, La Fraiola sas, Az. Agr. Giacomo Santoleri, Az. Agr. Sissa Catuscia, Pastificio Di
Lullo Davide & C. s.a.s., Soc. Agr. Di Mercurio Costantino e Dante, Bioalimenta Srl, Pasticceria
Mariella, Industrie Riunite Confetti  William Di Carlo srl,  Ali  d'Oro Srl,  Az. Agr.  Biologica Alfredo
D'Eusanio, Verde Abruzzo Srl, GAL Terre Aquilane Srl, Prodotti Alimentari Fioravanti & C srl, F.lli
Candelori s.n.c., Reginella d'Abruzzo Srl, Oleificio "La selva d'Abruzzo" snc, Geni's di Spiriticchio
Danilo  &  C.  snc,  Allium di  Gianluca  Delle  Monache,  Besob  Yöneticisi,  Bursa  Aşçılar  Derneği
Başkanı, L'Antico Feudo. 

http://www.chietiscalo.it/component/content/article/45-cultura/30089-atsc-e-cibarte-occasione-di-incontro-tra-
agenti-di-commercio-e-produttori-italiani-ed-esteri.html





TERAMO  - Ieri,  presso  il  Museo
Archeologico  "F.  Savini"  di  Teramo,  si  è
tenuta  la  prima  giornata  europea  di
valorizzazione  dei  prodotti  tipici  CibArte.
All'evento  ha  partecipato  anche  ATSC  –
Agenti  Teramo  Senza  Confini,  in
partenariato  con  AGIRE  -  Agroindustria

Ricerca Sostenibilità, per promuovere l'incontro tra agenti di commercio e aziende del
FOOD italiane ed estere.

All'interno  della  sede  museale,  erano  presenti  oltre  40  produttori  italiani  ed  esteri
interessati a promuovere i propri prodotti tipici e a valutare nuovi mandati di agenzia.
Franco Damiani, Presidente di ATSC, ha invitato a partecipare gli agenti di commercio,
anche del settore NO FOOD, per cogliere l'opportunità di stringere nuove collaborazioni e
prendere  coscienza  di  come  aziende  di  altri  settori  operano  sul  mercato.
Oltre che l’esposizione, la degustazione e il buffet di prodotti tipici italiani ed esteri, nel
corso della mattina si è svolto un meeting internazionale sulla valorizzazione dei prodotti
tipici nel mercato locale ed estero, al quale è intervenuto il Presidente Franco Damiani.
«L’agente  di  commercio  ha  il  compito  di  presentare,  proporre,  promozionare  e
concludere stabilmente le vendite nel mercato di riferimento – ha spiegato Damiani -. In
Italia  siamo oltre 300.000 piccoli  imprenditori,  con migliaia di  addetti,  un esercito di
professionisti che movimenta e intermedia il 70% del P.I.L. In questi anni c’è stata una
evoluzione  dell’attività  dell’agente  di  commercio:  in  principio  si  occupava  solo  della
vendita dei prodotti,  mentre negli  ultimi 15 anni sono state censite 49 nuove attività
svolte  dall’agente  di  commercio,  tra  cui:  relazioni,  analisi  di  mercato,  risoluzione dei
problemi, lavoro in team, lavoro con l’impresa e con i clienti per creare valore. Da tutto
ciò risulta chiaro che per vincere le nuove sfide professionali, anche nell’ambito del FOOD
Nazionale e Internazionale, oggi ci sia bisogno di competenza. E per essere competenti
c’è bisogno di una formazione continua, che duri per tutto l'arco della vita professionale. 
L’associazione non promuove corsi dove si vendono le 10 regole magiche, o la formula



segreta  del  successo,  ma  abbiamo  scelto  di  promuovere  l'alta  formazione  e,  in
partenariato con l’Università degli studi di Teramo, abbiamo ideato una Laurea in Scienza
della comunicazione con indirizzo in Intermediazione commerciale dove si insegnano, per
la prima volta, le Tecniche di Vendita, unico esempio in Europa».
Oltre 50 agenti di commercio, provenienti da tutta la regione, hanno risposto all'appello
del  Presidente  Damiani  e  hanno  partecipato  all'evento  per  incontrare  le  aziende
espositrici  e  allacciare  nuovi  rapporti.  Erano  inoltre  presenti  alcune  aziende,  non  in
esposizione,  appositamente  intervenute  per  conoscere  l'associazione  Agenti  Teramo
Senza Confini, al fine di affidare mandati di agenzia sia in Italia che all'Estero. 

http://www.hgnews.it/articoli/read/id/8286/ATSC-e-CibArte-occasione-di-incontro-tra-agenti-di-commercio-e-
produttori-italiani-ed-esteri.html





Teramo – Oggi, presso il Museo Archeologico “F. Savini” , prima giornata europea di valorizzazione dei
prodotti  tipici  CibArte.  All’evento  ha  partecipato  anche  ATSC  –  Agenti  Teramo  Senza  Confini,  in
partenariato  con  AGIRE  –  Agroindustria  Ricerca  Sostenibilità,  per  promuovere  l’incontro  tra  agenti  di
commercio e aziende del FOOD italiane ed estere.
All’interno della sede museale, erano presenti oltre 40 produttori italiani ed esteri interessati a promuovere i
propri prodotti tipici e a valutare nuovi mandati di agenzia. Franco Damiani, Presidente di ATSC, ha invitato
a partecipare gli agenti di commercio, anche del settore NO FOOD, per cogliere l’opportunità di stringere
nuove collaborazioni e prendere coscienza di come aziende di altri settori operano sul mercato. 
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L’evento è un’ occasione di incontro tra agenti diCibArte commercio e produttori italiani ed esteri

TERAMO – Mercoledì 17 giugno, presso il
Museo Archeologico “F. Savini” di Teramo
in  via  Dèlfico,  si  terrà  la  prima  giornata
europea  di  valorizzazione  dei  prodotti
tipici  CibArte,  organizzato  in
collaborazione  con  l’ITS  Agroalimentare
Teramo  e  il  sostegno  di  Comune  di
Teramo e Fondazione Tercas. All’evento 
parteciperà  anche ATSC,  in  partenariato
con  Agire  –  Agroindustria  Ricerca
Sostenibilità, per promuovere l’incontro tra
agenti di commercio e aziende del FOOD
italiane ed estere. 

