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Fig. 1 e Fig. 2 - Uva agresta scelta dal Dott. Giuseppe Ferroni.



 
 

Premessa 
AGRENO, acronimo di AGRESTO: GRUPPO PER RITROVARE ECONOMIE E NUOVE 
OPPORTUNITA’, è un Gruppo Operativo (GO AGRENO) che è nato sul Monte Amiata, nelle 
Provincie di Siena e Grosseto, a seguito dell’idea di una azienda amiatina artigiana del settore 
(Lombardi & Visconti S.a.s.), che dopo approfonditi studi, ricerche e piccole prove di produzione, 
ha fortemente voluto la riscoperta di un antico condimento: l’Agresto. Le prime ricerche e 
sperimentazioni sull’Agresto nell’Amiata si devono al 
compianto Prof. Giancarlo Scalabrelli dell’Università di 
Pisa al quale è dedicato tutto il progetto AGRENO. Il GO e 
il suo Piano Strategico sono stati finanziati attraverso il 
Reg. CE 1305/13 dal Programma di Sviluppo Rurale della 
Regione Toscana 2014 - 2020 mediante il bando per il 
“Sostegno per l’attuazione dei Piani Strategici e la 
costituzione e gestione dei Gruppi Operativi (GO) del 
Partenariato Europeo per l’Innovazione in materia di 
produttività e sostenibilità dell’agricoltura (PEI-AGRI)”. Il 
piano strategico del Gruppo Operativo (PS-GO) è stato 
attuato mediante l’attivazione e l’attuazione di un 
pacchetto di sottomisure del PSR comprendente le 
seguenti: 16.2 “Sostegno a progetti pilota e di 
cooperazione”, 1.1 “Sostegno alla formazione 
professionale e azioni di acquisizione di competenze”, 1.2 
“Sostegno alle attività di dimostrazione e azioni di informazione”, 1.3 “Sostegno a scambi 
interaziendali di breve durata nel settore agricolo e forestale, nonché a visite di aziende agricole 
e forestali”. Il Piano Strategico è stato completamente attuato durante i tre anni di progetto 
(36 mesi), se pur con delle difficoltà incontrate nel susseguirsi dei periodi di restrizione del 
Covid - 19. AGRENO ha previsto una serie di azioni mirate all’innovazione di processo e di 
prodotto, ovvero quello di produzione di un antico condimento ritrovato, l’Agresto, settore in 
parte riconducibile a quello della vite e del vino. La Tematica di riferimento prevalente del PS-
GO è la n. 15 del bando: “Sviluppo di prodotti dietetici e salutistici”. Il progetto ha trattato 
alcune problematiche della filiera produttiva dell’Agresto con un approccio scientifico 
completamente nuovo per il settore d’impiego. In particolare, il progetto è stato innovativo, 
anche nella gestione colturale del vigneto, poiché a seguito del diradamento dell’uva acerba, 
lo scarto di uva, in un’ottica di economia circolare è divenuta la base per la produzione di 
Agresto. Contemporaneamente il progetto è intervenuto su tutte le criticità della microfiliera, 
ovvero nelle fasi: di selezione dei vitigni, della scelta del grado di maturazione delle uve, del 
trattamento delle uve agreste per l’ottenimento del mosto (torchiatura), della conservazione 
del mosto, della cottura, della prima filtrazione, della infusione con il mix di erbe officinali ed 
aromatiche, della filtrazione finale, della decantazione del prodotto e dell’imbottigliamento. 
Parallelamente sono state analizzate e scelte sul territorio amiatino le diverse essenze vegetali 
per le infusioni, con prove di coltivazione ed essiccazioni controllate e sono stati analizzati gli 
scarti produttivi del processo (vinacce agreste e fecce esauste del mix di erbe) per la produzione 
di cosmetici. Il progetto ha, infine, studiato il processo produttivo, realizzando un nuovo 
sistema prototipale di cottura, di filtrazione e di riduzione del vapore, in modo da risolvere le 
più importanti criticità.  AGRENO ha incluso e revisionato, quindi, tutte le attività economiche 
della filiera dell’Agresto, dal vigneto al sistema produttivo fino al confezionamento e 

Fig. 3 - Il Prof. Giancarlo Scalabrelli. 
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commercializzazione del prodotto. Le sperimentazioni compiute hanno il potenziale di 
contribuire a soluzioni sostenibili per le 
sfide globali su cibo, salute, energia, 
ambiente. AGRENO si è articolato in più 
azioni per realizzare due sotto progetti 
integrabili fra loro:  
1. la gestione del vigneto da parte delle 
aziende agricole (Area Brunello di 
Montalcino (SI) - Area Montecucco - 
Cinigiano (GR) attraverso l’introduzione 
della pratica circolare del recupero degli 
scarti del diradamento estivo di uva e di 
un protocollo di raccolta e gestione e 
trattamento delle uve agreste, sia in 
termini fitosanitari, sia fenologici, sia di 
biomassa derivante dal diradamento 
preraccolta, realizzata con nuove azioni 
di conduzione e modifica di quelle 
tradizionali; 
2. nuove modalità di lavorazione e 
trattamento delle uve agreste raccolte, 
del mosto e delle attività di realizzazione 
dell’Agresto (selezione dei vitigni, 
selezione del mix di erbe, 

ammostamento delle uve, cottura controllata del mosto, filtrazione, infusione a freddo 
delle erbe, chiarificazione, conservazione e stoccaggio pre-commercializzazione); 

3. progettazione e realizzazione di una serie di macchinari (sistema prototipale integrato 
alla linea di produzione) per la produzione dell’Agresto, che innova il processo di cottura, 
di filtrazione e consente l’eliminazione di fumi e vapori rendendo più confortevole e 
sicura la lavorazione.  Con il sistema prototipale realizzato è stato trasformato il processo 
produttivo dell’Agresto che ha caratteristiche estremamente artigianali ed è stato reso 
maggiormente industriale, continuo e controllato; 

4. attività di analisi dei prodotti ottenuti (agresti) e dei sottoprodotti di scarto del processo 
produttivo con identificazione dei componenti bioattivi delle vinacce esauste, dei filtrati 
intermedi/finali mediante FPLC e LC-MS, estrazione dei componenti bioattivi per la 
produzione di cosmetici prototipi con potere antiossidante; 

5. caratterizzazione dei diversi tipi di agresto mediante HPLC-MS ed analisi sensoriale con 
istituzione di un panel di degustazione del prodotto. 