Franco Damiani, Presidente di ATSC, ha
invitato a partecipare agenti di commercio, anche del settore NO FOOD, per cogliere l’opportunità
di stringere nuove collaborazioni e prendere coscienza di come aziende di altri settori operino sul
mercato.

Per  l’intera  giornata  (dalle  ore  9  alle 17),  all’interno  della  sede  museale,  i  prodotti  tipici
dell’Abruzzo, insieme a quelli di altri  partner europei provenienti da Turchia, Slovenia, Grecia e
Lettonia (in totale oltre 40 produttori italiani e stranieri), faranno capolino tra le statue, i reperti e le
suggestive testimonianze dell’antica Interamnia. Sarà questo uno degli aspetti, il più scenografico,
di “CibArte”, giornata internazionale di valorizzazione dei prodotti tipici ed evento conclusivo del
progetto europeo “ELMA-TP” (European Local Manufacturers Training Platform) di cui Agire Scarl,
la società consortile che gestisce in Abruzzo il Polo di innovazione dell’agroalimentare, è partner
italiano.

In programma, oltre all’esposizione dei prodotti lungo il percorso museale, anche degustazioni, una
mostra di “food photography” (fotografia del cibo) a cura del fotografo Enrico Di Nenno, lavorazioni
ed esposizioni di ceramiche di Castelli  (a cura della ceramista Patrizia Fazzini) e un convegno
internazionale  con  la  partecipazione  di  rappresentanti  istituzionali  ed  esperti.  Attesi  numerosi
operatori commerciali, interessati a valutare l’inserimento dei prodotti tipici promossi dal progetto
nelle rispettive catene commerciali.

Il convegno inizierà alle ore 9.30 e sarà incentrato sul tema della “Valorizzazione dei prodotti tipici
nel mercato locale ed estero”. Sarà l’occasione per stilare un bilancio del progetto Elma-Tp che,
per quanto riguarda le tipicità abruzzesi, ha approfondito le possibilità di sviluppo di pasta (fresca e
secca), olio extravergine d’oliva, vino (Montepulciano e Trebbiano), genziana, parrozzo, confetti,
carota  Igp  del  Fucino,  conserve  di  pomodoro,  farina  di  farro,  lenticchie  di  Santo  Stefano  di



Sessanio,  zafferano  dell’Aquila,  tartufo,  salsicce  sott’olio,  arrosticini  e  formaggio  pecorino.  Di
ciascuno sono stati individuati lo stato attuale e quello potenziale di sviluppo e i punti di forza e
debolezza.
Dopo i  saluti  istituzionali  del  sindaco,  Maurizio  Brucchi,  e  del  governatore  abruzzese  Luciano
D’Alfonso, è prevista una introduzione del presidente di Agire, William Di Carlo, e del presidente
dell’ITS Agroalimentare Teramo, Giovanni Di Giosia. Seguiranno quindi gli interventi di Ipek Hacer
Topuz del  Centro di  coordinamento europeo per  le  relazioni  estere presso il  Governatorato di
Bursa (Turchia), il quale relazionerà sull’importanza del progetto Elma-Tp; Emilio Chiodo, docente
all’Università di Teramo, che parlerà delle strategie di valorizzazione dei prodotti locali nel territorio
e all’estero; Rossano Di Giovacchino, esperto del mercato internazionale, a cui spetterà il compito
di illustrare l’andamento delle esportazioni di cibo e bevande locali nei Paesi europei.

Al convegno interverrà anche il Presidente di ATSC Franco Damiani. «Per vincere nuove sfide nel
food  nazionale  ed  internazionale  – spiega  Damiani –  c’è  bisogno  di  una  figura  di  agente  di
commercio professionale e competente. Noi per i nostri agenti di commercio abbiamo scelto di
puntare sull’alta formazione e su una solida partnership con l’Università di Teramo. La formazione,
però, non può essere occasionale, ma deve durare per tutto l’arco della vita professionale».
“Il progetto Elma-Tp si avvia a conclusione – afferma il presidente di Agire, William Di Carlo – ma
in realtà è come se proseguisse. In questi mesi abbiamo posto le basi per sostenere le produzioni
di qualità e condividere strategie adeguate ad affrontare la sfida della commercializzazione sui
mercati esteri”.
Seguirà  la  presentazione  di  alcune  esperienze  (“case  history”)  aziendali  da  parte  di  Gabriele
Planamente (Mooditaly Emozione Italiana) sull’ecommerce, Massimiliano Volpone (Associazione
Regionale  Terranostra  d’Abruzzo)  sui  rapporti  tra  prodotti  tipici  e  turismo  enogastronomico,
Giannicola Di Carlo (Agriverde srl e Relais del Vino Agriverde) sui “paesaggi terapeutici”.

Le conclusioni saranno affidate a Dino Mastrocola, prorettore vicario dell’Università degli Studi di
Teramo, e a Paola Di Felice, direttore del polo museale di Teramo.

A moderare gli interventi sarà la giornalista Antonella Formisani.

Previsto anche un intervallo musicale con brani di Vivaldi e Mozart a cura dell’Istituto Superiore di
Studi Musicali “Braga” di Teramo.

All’interno  di  una capanna in  paglia,  simbolo  dell’incontro  tra  antiche  e  nuove tradizioni,  sarà
allestito il buffet per gli ospiti che l’Associazione italiana cuochi (presieduta da Domenico Iobbi) e
l’Associazione cuochi di Bursa – Turchia (presieduta da Reşat Kahraman), in collaborazione con
alcuni studenti dell’Istituto alberghiero di Teramo “Di Poppa-Rozzi” e di Giulianova “V. Crocetti”,
prepareranno  accostando  ai  prodotti  del  territorio  abruzzese  quelli  dei  Paesi  partecipanti  al
meeting.

Le aziende che parteciperanno all’evento sono: Ceramiche Patrizia Fazzini, MoodItaly – Emozione
italiana, Azur srls,  Peltuinum Antica Azienda Agricola, Coop. Agricola Masserie del  Parco, San
Tommaso  Specialità  Alimentari  srl,  Agreeable  Farm  “La  Giara”,  Az.Agricola  Zarroli  Gianluca,
Azienda Agricola Di Domenicantonio Gaspare, Tenuta Sant’Ilario Az. Agricola Colancecco Laila,
Frantoio Planamente Carlo, Oleificio Matalucci Ortenzia, Agriverde srl, Società Agricola Anfra, Az.
Agricola Angelucci Srl, CITRA VINI – Consorzio Coop. Riunite d’Abruzzo, Casal Thaulero, It’sitaly
srls,  Az.Agricola Francesca Valente, Az. Agr.  Speranza Edoardo, Stefania Pepe, Desmond Srl,



Soc. Agr. D’Alesio Giovanni & Mario,BESOB Yaş Sebze Meyveciler, Odası Yönetim Kurulu Üyesi /
Enginar Ofisi, Öz Arı Natural Food products Marketing, kemalpaşa tatlısı / GüvenaL, Agitis Ltd,
Veckukuri Ltd, La Fraiola sas, Az. Agr. Giacomo Santoleri, Az. Agr. Sissa Catuscia, Pastificio Di
Lullo Davide & C. s.a.s., Soc. Agr. Di Mercurio Costantino e Dante, Bioalimenta Srl, Pasticceria
Mariella, Industrie Riunite Confetti  William Di Carlo srl,  Ali  d’Oro Srl,  Az. Agr. Biologica Alfredo
D’Eusanio, Verde Abruzzo Srl, GAL Terre Aquilane Srl, Prodotti Alimentari Fioravanti & C srl, F.lli
Candelori s.n.c., Reginella d’Abruzzo Srl, Oleificio “La selva d’Abruzzo” snc, Geni’s di Spiriticchio
Danilo  &  C.  snc,  Allium di  Gianluca  Delle  Monache,  Besob  Yöneticisi,  Bursa  Aşçılar  Derneği
Başkanı, L’Antico Feudo.

http://www.lopinionista.it/notizie/cibarte-il-17-giugno-a-teramo-308358.html





Al primo posto il  vino rosso (Montepulciano d’Abruzzo), al  secondo il  vino bianco (Trebbiano),
seguono a poca distanza olio, pasta, arrosticini, zafferano Dop dell’Aquila e confetti alle mandorle.
Sono alcuni  dei  dati  più  interessanti  emersi  dal  progetto  europeo Elma-Tp e  relativi  al  valore
commerciale e al potenziale di sviluppo sui mercati esteri dei prodotti tipici abruzzesi. Il progetto si
è concluso oggi con l’evento “CibArte” al museo archeologico Dèlfico, a Teramo, dove sono stati
esposti i  prodotti tipici dell’Abruzzo insieme a quelli di altri  40 produttori provenienti da Turchia,
Slovenia, Grecia e Lettonia. 
Il  risultato  dello  studio  di  Elma-Tp  è  in  linea  con  la  tendenza  dell’Abruzzo,  dove  l’export
dell’agroalimentare  continua  a  crescere.  Basti  pensare  che  dal  2009  al  2014  il  suo  valore  è
passato da quasi 339 milioni di euro a 462 milioni di euro, aumentando nell’ultimo anno del 3,34 %
(fonte: Centro Estero Camere Commercio d’Abruzzo). A influenzare questi risultati è appunto il vino
(circa 131 milioni  di euro),  le cui esportazioni sono in forte aumento e dal 2013 al 2014 sono
cresciute  del  9  %  assorbendo  ormai  il  28  %  del  totale  dell’export  agroalimentare.
Agroalimentare, cultura e territorio, dunque, al centro di “CibArte”, evento organizzato dal Polo di
innovazione  Agire  (partner  italiano  del  progetto  Elma-Tp)  in  collaborazione  con  l’ITS
Agroalimentare  Teramo  e  il  sostegno  di  Comune  di  Teramo  e  Fondazione  Tercas  .  Oltre
all’esposizione dei prodotti tipici lungo il percorso museale, si sono svolte anche degustazioni, una
mostra di “food photography” (fotografia del cibo) a cura del fotografo Enrico Di Nenno, lavorazioni
ed esposizioni di ceramiche di Castelli (a cura della ceramista Patrizia Fazzini) e il convegno sul
tema “Valorizzazione dei prodotti tipici nel mercato locale ed estero”.
L’incontro, moderato dalla giornalista Antonella Formisani, è stato appunto l’occasione per stilare
un bilancio del progetto Elma-Tp che per quanto riguarda le tipicità abruzzesi, ha approfondito le
possibilità  di  sviluppo di  sedici  prodotti:  pasta  (fresca e  secca),  olio  extravergine  d’oliva,  vino
(Montepulciano  e  Trebbiano),  genziana,  parrozzo,  confetti,  carota  Igp  del  Fucino,  conserve  di
pomodoro,  farina  di  farro,  lenticchie  di  Santo  Stefano  di  Sessanio,  zafferano  Dop  dell’Aquila,
tartufo, salsicce sott’olio, arrosticini e formaggio pecorino.
A introdurre  l’argomento  –  dopo  i  saluti  dell’assessore  alla  Cultura  del  Comune  Francesca
Lucantoni,  del  consigliere  regionale  Sandro  Mariani  e  del  presidente  dell’associazione  Agenti
Teramo senza confini Franco Damiani – sono stati  il  presidente di Agire, William Di Carlo, e il
presidente  dell’ITS  Agroalimentare  Teramo,  Giovanni  Di  Giosia.  Sono  quindi  intervenuti  Ipek 
Hacer Topuz del Centro di coordinamento europeo per le relazioni estere presso il Governatorato
di Bursa (Turchia); Emilio Chiodo, docente all’Università di Teramo, che ha parlato delle strategie di
valorizzazione dei prodotti  locali nel territorio e all’estero; Rossano Di Giovacchino, esperto del
mercato internazionale, che ha illustrato l’andamento delle esportazioni di cibo e bevande locali nei
Paesi europei.
È  seguita  la  presentazione  di  alcune  esperienze  aziendali  da  parte  di  Gabriele  Planamente
(Mooditaly  Emozione  Italiana)  sull’ecommerce,  David  Falcinelli  (Associazione  Regionale
Terranostra d’Abruzzo) sui  rapporti  tra prodotti  tipici  e turismo enogastronomico, Giannicola Di
Carlo (Agriverde srl e Relais del Vino Agriverde) sui “paesaggi terapeutici”. Le conclusioni sono
state affidate a Dino Mastrocola, prorettore vicario dell’Università degli Studi di Teramo, e a Paola
Di Felice, direttore del polo museale di Teramo.
“Cibo e arte sono un connubio straordinario – ha sottolineato il presidente del Polo Agire Di Carlo –
a cui noi aggiungiamo un ulteriore importante legame, quello con il territorio. Ci auguriamo che il
percorso  di  valorizzazione  internazionalizzazione  dei  prodotti  tipici,  a  cui  anche  noi  stiamo