Nel progetto AGRENO vi sono state tematiche mai affrontate nel territorio di riferimento 
(Monte Amiata) e in tutta la Regione Toscana e pertanto il progetto può essere considerato 
pioniere riguardo le finalità preposte in fase iniziale. Nel progetto sono state infine realizzate 
anche le azioni formative, divulgative e la maggior parte delle visite didattiche guidate 
previste. Le esperienze di tutti i partner, per le diverse attività di AGRENO, sono state il punto 
di riferimento per la verifica della validità del progetto, in quanto ciascun partner ha avuto 
ruoli ben definiti in base alle fasi così di seguito riassunte, ma ha anche partecipato in 
coordinamento alla buona riuscita di tutte le azioni. 

Fig. 4 - Prove di filtrazione dell’Agresto con Alex Baraldi di Certema. 
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WP ATTIVITA’ REALIZZATE PARTNER COINVOLTI 

Sottomisura 16.2 
1.1 Campi ammissibili e set point dei più importanti parametri di processo. (Lombardi & Visconti) 

1.1 
Individuazione delle soluzioni tecnologiche idonee da trasferire sull'impianto 
pilota 

(Lombardi & Visconti, Certema) 

1.1 Definizione delle specifiche tecniche preliminari dell'impianto pilota. (Lombardi & Visconti, Certema) 

1.2 Definizione della ricetta dell’Agresto dell’Amiata. (Lombardi & Visconti, UNIPI-DISAAA-a) 

1.2 Validazione dell'impianto pilota (Lombardi & Visconti, Certema) 

1.2 
Campioni di residuo di filtraggio finale e di prodotto finito per test qualitativi, 
analitici, fitochimici, nutraceutici e salutistici 

(UNIPI-DISAAA-a, CNR-IBBA, Qualiterbe) 

2.1 Scelta dei vitigni da cui prelevare le uve 
(Salustri Leonardo, Lombardi & Visconti, 

UNIPI-DISAAA-a) 

2.1 Campionamenti a differenti gradi di maturazione 
(Salustri Leonardo, Lombardi & Visconti 

UNIPI-DISAAA-a) 

2.1 Campionamenti a differente intensità di spremitura 
(Salustri Leonardo, Lombardi & Visconti 

UNIPI-DISAAA-a) 

3.1 Scelta dei vitigni da cui prelevare le uve 
(Dragoni Federico, Lombardi & Visconti 

UNIPI-DISAAA-a) 

3.1 Campionamenti a differenti gradi di maturazione 
Dragoni Federico, Lombardi & Visconti 

UNIPI-DISAAA-a) 

4.1 
Selezione del mix di erbe aromatiche/officinali/essenze da utilizzare per la 
produzione dell'agresto 

(Pacini Antonio, Lombardi & Visconti) 

5.1 Prototipi di laboratorio di prodotti cosmetici e nutraceutici. (Qualiterbe, CNR-IBBA) 

6.1 Progettazione esecutiva dell'impianto pilota e del sistema di controllo (Certema) 

6.1 Protocolli di validazione e collaudo  (Certema, Lombardi & Visconti) 

6.2 Impianto pilota con relativo verbale di collaudo  (Certema, Lombardi & Visconti) 

7.1 
Analisi sensoriale dei diversi tipi d'agresto e istruzione di un panel di 
degustazione  

UNIPI-DISAAA-a, Lombardi & Visconti, 
Partner, operatori di settore 

7.1 Caratterizzazione dei diversi tipi di agresto mediante HPLC-MS  (UNIPI-DISAAA-a, Lombardi & Visconti) 

7.1 
Identificazione componenti bioattivi dei filtrati intermedi/finali mediante 
HPLC e LC-MS 

 ((UNIPI-DISAAAa, CNR-IBBA) 

7.1 
Estrazione di componenti bioattivi da utilizzare per la produzione di prototipi 
di cosmetici (crema e/o prodotti per il corpo) 

((UNIPI-DISAAA-a, Qualiterbe,  
CNR-IBBA) 

7.1 Determinazione del potere antiossidante dei prodotti cosmetici sperimentali  (UNIPI-DISAAA-a, Qualiterbe)  

8.1 
Caratterizzazione fitochimica dei diversi tipi di agresto comprendente la 
determinazione del contenuto in polifenoli totali, flavonoidi totali, 
antocianine 

CNR-IBBA) 

8.1 
Valutazione attività antiossidante (DPPH) degli agresti in relazione al 
processo produttivo (vitigno, epoca di raccolta, variabili di processo)  

(CNR-IBBA) 

8.1 Valutazione attività antimicrobica diversi tipi di agresto (CNR-IBBA) 

Sottomisure 1.1 – 1.2 – 1.3 

9.1 
(1.1) 

- n°4 Corsi di formazione per aziende agricole, operatori del settore, enti 
pubblici; 
- n°4 workshop per aziende agricole, operatori del settore, enti pubblici; 

(Heimat, UNIPI-DISAAA-a, Partner) 

10.1 
(1.2) 

- n. 3 Incontri tematici di carattere operativo per Imprenditori agricoli, 
cittadini e istituzioni, tecnici del settore, enti di ricerca 
- n. 3 Convegni di cui uno, finale per Imprenditori agricoli, cittadini e 
istituzioni, tecnici del settore, enti di ricerca 
- Realizzazione sito web dedicato al progetto, Pagine dedicate su web e 
social network, Contenuti web e social network. 
- Pubblicazione su stampa specializzata. 