lavorando,  si  tramuti  presto  nella  creazione  di  una  mappa  dei  prodotti  europei”.
Degustazione finale a cura dell’Associazione italiana cuochi e dell’Associazione cuochi di Bursa –
Turchia che, in collaborazione con alcuni studenti dell’Istituto alberghiero di Teramo “Di Poppa-
Rozzi”  e di  Giulianova “Crocetti”,  hanno preparato il  buffet  accostando ai  prodotti  del  territorio
abruzzese quelli dei Paesi partecipanti al meeting. 

http://www.ageabruzzo.it/2015/06/teramo-export-montepulciano-trebbiano-e-arrosticini-fra-i-prodotti-con-piu-
successo-sui-mercati-esteri-26055 



MOrlandi
Rectangle





Teramo. Export in Abruzzo il Montepulciano d’Abruzzo al primo posto, seguito da Trebbiano, olio,
pasta,  arrosticini,  zafferano  Dop  dell’Aquila  e  confetti  alle  mandorle.  Sono  alcuni  dei  dati  più
interessanti emersi dal progetto europeo Elma-Tp e relativi al valore commerciale e al potenziale di
sviluppo  sui  mercati  esteri  dei  prodotti  tipici  abruzzesi.  Il  progetto  si  è  concluso  con  l’evento
“CibArte”  al  museo  archeologico  Delfico,  a
Teramo,  dove sono stati  esposti  i  prodotti  tipici
dell’Abruzzo insieme a quelli di altri 40 produttori
provenienti  da  Turchia,  Slovenia,  Grecia  e
Lettonia. Il  risultato dello studio di Elma-Tp è in
linea con la tendenza dell’Abruzzo, dove l’export
dell’agroalimentare  continua  a  crescere.  Basti
pensare  che  dal  2009  al  2014  il  suo  valore  è
passato da quasi 339 milioni di euro a 462 milioni
di euro, aumentando nell’ultimo anno del 3,34 %
(fonte:  Centro  Estero  Camere  Commercio
d’Abruzzo). A influenzare questi risultati è appunto
il  vino  (circa  131  milioni  di  euro),  le  cui
esportazioni sono in forte aumento e dal 2013 al
2014 sono cresciute  del  9  % assorbendo ormai  il  28  % del  totale  dell’export  agroalimentare.
Agroalimentare, cultura e territorio, dunque, al centro di “CibArte”, evento organizzato dal Polo di
innovazione  Agire  (partner  italiano  del  progetto  Elma-Tp)  in  collaborazione  con  l’ITS
Agroalimentare  Teramo  e  il  sostegno  di  Comune  di  Teramo  e  Fondazione  Tercas  .  Oltre
all’esposizione dei prodotti tipici lungo il percorso museale, si sono svolte anche degustazioni, una
mostra di “food photography” (fotografia del cibo) a cura del fotografo Enrico Di Nenno, lavorazioni
ed esposizioni di ceramiche di Castelli (a cura della ceramista Patrizia Fazzini) e il convegno sul
tema “Valorizzazione dei prodotti tipici nel mercato locale ed estero”. L’incontro, moderato dalla
giornalista Antonella Formisani, è stato appunto l’occasione per stilare un bilancio del progetto
Elma-Tp che per quanto riguarda le tipicità abruzzesi, ha approfondito le possibili di sviluppo di
sedici prodotti: pasta (fresca e secca), olio extravergine d’oliva, vino (Montepulciano e Trebbiano),
genziana, parrozzo, confetti, carota Igp del Fucino, conserve di pomodoro, farina di farro, lenticchie
di  Santo Stefano di  Sessanio,  zafferano Dop dell’Aquila,  tartufo,  salsicce sott’olio,  arrosticini  e
formaggio pecorino. A introdurre l’argomento, dopo i saluti dell’assessore alla Cultura del Comune
Francesca Lucantoni, del consigliere regionale Sandro Mariani e del presidente dell’associazione
Agenti Teramo senza confini Franco Damiani, sono stati il presidente di Agire, William Di Carlo, e il
presidente dell’ITS Agroalimentare Teramo, Giovanni Di Giosia. Sono quindi intervenuti Ipek Hacer
Topuz del  Centro di  coordinamento europeo per  le  relazioni  estere presso il  Governatorato di
Bursa (Turchia); Emilio Chiodo, docente all’Università di Teramo, che ha parlato delle strategie di
valorizzazione dei prodotti  locali nel territorio e all’estero; Rossano Di Giovacchino, esperto del
mercato internazionale, che ha illustrato l’andamento delle esportazioni di cibo e bevande locali nei
Paesi europei.  E’ seguita la presentazione di alcune esperienze aziendali  da parte di Gabriele
Planamente  (Mooditaly  Emozione  Italiana)  sull’ecommerce,  David  Falcinelli  (Associazione
Regionale  Terranostra  d’Abruzzo)  sui  rapporti  tra  prodotti  tipici  e  turismo  enogastronomico,
Giannicola  Di  Carlo  (Agriverde  srl  e  Relais  del  Vino  Agriverde)  sui  “paesaggi  terapeutici”.  Le
conclusioni sono state affidate a Dino Mastrocola, prorettore vicario dell’Università degli Studi di
Teramo, e a Paola Di Felice, direttore del polo museale di Teramo. “Cibo e arte sono un connubio