(CIA Toscana, Partner) 

10.1 
(1.2) 

- Opuscolo illustrativo del progetto. (CIA Toscana, Coordinatore Progetto) 

9.2 
(1.3) 

- Visite guidate alle esperienze correlate al progetto (Modena, Carmignano 
(PO) Serra de Conti (AN) con Compilazione di 20 questionari da parte dei 
partecipanti alla visita e report finale sulle attività svolte e il coinvolgimento 
dei partecipanti. 

(Heimat, Partner) 
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Schema del PS-GO 
 
Durata del Piano Strategico: 36 mesi  
 
Tematica di riferimento prevalente: Sviluppo di prodotti dietetici e salutistici 
 
Settore/Comparto di riferimento: Vite e Vino 
 
Soggetto Capofila del GO: LOMBARDI & VISCONTI S.A.S. DI VISCONTI AURELIO & C. 
 
Indirizzo: Via Martiri di Niccioleta, 12 53021 Abbadia San Salvatore (Siena) 
 
Legale rappresentante: Aurelio Visconti 
 
Indirizzo PEC: lombardievisconti@pecconfesercentisi.it 
 
Responsabile del Piano Strategico del GO: Giovanni Alessandri 
 
Telefono: 0564/ 990592 
 
Cellulare: 333/2901247 
 
Indirizzo e-mail: giovanni.alessandri@agricis.it 
 
Numero totale di partner: 10  
 
Forma di aggregazione: Accordo di cooperazione  
 
Investimento totale: - € 363.540,80 approvato - € 354.354,74 realizzato 
 
Contributo totale: - € 325.258,64 approvato - € 306.137,24 richiesto 
 

 
Fig. 5 - Vinaccia esausta di uva agresta post torchiatura. Fig. 6 - Uve agreste selezionate.



 
 

Partenariato 
SOGGETTO CAPOFILA IMPRESA ARTIGINALE PRODUZIONE LIQUORI 

1. LOMBARDI & VISCONTI SAS (Abbadia San Salvatore - SI) 
info@aureliovisconti.com 327/402983 360/903051 www.aureliovisconti.com 
(Visconti Aurelio - Vichi Alessandro - Chiancenesi Michele) 
 
IMPRESA AGRICOLA 

2. AZIENDA AGRICOLA SALUSTRI LEONARDO (Cinigiano - GR)  
info@salustri.it 335/357729 www.salustri.it (Salustri Leonardo - Salustri Marco 
- Malizi Virginia) 
 
IMPRESA AGRICOLA 

3. AZIENDA AGRICOLA DRAGONI FEDERICO - PODERE GIARDINO (Montalcino - SI) 
info@poderegiardino.it  347/4557288 www.poderegiardino.it (Dragoni 
Federico - Dragoni Giuliano) 

 
IMPRESA AGRICOLA 

4. AZIENDA AGRICOLA PACINI ANTONIO (Abbadia San Salvatore - SI)  
pacini_antonio@yahoo.it 339/5323586 www.fontemagria.it (Pacini Antonio) 
 
IMPRESA COSMESI NATURALE 

5. QUALITERBE SRL (Pitigliano)  
info@qualiterbe.it 0564/619417 www.qualiterbe.it (Carlino Andrea - Trilli 
Filippo - Sanna Filippo - Cherubini Cecilia) 
 
POLO TECNOLOGICO DI PROTOTIPAZIONE MECCANICA 

6. CERTEMA SCARL (Cinigiano - GR) 
info@laboratoriotecnologicogrosseto.it  direzione@roggisrl.it 335/5364779  
www.certema.it (Roggi Massimo - Bacci Lorenzo - Baraldi Alexander) 
 
ENTE DI RICERCA 

7. UNIVERSITA’ DEGLI STUDI DI PISA – DIPARTIMENTO DI SCIENZE AGRARIE, 
ALIMENTARI E AGRO-AMBIENTALI (DiSAAA-a) (Pisa) 
annita.toffanin@unipi.it 377/2089682 www.agr.unipi.it (Toffanin Annita - 
Venturi Francesca - Ferroni Giuseppe - Sanmartin Chiara) 

 
  ENTE DI RICERCA 

8. CONSIGLIO NAZIONALE DELLE RICERCHE (CNR) – ISTITUTO DI BIOLOGIA E 
BIOTECNOLOGIA AGRARIA (IBBA) (Pisa) 
pozzo@ibba.cnr.it 347/4239185 www.ibba.cnr.it (Pozzo Luisa - Longo 
Vincenzo - Della Croce Clara Maria) 

 
 AGENZIA FORMATIVA 

9. HEIMAT SERVIZI AMBIENTALI SOCIETA’ COOPERATIVA ARL (Arcidosso - GR) 
(Sottomisura 1.1) direzione@heimat.toscana.it savelli@heimat.toscana.it 
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380/7031993 www.heimat.toscana.it (Savelli Leonardo - Moroni Federica - 
Pastorelli Ilaria) 
 

10. HEIMAT SERVIZI AMBIENTALI SOCIETA’ COOPERATIVA ARL (Arcidosso - GR) 
(Sottomisura 1.3) direzione@heimat.toscana.it savelli@heimat.toscana.it 
380/7031993 www.heimat.toscana.it (Savelli Leonardo - Moroni Federica - 
Pastorelli Ilaria) 
 

  ASSOCIAZIONE DI CATEGORIA AGRICOLA 
11. CONFEDERAZIONE ITALIANA AGRICOLTORI - CIA TOSCANA (Firenze) 

(Sottomisura 1.2) c.righini@cia.it 334/1733752 www.ciatoscana.eu (Righini 
Cosimo - Failoni Marco) 

 
 

 
 
CONSULENZA COORDINAMENTO TECNICO 
STUDIO TECNICO ASSOCIATO AGRICIS DI ALESSANDRI E PALANGHI - GIOVANNI ALESSANDRI 
Studio Tecnico Associato AGRICIS di Giovanni Alessandri e Samuel Palanghi - Via Cana, 4 - 58044 
Sasso d’Ombrone, Cinigiano (GR) info@agricis.it 0564/990592 - 333/2901247  www.agricis.it 
(Alessandri Giovanni – Palanghi Samuel) 
 

Ruolo del partenariato ed attività svolte 
LOMBARDI & VISCONTI SAS 
Lombardi & Visconti S.a.s. è un’azienda artigiana specializzata nella lavorazione, nella 
macerazione e nella trasformazione di erbe aromatiche, frutti dimenticati e nella produzione 
dei vini liquorosi, alcolici ed altri preparati di vario tipo. L’Azienda, a conduzione familiare, 
fondata e guidata da Aurelio Visconti, ha sede ad Abbadia San Salvatore (SI), sul Monte Amiata, 
all’interno del Parco Minerario di Abbadia 
San Salvatore, diventato zona museale di 
archeologia industriale. L’impresa, che ha 
iniziato la propria attività nel 1992, produce 
36 tipi di prodotti, divisi in cinque linee, 
ottenuti naturalmente senza l’uso di aromi, 
essenze, estratti, coloranti, antiossidanti 
ecc., ma unicamente impiegando erbe 
aromatiche e frutti prevalentemente 
autoctoni. Spicca per interesse quella degli 
enoliti (vini aromatizzati con erbe 
aromatiche e spezie) ed è opportuno 

Fig. 7 - Loghi 
dei partner di 

progetto. 

Fig. 8 - Il Coordinatore del Progetto Dott. Giovanni 
Alessandri. 
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segnalare la linea “Breccolo” realizzata con l'utilizzo di vitigni biodiversi toscani e con una 
tecnica oramai scomparsa in Toscana che si chiama del "rigoverno". La Lombardi & Visconti 
S.a.s. ha un forte legame con il territorio, poiché quasi tutti i vegetali usati, provengono 

dall’Amiata, come le erbe aromatiche e i frutti, che sono gli 
ingredienti base delle preparazioni aziendali. L’azienda è molto 
attiva nella riscoperta delle antiche tradizioni erboristiche, ma 
con attenzione all’innovazione e alle qualità salutistiche delle 
diverse produzioni. In particolare, collabora da diversi anni con 
alcuni centri di ricerca pubblici e in special modo con l’Università 
degli Studi di Pisa con il DiSAAA-a Dipartimento di Scienze 
Agrarie, Alimentarie Agro-ambientali (ex-Facoltà d'Agraria). 
L’azienda ha collaborato per molti anni con il Prof. Gianfranco 
Scalabrelli nella sperimentazione degli agresti e degli enoliti ed 
è in prima linea circa la valorizzazione della Pera Picciòla, cultivar 
di frutta antica locale, recentemente riscoperta e valorizzata. 
Aurelio Visconti è stato presidente dell’Associazione Culturale 

"La Pera Picciòla" che si occupa di biodiversità territoriali ed è molto sensibile alla salvaguardia 
ambientale e alla riscoperta delle antiche tradizioni culturali e gastronomiche. Bibliografia:     
G. Scalabrelli, A. Visconti. Agresto un condimento ritrovato. Edizioni Effigi, Arcidosso, 2015. 
A. Visconti. La Pera Picciòla. Grande in cucina. Edizioni Effigi, Arcidosso, 2011. 

L’azienda, capofila del progetto AGRENO, ha avuto il ruolo di coordinamento generale del 
progetto e di animazione, attuato attraverso un incarico esterno all’Agronomo, Dott. Giovanni 
Alessandri, e mediante l’utilizzo di personale dipendente. Nel progetto si è occupata all’interno 
del WP 1.1, della individuazione delle tecnologie da adottare per industrializzare il processo 
produttivo dell’Agresto, arrivando alla definizione di un impianto pilota, con la validazione dei 
risultati ottenuti. Nel particolare, con l’ausilio del partner Certema S.c.a.r.l. sono stati realizzati 
alcuni sistemi prototipali: un macchinario bollitore, un sistema di filtrazione e un impianto di 
areazione per la riduzione del vapore. Nel WP 1.2 l’azienda ha lavorato assieme a tutti i partner 
di progetto alla definizione delle ricette dell’Agresto dell’Amiata, arrivando a codificarne una e 
alla validazione dell’impianto pilota di produzione dell’Agresto. Infine, con il WP 6.1 sono state 
eseguite tutte le varie prove necessarie al collaudo del nuovo processo produttivo e 
caratterizzante dell’Agresto dell’Amiata. I campioni di residuo di filtraggio finale e di prodotto 
finito sono stati forniti agli enti di ricerca coinvolti e al partner Qualiterbe S.r.l. per test 
qualitativi, analitici, fitochimici, nutraceutici e 
salutistici. 
AZIENDA AGRICOLA SALUSTRI LEONARDO 
L’Azienda Agricola Salustri si trova nel Comune 
di Cinigiano, nella frazione di Poggi del Sasso in 
Provincia di Grosseto; ha anche terreni nei 
Comuni di Castel del Piano (GR), Campagnatico 
(GR) e Fosdinovo (MS). Riguardo 
all’ordinamento colturale, è un’azienda 
biologica prevalentemente, vitivinicola in zona 
DOCG Montecucco e olivicola (IGP Toscano e 
DOP Seggiano); coltiva anche orzo, grano, essenze da erbai, ecc.. L’azienda ha circa 10 
dipendenti. Il Signor Salustri Leonardo è il conduttore dell’Azienda Agricola omonima ed è un 