straordinario”  ha  sottolineato  il  presidente  del  Polo  Agire  Di  Carlo  “a  cui  noi  aggiungiamo un
ulteriore importante legame, quello con il territorio. Ci auguriamo che il percorso di valorizzazione
internazionalizzazione dei prodotti tipici, a cui anche noi stiamo lavorando, si tramuti presto nella
creazione di una mappa dei prodotti europei”. Degustazione finale a cura dell’Associazione italiana
cuochi e dell’Associazione cuochi di Bursa – Turchia che, in collaborazione con alcuni studenti
dell’Istituto alberghiero di Teramo “Di Poppa-Rozzi” e di Giulianova “Crocetti”, hanno preparato il
buffet accostando ai prodotti del territorio abruzzese quelli dei Paesi partecipanti al meeting. 

http://www.abruzzolive.it/?p=21853





Al  primo  posto  il  vino  rosso  (Montepulciano
d'Abruzzo), al secondo il vino bianco (Trebbiano),
seguono  a  poca  distanza  olio,  pasta,  arrosticini,
zafferano Dop dell'Aquila e confetti alle mandorle.
Sono  alcuni  dei  dati  piu'  interessanti  emersi  dal
progetto  europeo  Elma-Tp  e  relativi  al  valore
commerciale e al potenziale di sviluppo sui mercati
esteri dei prodotti tipici abruzzesi. Il progetto si e'
concluso  oggi  con  l'evento  "CibArte"  al  museo
archeologico  Delfico,  a  Teramo,  dove  sono  stati
esposti i prodotti tipici dell'Abruzzo insieme a quelli
di  altri  40  produttori  provenienti  da  Turchia,
Slovenia, Grecia e Lettonia. Il risultato dello studio

di Elma-Tp e' in linea con la tendenza dell'Abruzzo, dove l'export dell'agroalimentare continua a
crescere. Basti pensare che dal 2009 al 2014 il suo valore e' passato da quasi 339 milioni di euro a
462  milioni  di  euro,  aumentando  nell'ultimo  anno  del  3,34  % (fonte:  Centro  Estero  Camere
Commercio d'Abruzzo). A influenzare questi risultati e' appunto il vino (circa 131 milioni di euro), le
cui esportazioni sono in forte aumento e dal 2013 al 2014 sono cresciute del 9 % assorbendo
ormai il 28 % del totale dell'export agroalimentare. Agroalimentare, cultura e territorio, dunque, al
centro di "CibArte", evento organizzato dal Polo di innovazione Agire (partner italiano del progetto
Elma-Tp) in collaborazione con l'ITS Agroalimentare Teramo e il sostegno di Comune di Teramo e
Fondazione Tercas . Oltre all'esposizione dei prodotti tipici lungo il percorso museale, si sono svolte
anche degustazioni, una mostra di "food photography" (fotografia del cibo) a cura del fotografo
Enrico Di Nenno, lavorazioni ed esposizioni di ceramiche di Castelli (a cura della ceramista Patrizia
Fazzini) e il convegno sul tema "Valorizzazione dei prodotti tipici nel mercato locale ed estero".
L'incontro, moderato dalla giornalista Antonella Formisani, e' stato appunto l'occasione per stilare
un bilancio del progetto Elma-Tp che per quanto riguarda le tipicita' abruzzesi, ha approfondito le
possibilita'  di  sviluppo di  sedici  prodotti:  pasta  (fresca e secca),  olio  extravergine d'oliva,  vino
(Montepulciano  e  Trebbiano),  genziana,  parrozzo,  confetti,  carota  Igp  del  Fucino,  conserve  di
pomodoro,  farina  di  farro,  lenticchie  di  Santo  Stefano  di  Sessanio,  zafferano  Dop  dell'Aquila,
tartufo, salsicce sott'olio, arrosticini e formaggio pecorino.

A  introdurre  l'argomento  -  dopo  i  saluti  dell'assessore  alla  Cultura  del  Comune  Francesca
Lucantoni,  del  consigliere  regionale  Sandro  Mariani  e  del  presidente  dell'associazione  Agenti
Teramo senza confini  Franco Damiani  -  sono stati  il  presidente di  Agire, William Di Carlo, e il
presidente dell'ITS Agroalimentare Teramo, Giovanni Di Giosia. Sono quindi intervenuti Ipek Hacer
Topuz del Centro di coordinamento europeo per le relazioni estere presso il Governatorato di Bursa
(Turchia);  Emilio  Chiodo,  docente  all'Universita'  di  Teramo,  che  ha  parlato  delle  strategie  di
valorizzazione dei prodotti  locali  nel territorio e all'estero; Rossano Di Giovacchino, esperto del



mercato internazionale, che ha illustrato l'andamento delle esportazioni di cibo e bevande locali nei
Paesi  europei.  E'  seguita  la  presentazione di  alcune esperienze aziendali  da  parte  di  Gabriele
Planamente (Mooditaly Emozione Italiana) sull'ecommerce, David Falcinelli (Associazione Regionale
Terranostra d'Abruzzo) sui  rapporti  tra prodotti  tipici  e turismo enogastronomico, Giannicola Di
Carlo (Agriverde srl e Relais del Vino Agriverde) sui "paesaggi terapeutici". Le conclusioni sono
state affidate a Dino Mastrocola, prorettore vicario dell'Universita' degli Studi di Teramo, e a Paola
Di Felice, direttore del polo museale di Teramo. "Cibo e arte sono un connubio straordinario - ha
sottolineato il presidente del Polo Agire Di Carlo - a cui noi aggiungiamo un ulteriore importante
legame, quello con il territorio. Ci auguriamo che il percorso di valorizzazione internazionalizzazione
dei prodotti tipici, a cui anche noi stiamo lavorando, si tramuti presto nella creazione di una mappa
dei  prodotti  europei".  Degustazione  finale  a  cura  dell'Associazione  italiana  cuochi  e
dell'Associazione cuochi di Bursa - Turchia che, in collaborazione con alcuni studenti dell'Istituto
alberghiero  di  Teramo  "Di  Poppa-Rozzi"  e  di  Giulianova  "Crocetti",  hanno  preparato  il  buffet
accostando ai prodotti del territorio abruzzese quelli dei Paesi partecipanti al meeting.

http://www.notiziedabruzzo.it/economia-abruzzo/export-il-montepulciano-traina-i-prodotti-tipici-
abruzzesi.html#.VYQq1vntmko





(AGI) - Teramo, 17 giu. - Al primo posto il vino rosso (Montepulciano d'Abruzzo), al secondo il vino
bianco (Trebbiano), seguono a poca distanza olio, pasta, arrosticini, zafferano Dop dell'Aquila e confetti
alle mandorle. Sono alcuni dei dati piu' interessanti emersi dal progetto europeo Elma-Tp e relativi al
valore commerciale e al potenziale di sviluppo sui mercati esteri dei prodotti tipici abruzzesi. Il progetto
si e' concluso oggi con l'evento "CibArte" al museo archeologico Delfico, a Teramo, dove sono stati
esposti  i  prodotti  tipici  dell'Abruzzo  insieme  a  quelli  di  altri  40  produttori  provenienti  da  Turchia,
Slovenia, Grecia e Lettonia.
Il  risultato  dello  studio  di  Elma-Tp  e'  in  linea  con  la  tendenza  dell'Abruzzo,  dove  l'export
dell'agroalimentare continua a crescere. Basti pensare che dal 2009 al 2014 il suo valore e' passato da
quasi 339 milioni di euro a 462 milioni di euro, aumentando nell'ultimo anno del 3,34 % (fonte: Centro
Estero Camere Commercio d'Abruzzo). A influenzare questi risultati e' appunto il vino (circa 131 milioni
di  euro),  le  cui  esportazioni  sono  in  forte  aumento  e  dal  2013  al  2014  sono  cresciute  del  9  %
assorbendo ormai  il  28 % del  totale dell'export  agroalimentare.  Agroalimentare,  cultura e territorio,
dunque, al centro di "CibArte", evento organizzato dal Polo di innovazione Agire (partner italiano del
progetto  Elma-Tp)  in  collaborazione  con  l'ITS  Agroalimentare  Teramo e  il  sostegno  di  Comune  di
Teramo e Fondazione Tercas . Oltre all'esposizione dei prodotti tipici lungo il percorso museale, si sono
svolte anche degustazioni, una mostra di "food photography" (fotografia del cibo) a cura del fotografo
Enrico Di Nenno, lavorazioni ed esposizioni di ceramiche di Castelli (a cura della ceramista Patrizia
Fazzini)  e  il  convegno  sul  tema  "Valorizzazione  dei  prodotti  tipici  nel  mercato  locale  ed  estero".
L'incontro, moderato dalla giornalista Antonella Formisani, e' stato appunto l'occasione per stilare un
bilancio  del  progetto  Elma-Tp  che  per  quanto  riguarda  le  tipicita'  abruzzesi,  ha  approfondito  le
possibilita'  di  sviluppo  di  sedici  prodotti:  pasta  (fresca  e  secca),  olio  extravergine  d'oliva,  vino
(Montepulciano  e  Trebbiano),  genziana,  parrozzo,  confetti,  carota  Igp  del  Fucino,  conserve  di
pomodoro, farina di farro, lenticchie di Santo Stefano di Sessanio, zafferano Dop dell'Aquila, tartufo,
salsicce sott'olio, arrosticini e formaggio pecorino. A introdurre l'argomento - dopo i saluti dell'assessore
alla  Cultura  del  Comune  Francesca  Lucantoni,  del  consigliere  regionale  Sandro  Mariani  e  del
presidente dell'associazione Agenti Teramo senza confini Franco Damiani - sono stati il presidente di
Agire, William Di Carlo, e il presidente dell'ITS Agroalimentare Teramo, Giovanni Di Giosia. Sono quindi
intervenuti  Ipek Hacer Topuz del  Centro di  coordinamento europeo per le relazioni estere presso il
Governatorato di Bursa (Turchia); Emilio Chiodo, docente all'Universita' di Teramo, che ha parlato delle
strategie di valorizzazione dei prodotti locali nel territorio e all'estero; Rossano Di Giovacchino, esperto
del mercato internazionale, che ha illustrato l'andamento delle esportazioni di cibo e bevande locali nei
Paesi  europei.  E'  seguita  la  presentazione  di  alcune  esperienze  aziendali  da  parte  di  Gabriele
Planamente (Mooditaly Emozione Italiana) sull'ecommerce, David Falcinelli  (Associazione Regionale
Terranostra d'Abruzzo) sui rapporti tra prodotti tipici e turismo enogastronomico, Giannicola Di Carlo
(Agriverde srl e Relais del Vino Agriverde) sui "paesaggi terapeutici". Le conclusioni sono state affidate
a Dino Mastrocola, prorettore vicario dell'Universita' degli Studi di Teramo, e a Paola Di Felice, direttore
del polo museale di Teramo. "Cibo e arte sono un connubio straordinario - ha sottolineato il presidente
del Polo Agire Di Carlo - a cui noi aggiungiamo un ulteriore importante legame, quello con il territorio. Ci
auguriamo che il percorso di valorizzazione internazionalizzazione dei prodotti tipici, a cui anche noi
stiamo lavorando, si tramuti presto nella creazione di una mappa dei prodotti europei". Degustazione



finale a cura dell'Associazione italiana cuochi e dell'Associazione cuochi di  Bursa - Turchia che, in
collaborazione con alcuni studenti dell'Istituto alberghiero di Teramo "Di Poppa-Rozzi" e di Giulianova
"Crocetti",  hanno preparato il  buffet  accostando ai  prodotti  del  territorio  abruzzese quelli  dei  Paesi
partecipanti al meeting. (AGI) Red/Ett 

http://www.agi.it/l-aquila/notizie/export_montepulciano_traina_prodotti_tipici_abruzzesi-201506171717-cro-
rt10173