Fig. 9 - Il Capofila Aurelio Visconti 

 

Fig. 10  - Leonardo Salustri con la Dr. Annita Toffanin. 
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imprenditore agricolo professionale (IAP). La superficie aziendale catastale complessiva è di 
ettari 116.35.27, di cui in proprietà per ettari 46.74.61 e in affitto per ettari 69.60.66; quella 
condotta è di ettari 113.62.75. L’azienda ha circa 26 ettari di oliveti e 20 ha di vigneti; una parte 
dei vigneti sono stati piantati negli anni ’50 e ’60 e recuperati negli anni ’90; sono curati con 
grande attenzione da Leonardo Salustri, con metodologie biologiche e utilizzando le stesse 
tecniche usate da sempre in questa parte della Maremma. Il clone utilizzato nei vigneti 
dell’azienda (clone di Sangiovese Salustri) è stato recuperato dai vecchi impianti realizzati agli 
inizi del secolo da Secondo Salustri. L’Azienda Salustri è impegnata nella salvaguardia dei cloni 
autoctoni del territorio amiatino in collaborazione con La Facoltà di Enologia della Università 
di Pisa, in particolare con il team del compianto Prof. Giancarlo Scalabrelli. Grazie a diversi 
progetti che si sono susseguiti, sono stati piantati alcuni vigneti sperimentali negli anni ’90 che 
oggi sono in produzione e possono essere considerati dei veri e propri “musei di conservazione 
del patrimonio viticolo locale”. L’azienda ha collezionato numerosi premi (Go Wine, Touring 
Club, Vini Buoni d’Italia, Guida Veronelli, Gambero Rosso, Slow Wine ecc.). Leonardo Salustri, 
oltre ad essere uno dei promotori della Denominazione d’Origine Controllata del Vino 
Montecucco, ha partecipato anche alle prime sperimentazioni per la produzione di Agresto, 
condotte dal Prof. Giancarlo Scalabrelli. L’Azienda Salustri nel progetto AGRENO si è occupata 
del WP 2.1, ovvero della selezione dei vitigni, della raccolta delle uve agreste e del processo di 
spremitura delle uve, il tutto in coordinamento con gli enti di ricerca e con gli altri attori del 
progetto. Sono stati selezionati diversi vitigni, sia bianchi sia rossi, per arrivare alla scelta di tre 
vitigni da cui prelevare le uve (Vermentino, Sangiovese e Ciliegiolo). Sono stati realizzati, 
durante le tre campagne di vendemmia (diradamento di uve agreste), campionamenti a diversi 
gradi di maturazione e sono stati prodotti campioni di mosto a differente intensità di 
spremitura, sia con un torchio vecchia maniera, sia con un torchio innovativo, appositamente 
noleggiato. 
AZIENDA AGRICOLA DRAGONI FEDERICO - PODERE GIARDINO   
L’Azienda Agricola denominata “Podere Giardino” di Dragoni Federico si trova nel Comune di 

Montalcino, nella frazione di Sant’Angelo 
in Colle in Provincia di Siena. È un’azienda 
vitivinicola ed olivicola, condotta in 
biologico con certificazione delle 
produzioni dal 2013. I vigneti rientrano in 
zona di produzione del Brunello di 
Montalcino DOCG, Rosso di Montalcino 
DOC, S. Antimo DOC, Chianti Colli Senesi 
DOCG, mentre gli oliveti sono iscritti alla 
IGP Toscano. L’azienda ha tre 
appartamenti con cui esercita 
l’agriturismo. Dragoni Federico, 
conduttore dell’Azienda, classificata come 

impresa individuale, è un giovane imprenditore agricolo professionale (IAP). La superficie 
aziendale complessiva condotta dallo IAP è di ettari 11,36, dei quali ettari 9,69 di proprietà e 
la rimanente in affitto. L’azienda ha 4,15 ettari di vigneto dei quali 0,53 ettari impiantati nel 
2003 e 3,39 ettari impiantati tra il 2015 e il 2016. La restante parte di vigneto è quella derivante 
dall’assegnazione regionale anno 2017. I vigneti dell’Azienda Podere Giardino sono curati con 
grande attenzione dal titolare, con metodologie biologiche, alla ricerca di sempre maggiore 

Fig. 11 - Federico e Giuliano Dragoni con la Dr.  
Annita Toffanin. 
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qualità, originalità e sostenibilità delle produzioni. I vigneti sono costituiti principalmente dal 
vitigno Sangiovese così come previsto dal disciplinare di produzione del Brunello e del Rosso 
di Montalcino e da varietà toscane oggi poco utilizzate quali, Foglia tonda e Pugnitello dal 
punto di vista della diversificazione della produzione vinicola. Inoltre, è stata impiantata una 
modesta superficie con varietà bianche quali: Trebbiano, S. Colombano e Vermentino da 
utilizzare per la produzione di Vin Santo. Nel 2017 sono state messe a dimora circa 130 piante 
di olivo delle Varietà Leccino e Correggiolo che in aggiunta alle circa 100 piante già in 
produzione danno la possibilità di produrre Olio EVO di alta qualità. La produzione viticola 
ottenuta è interamente trasformata in azienda e imbottigliata con commercializzazione da 
implementare negli anni con l’aumento produttivo derivante dai nuovi impianti. L’azienda ha 
recentemente realizzato una nuova cantina che permette di lavorare in modo adeguato tutta 
la produzione aziendale, nonché di avere un’adeguata struttura per il ricovero delle macchine 
agricole. L’Azienda Agricola Podere Giardino ha svolto nel progetto AGRENO le attività previste 
della WP 3.1 occupandosi della selezione dei vitigni, della raccolta dell’uva agresta nel periodo 
estivo e della spremitura della medesima per la produzione dell’Agresto con uve provenienti 
dal versante senese amiatino. Sono stati selezionati due vitigni di interesse e sono stati eseguiti 
campionamenti a diversi gradi di maturazione dell’uva. 
AZIENDA AGRICOLA PACINI ANTONIO 
L’Azienda Agricola Fonte Magria di Antonio Pacini si trova nel Comune di Abbadia San Salvatore, 
in Provincia di Siena, ma ha anche terreni nel Comune di Castiglione d’Orcia (SI). La piccola 
azienda montana è stata creata grazie ad un “insediamento giovani”, finanziato con il PSR della 
Regione Toscana 2014-2020. Ha una superficie condotta di 22,61 ettari, prevalentemente in 
affitto con circa 4 ettari di bosco. Riguardo all’ordinamento colturale, è un’azienda che produce 
prevalentemente erbe aromatiche, medicinali e spezie, 
piante officinali, lampone, zafferano e lavanda; ha un piccolo 
laboratorio per l’essiccazione delle erbe e la trasformazione 
delle produzioni aziendali. L’azienda è sede dell’Associazione 
Pera Picciola e si dedica ad attività didattiche e sociali. Il 
Signor Pacini Antonio è un imprenditore agricolo 
professionale (IAP).  L’azienda ha un orto botanico, a scopo 
didattico, dove si trovano numerose essenze vegetali 
autoctone dell’Amiata, alcune anche rare. L’azienda ospita 
anche un centro culturale e della biodiversità vitivinicola, 
legato al Prof. Giancarlo Scalabrelli e ai suoi studi; custodisce, 

inoltre, un ricco materiale proveniente da erbari realizzati dal 

botanico Augusto De Bellis e materiali riguardanti l’architettura 

dell’Amiata, donati soprattutto da Don Carlo Prezzolini, architetto. 

L’azienda dal forte carattere innovativo, fa delle tradizioni agricole, 

rurali ed erboristiche il proprio punto di forza. Con il progetto AGRENO, attraverso il WP 4.1 ha 
lavorato in coordinamento con gli altri partner alla scelta di erbe aromatiche, essenze ed erbe 

officinali locali per la definizione del mix da utilizzare per la caratterizzazione dell’Agresto 
dell’Amiata. L’azienda si è occupata anche della piantagione delle cinque essenze vegetali 
prescelte per la caratterizzazione dell’Agresto dell’Amiata, studiandone le caratteristiche e le 
modalità di coltivazione. 
QUALITERBE SRL 
Qualiterbe S.r.l. è un’azienda leader nel settore erboristico sia in campo regionale, sia a livello 
nazionale. Si occupa della ricerca, sviluppo, produzione e commercializzazione di prodotti 

Fig. 12 - Antonio Pacini con le essenze. 
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fitoterapici e fitocosmetici, promuovendo una nuova visione per il miglioramento della salute, 
del benessere e della bellezza della persona attraverso la realizzazione e diffusione di prodotti 

erboristici di qualità circolare. La società ha la sede 
legale ed operativa, con un laboratorio di produzione, 
a Pitigliano (GR), nella Maremma Toscana, in un’area 
integra dal punto di vista ambientale, dove, grazie al 
clima temperato e al tipo di terreni, crescono a livello 
spontaneo oltre l’80% delle piante medicinali del 
bacino mediterraneo. Il laboratorio utilizza piante che 
provengono sia dalla raccolta spontanea, sia 
da coltivazioni biologiche. Sono prodotti fitocosmetici 
e fitoterapici e in particolare sciroppi, miscele salutari 
di erbe, composizioni di tinture, unguenti, oli e creme 
con varie fragranze. L’azienda è attiva nella ricerca di 
nuovi prodotti e preparati, frutto delle moderne 
tecnologie e delle esperienze maturate in trent’anni di 
attività nel settore. È stata partner di alcuni progetti 
d’innovazione sulla sottomisura 16.2 denominati: 
OPEN RICCIO all’interno del PIF VACASTO PLUS per 
l’ottenimento di cosmetici da sostanze polifenoliche 