Concluso  ieri  il  progetto  europeo
Elma-Tp con l’evento “CibArte” 

TERAMO  –  Al  primo  posto  il  vino
rosso  (Montepulciano  d’Abruzzo),  al
secondo  il  vino  bianco  (Trebbiano),
seguono a poca distanza olio, pasta,
arrosticini, zafferano Dop dell’Aquila e
confetti alle mandorle.

Sono  alcuni  dei  dati  più  interessanti
emersi dal progetto europeo Elma-Tp
e relativi  al  valore  commerciale  e  al
potenziale  di  sviluppo  sui  mercati
esteri  dei  prodotti  tipici  abruzzesi.  Il
progetto si è concluso ieri con l’evento
“CibArte”  al  museo  archeologico
Dèlfico, a Teramo, dove sono stati esposti i prodotti tipici dell’Abruzzo insieme a quelli di altri 40
produttori provenienti da Turchia, Slovenia, Grecia e Lettonia.

Il  risultato  dello  studio  di  Elma-Tp  è  in  linea  con  la  tendenza  dell’Abruzzo,  dove  l’export
dell’agroalimentare  continua  a  crescere.  Basti  pensare  che  dal  2009  al  2014  il  suo  valore  è
passato da quasi 339 milioni di euro a 462 milioni di euro, aumentando nell’ultimo anno del 3,34 %
(fonte: Centro Estero Camere Commercio d’Abruzzo). A influenzare questi risultati è appunto il vino
(circa 131 milioni  di euro),  le cui esportazioni sono in forte aumento e dal 2013 al 2014 sono
cresciute del 9 % assorbendo ormai il 28 % del totale dell’export agroalimentare.

Agroalimentare, cultura e territorio, dunque, al centro di “CibArte”, evento organizzato dal Polo di
innovazione  Agire  (partner  italiano  del  progetto  Elma-Tp)  in  collaborazione  con  l’ITS
Agroalimentare  Teramo  e  il  sostegno  di  Comune  di  Teramo  e  Fondazione  Tercas  .  Oltre
all’esposizione dei prodotti tipici lungo il percorso museale, si sono svolte anche degustazioni, una
mostra di “food photography” (fotografia del cibo) a cura del fotografo Enrico Di Nenno, lavorazioni
ed esposizioni di ceramiche di Castelli (a cura della ceramista Patrizia Fazzini) e il convegno sul
tema “Valorizzazione dei prodotti tipici nel mercato locale ed estero”.

L’incontro, moderato dalla giornalista Antonella Formisani, è stato appunto l’occasione per stilare
un bilancio del progetto Elma-Tp che per quanto riguarda le tipicità abruzzesi, ha approfondito le



possibilità  di  sviluppo di  sedici  prodotti:  pasta  (fresca e  secca),  olio  extravergine  d’oliva,  vino
(Montepulciano  e  Trebbiano),  genziana,  parrozzo,  confetti,  carota  Igp  del  Fucino,  conserve  di
pomodoro,  farina  di  farro,  lenticchie  di  Santo  Stefano  di  Sessanio,  zafferano  Dop  dell’Aquila,
tartufo, salsicce sott’olio, arrosticini e formaggio pecorino.

A introdurre  l’argomento  –  dopo  i  saluti  dell’assessore  alla  Cultura  del  Comune  Francesca
Lucantoni,  del  consigliere  regionale  Sandro  Mariani  e  del  presidente  dell’associazione  Agenti
Teramo senza confini Franco Damiani – sono stati  il  presidente di Agire, William Di Carlo, e il
presidente dell’ITS Agroalimentare Teramo, Giovanni Di Giosia. Sono quindi intervenuti Ipek Hacer
Topuz del  Centro di  coordinamento europeo per  le  relazioni  estere presso il  Governatorato di
Bursa (Turchia); Emilio Chiodo, docente all’Università di Teramo, che ha parlato delle strategie di
valorizzazione dei prodotti  locali nel territorio e all’estero; Rossano Di Giovacchino, esperto del
mercato internazionale, che ha illustrato l’andamento delle esportazioni di cibo e bevande locali nei
Paesi europei.

È  seguita  la  presentazione  di  alcune  esperienze  aziendali  da  parte  di  Gabriele  Planamente
(Mooditaly  Emozione  Italiana)  sull’ecommerce,  David  Falcinelli  (Associazione  Regionale
Terranostra d’Abruzzo) sui  rapporti  tra prodotti  tipici  e turismo enogastronomico, Giannicola Di
Carlo (Agriverde srl e Relais del Vino Agriverde) sui “paesaggi terapeutici”. Le conclusioni sono
state affidate a Dino Mastrocola, prorettore vicario dell’Università degli Studi di Teramo, e a Paola
Di Felice, direttore del polo museale di Teramo.