estratte dai ricci di castagne e BIOACTAM un PS-GO per l’ottenimento di cosmetici da biochar. 
Nel progetto AGRENO l’azienda con il WP 5.1 si è occupata della sperimentazione in laboratorio 
di nuovi preparati cosmetici e di prodotti nutraceutici, partendo dagli scarti della produzione 
dell’agresto, ovvero le vinacce agreste, post torchiatura, e le erbe esauste post infusione (fecce 
filtrate) in un’ottica di economia circolare. 
CERTEMA SCARL 
Strutturato su cinque aree tecnologiche, con più di 1.500 m2 di laboratori e 500 m2 di area 
adibita a uffici e sale riunioni/formazione, Certema nasce nel febbraio del 2016, con sede legale 
in Borgo Santa Rita (Cinigiano in Provincia di Grosseto), e fornisce alle aziende servizi innovativi 
e tecnologie avanzate in un ampio range di ambiti industriali: 1) analisi ambientale e di processo 
e qualità dell'area, 2) microscopia a scansione ad alta/ultra risoluzione, 3) prototipazione 
optoelettronica & HMI, 4) costruzioni meccaniche, 5) tecnologia meccanica avanzata). Il 
Laboratorio è gestito da un consorzio composto da sei partner industriali caratterizzati, oltre 
che da una forte competenza tecnica ed una vasta esperienza industriale in ciascuna delle aree 
tecnologiche presenti, da una complementarità dei settori di applicazione, che includono, tra 
gli altri, l'IT, la realizzazione di software, l'automazione, l'elettronica, la carpenteria metallica, 
la meccanica di precisione, permettendo al Laboratorio Tecnologico di coprire ogni ambito 
realizzativo. Certema è in grado di supportare tecnicamente ogni tipo d’iniziativa di business in 
tutte le sue fasi, dallo studio di fattibilità, alla progettazione, alla realizzazione di prototipi, alla 
validazione, all'industrializzazione fino alla realizzazione di preserie. La propensione allo 
sviluppo e all'introduzione di processi innovati ha portato il Certema a partecipare a progetti 
d’innovazione sia come partner, sia come fornitore, oltre che a supportare, come riferimento 
tecnologico, importanti iniziative in ambito agroalimentare. A titolo non esaustivo si citano i 
lavori e le partecipazioni più significative: 
- Distretto Agroalimentare della Toscana Sud: Certema è partner qualificato per l'attuazione del 
programma di Promozione e Ricerca del Distretto Rurale della Toscana del Sud; 

Fig. 13 - Attività del Dott. Filippo Trilli a Qualiterbe.  
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- EIT Raw Material: Certema è task partner per la realizzazione e la verifica di nuove 
formulazioni di leghe di acciaio da utilizzare sulle tecnologie di Additive Manufacturing a letto 
di polveri; 
- Bando Unico Regione Toscana: Progetto LDO-SMART, per la realizzazione di strumentazione 
satellitare con tecnologia di Additive Manufacturing a letto di polveri; 
- PRIN: SPARCO, per il monitoraggio on-line dell'inquinamento e lo sviluppo di una stazione low-
cost per applicazioni indoor e outdoor; 

- PIF ORGANIC WINE, per limitare l’apporto di prodotti 
rameici in vigna e di anidride solfora nel vino; 
- PIF FOGLIE, Sottomisura 16.2 RICACCI: fornitura di 
parti, componenti, sottogruppi e gruppi per la 
realizzazione di un prototipo forno mobile per 
carbonizzazione vegetale PEFC; 
- POR CreO: DANTE: prove di caratterizzazione 
morfoscopica di materiali mediante utilizzo del FE-SEM, 
prove di caratterizzazione di fibre e di micro e nano 
particelle, prove di taglio di tessuti compositi; 
- n° 2 tesi di laurea sull'utilizzo dell'ottimizzazione 
topologica in campo energetico e biomedicale; 
- n° 2 pubblicazioni scientifiche: sulle riviste Scientific 

Reports e Tectonophysics; 
- n° 1 speech: NANOINNOVATION 2017 - Multi-modal 

Microscopy Microscopy methods for Material Science 

- Sostenitore dei seguenti progetti formativi: “Progetto 
Alternanza Scuola-Lavoro”, “Grafico Multimediale”, 

“MeKit”, “Atelier Creativi”. 
Certema è iscritta all'anagrafe nazionale della ricerca (ANR - cod. 623121KL) e al registro 
nazionale dell'alternanza scuola-lavoro, è centro di riferimento ZEISS per la microscopia 
elettronica e la microanalisi ed ha all'attivo accordi di collaborazione con l'Università di Firenze 
(Dipartimento di Ingegneria Industriale), l'Università di Roma 3 (Dipartimento di Scienze della 
Terra e Dipartimento di Ingegneria), il CERM (Centro di Risonanza Magnetica dell'università di 
Firenze), oltre che essere socio partecipante di ITS PRIME (Istituto Tecnico Superiore di 
Meccanica per l'alta formazione). Certema, come partner attuatore del GO AGRENO, si è 
occupata del WP 6.1, ovvero della progettazione preliminare ed esecutiva dell'impianto pilota 
per la produzione industrializzata dell’Agresto e dell’emissione dei protocolli di validazione e di 
collaudo. In particolare, è stato studiato un sistema prototipale che potesse essere integrato 
nella attuale linea di produzione della ditta Lombardi & Visconti S.a.s., dall’inizio alla fine. Si è 
poi occupata del WP 6.2, ovvero della realizzazione dell’impianto pilota e del suo collaudo. Sulla 
base della progettazione esecutiva è stato realizzato un bollitore automatico della temperatura 
in modo da ottenere una cottura ottimale dell’Agresto, senza rischio di bruciare il prodotto e 
con una sensibile riduzione di gas; un sistema di aspirazione ed eliminazione di fumi e vapori 
che hanno migliorato le condizioni di lavoro degli operatori; un filtro automatico senza bisogno 
di intervento esterno dell’operatore che è andato a sostituire i filtri ippocratici manuali. 
UNIVERSITÀ DEGLI STUDI DI PISA - DIPARTIMENTO DI SCIENZE AGRARIE, ALIMENTARI E AGRO-
AMBIENTALI (DiSAAA-a) 
Il Dipartimento di Scienze Agrarie Alimentari e Agro-ambientali dell’Università di Pisa (DiSAAA-