“Cibo e arte sono un connubio straordinario – ha sottolineato il presidente del Polo Agire Di Carlo
- a cui noi aggiungiamo un ulteriore importante legame, quello con il territorio. Ci auguriamo che il
percorso  di  valorizzazione  internazionalizzazione  dei  prodotti  tipici,  a  cui  anche  noi  stiamo
lavorando, si tramuti presto nella creazione di una mappa dei prodotti europei”.
Degustazione finale a cura dell’Associazione italiana cuochi e dell’Associazione cuochi di Bursa –
Turchia che, in collaborazione con alcuni studenti dell’Istituto alberghiero di Teramo “Di Poppa-
Rozzi”  e di  Giulianova “Crocetti”,  hanno preparato il  buffet  accostando ai  prodotti  del  territorio
abruzzese quelli dei Paesi partecipanti al meeting.

http://www.lopinionista.it/notizie/teramo-lexport-dei-prodotti-tipici-abruzzesi-trainato-dal-montepulciano-
309292.html





Al primo posto il vino rosso (Montepulciano d’Abruzzo), al secondo il vino bianco (Trebbiano), seguono a poca
distanza olio, pasta, arrosticini, zafferano Dop dell’Aquila e confetti alle mandorle. Sono alcuni dei dati più
interessanti emersi dal progetto europeo Elma-Tp e relativi al valore commerciale e al potenziale di sviluppo sui
mercati  esteri  dei  prodotti  tipici  abruzzesi.  Il  progetto  si  è concluso  oggi  con  l’evento  “CibArte”  al  museo
archeologico Dèlfico, a Teramo, dove sono stati esposti i prodotti tipici dell’Abruzzo insieme a quelli di altri 40
produttori provenienti da Turchia, Slovenia, Grecia e Lettonia.
Il risultato dello studio di Elma-Tp è in linea con la tendenza dell’Abruzzo, dove l’export dell’agroalimentare
continua a crescere. Basti pensare che dal 2009 al 2014 il suo valore è passato da quasi 339 milioni di euro a
462  milioni  di  euro,  aumentando  nell’ultimo  anno  del  3,34  %  (fonte:  Centro  Estero  Camere  Commercio
d’Abruzzo). A influenzare questi risultati è appunto il vino (circa 131 milioni di euro), le cui esportazioni sono in
forte  aumento e  dal  2013  al  2014 sono  cresciute  del  9  % assorbendo ormai  il  28 % del  totale  dell’export
agroalimentare.

Agroalimentare, cultura e territorio, dunque, al centro di “CibArte”, evento organizzato dal Polo di innovazione
Agire (partner italiano del progetto Elma-Tp) in collaborazione con l’ITS Agroalimentare Teramo e il sostegno
di Comune di Teramo e Fondazione Tercas . Oltre all’esposizione dei prodotti tipici lungo il percorso museale, si
sono svolte anche degustazioni, una mostra di “food photography” (fotografia del cibo) a cura del fotografo
Enrico Di Nenno, lavorazioni ed esposizioni di ceramiche di Castelli (a cura della ceramista Patrizia Fazzini) e il
convegno sul tema “Valorizzazione dei prodotti tipici nel mercato locale ed estero”.

L’incontro, moderato dalla giornalista Antonella Formisani, è stato appunto l’occasione per stilare un bilancio
del progetto Elma-Tp che per quanto riguarda le tipicità abruzzesi, ha approfondito le possibilità di sviluppo di
sedici prodotti: pasta (fresca e secca), olio extravergine d’oliva, vino (Montepulciano e Trebbiano), genziana,
parrozzo, confetti, carota Igp del Fucino, conserve di pomodoro, farina di farro, lenticchie di Santo Stefano di
Sessanio, zafferano Dop dell’Aquila, tartufo, salsicce sott’olio, arrosticini e formaggio pecorino.

A introdurre  l’argomento  –  dopo  i  saluti  dell’assessore  alla  Cultura  del  Comune Francesca  Lucantoni,  del
consigliere regionale Sandro Mariani e del  presidente dell’associazione Agenti Teramo senza confini Franco
Damiani – sono stati il presidente di Agire, William Di Carlo, e il presidente dell’ITS Agroalimentare Teramo,
Giovanni Di Giosia. Sono quindi intervenuti Ipek  Hacer Topuz del Centro di coordinamento europeo per le
relazioni estere presso il Governatorato di Bursa (Turchia); Emilio Chiodo, docente all’Università di Teramo,
che  ha  parlato  delle  strategie  di  valorizzazione  dei  prodotti  locali  nel  territorio  e  all’estero;  Rossano  Di
Giovacchino,  esperto del  mercato internazionale,  che ha illustrato l’andamento delle  esportazioni  di  cibo e
bevande locali nei Paesi europei.

È seguita la presentazione di alcune esperienze aziendali da parte di  Gabriele Planamente (Mooditaly Emozione
Italiana)  sull’ecommerce,  David  Falcinelli  (Associazione  Regionale  Terranostra  d’Abruzzo)  sui  rapporti  tra
prodotti tipici e turismo enogastronomico, Giannicola Di Carlo (Agriverde srl e Relais del Vino Agriverde) sui
“paesaggi terapeutici”. Le conclusioni sono state affidate a Dino Mastrocola, prorettore vicario dell’Università
degli Studi di Teramo, e a Paola Di Felice, direttore del polo museale di Teramo.



“Cibo e arte sono un connubio straordinario – ha sottolineato il presidente del Polo Agire Di Carlo – a cui noi
aggiungiamo  un  ulteriore  importante  legame,  quello  con  il  territorio.  Ci  auguriamo  che  il  percorso  di
valorizzazione internazionalizzazione dei prodotti tipici, a cui anche noi stiamo lavorando, si tramuti presto
nella creazione di una mappa dei prodotti europei”.

Degustazione finale a cura dell’Associazione italiana cuochi e dell’Associazione cuochi di Bursa – Turchia che, in
collaborazione  con  alcuni  studenti  dell’Istituto  alberghiero  di  Teramo  “Di  Poppa-Rozzi”  e  di  Giulianova
“Crocetti”, hanno preparato il buffet accostando ai prodotti del territorio abruzzese quelli dei Paesi partecipanti
al meeting.

http://www.giulianovanews.it/2015/06/l%C2%92export-dei-prodotti-tipici-abruzzesi-trainato-dal-
montepulciano/