Fig. 14 - Alex Baraldi e Lorenzo Bacci di 
Certema. 
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a) svolge ricerca e sperimentazione nel campo delle biotecnologie agrarie, alimentari e agro-
ambientali. In ambito viticolo/enologico sono effettuati studi volti al recupero di vitigni del 
germoplasma viticolo autoctono, individuazione dei profili sensoriali di uve e vini, analisi 
sensoriale statistica di prodotti agro-alimentari, espressione genica di aromi, selezione clonale, 

identificazione ampelografica e molecolare di vitigni e 
registrazione al catalogo nazionale, studi microbiologici e 
molecolari di biodiversità, certificazione di qualità  di 
mosti e vini, valutazione delle proprietà funzionali di 
alimenti e prodotti agrari, analisi sensoriale, sicurezza 
d’uso, studio di composti bioattivi in piante officinali, 
preparazioni erboristiche e farmaceutiche e loro 
monitoraggio mediante analisi spettrofotometriche e 
cromatografiche (HPLC; GC-MS); studio della produzione 
e trasformazione di materie prime agro-alimentari 
autoctone sia in ambito agronomico, che alimentare ed 
erboristico. Fa parte del Centro Interdipartimentale 
Nutrafood - Nutraceutica e Alimentazione per la Salute 
(http://nutrafood.unipi.it/), tra i cui obiettivi sono 
dosaggio, biodisponibilità e valutazione di nutraceutici in 
alimenti; individuazione e caratterizzazione di specie 
vegetali, animali e microbiche, alimenti con proprietà 

nutraceutiche, caratterizzazione di fattori nutraceutici in alimenti e piante, sicurezza e 
tracciabilità dei cibi. In riferimento al progetto AGRENO il DiSAAA-a grazie alle importanti 
competenze ha contribuito allo sviluppo e al trasferimento di innovazione nella produzione e 
valorizzazione dell’Agresto, comprensive anche di studi pregressi su produzione di Enoliti e 
Agresti (Scalabrelli e Visconti, 2015), vitigni locali, frutta di varietà locali (Pera Picciola), piante 
officinali toscane. Gruppo di ricerca: Annita Toffanin, persona di riferimento, docente di 
Microbiologia generale ed enologica e ricercatrice in Microbiologia Agraria, Francesca Venturi, 
Docente di Analisi Sensoriale e Ricercatrice di Tecnologie Alimentari, Giuseppe Ferroni, Tecnico 
Laureato ed esperto di Analisi Sensoriale e Viticoltura, Chiara Sanmartin, Ricercatrice in 
Tecnologie Alimentari.  Progetti di ricerca: FP6-NUTRASNACK, composti bioattivi in snack per 
sportivi; FP7-PEOPLE-2009-IRSES, EMAP "Edible, Medicinal and Aromatic Plants"; IMBV - 
Impiego di microrganismi benefici per colture vivaistiche di vite”, IPROVSC - Innovazione nella 
produzione di Vin Santo del Chianti; INTERREG-PYRGI, “Strategia d'impresa in settori di nicchia 
per l'economia agroindustriale del mediterraneo” per la valorizzazione di piante mediterranee 
e loro prodotti trasformati. Bibliografia: 
Scalabrelli G., Visconti A. 2015. Agresto, un condimento ritrovato. Effigi editore. / Pistelli L., 
Angelini L, Lucchesi M, (2013). Le piante aromatiche e da profumo dell'arcipelago toscano. PISA. 
Pacini Editore. 
Bartolini S., Carrozza G. P., Scalabrelli G., Toffanin A. 2017. Effectiveness of Azospirillum 

brasilense Sp245 on young plants of Vitis vinifera L. Open Life Sci. 12:365–372. 
Elgendy ANG, Tavarini S, Conte G, Pistelli L., Hendawy SF, Omer EA1, Angelini LG. 2018. Yield 

and qualitative characterization of seeds of Amaranthus hypochondriacus L. and Amaranthus 

cruentus L. Grown in central Italy- Italian Journal of Agronomy 13:993.  

Fig. 15  - Il Dott. Giuseppe Ferroni con la  
Dr.ssa Annita Toffanin e Lorenzo Bacci. 
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Mignolli, F.; Mariotti, L.; Picciarelli, P.; Vidoz, M.L. 2017. Differential auxin transport and 

accumulation in the stem base lead to profuse adventitious root primordia formation in the 

aerial roots (aer) mutant of tomato (Solanum lycopersicum L.) J. Plant Physiol. 213:55-65. 
Venturi, F.;   
Sanmartin, C.; Taglieri, I.; Xiaoguo, Y.; Quartacci, M.F.; Sgherri, C.; Andrich, G.; Zinnai, A. A kinetic 

approach to describe the time evolution of red wine as a function of packaging conditions 

adopted: Influence of closure and storage position. Food Packaging and Shelf Life 2017, 13, 44-
48. 
Scalabrelli G., Toffanin A., Frassinetti S., Visconti A. 2015. Agresto: a natural product from unripe 

grape. Journal of Food Processing & Technology. Vol. 6 (8) p. 204. 

Circa le attività nel progetto AGRENO della UNIPI-DISAAA-a relative al WP 7.1, queste sono state 
relative alla caratterizzazione qualitativa e analitica dell’Agresto dell’Amiata e condotte da 
personale specializzato diversificato. Nel particolare sono state eseguite le seguenti attività: 
analisi sensoriale dei diversi tipi d'Agresto e realizzazione di un primo panel di degustazione; 
caratterizzazione dei diversi tipi di Agresto mediante HPLC-MS; identificazione dei componenti 
bioattivi dei filtrati intermedi/finali mediante HPLC e LC-MS; estrazione di componenti bioattivi 
da utilizzare per la produzione di prototipi di cosmetici (creme e/o prodotti per il corpo); 
determinazione del potere antiossidante dei prodotti cosmetici sperimentali predisposti dalla 
Qualiterbe S.r.l.. 
CONSIGLIO NAZIONALE DELLE RICERCHE (CNR) - ISTITUTO DI BIOLOGIA E 
BIOTECNOLOGIA AGRARIA (IBBA) 
L’Istituto di Biologia e Biotecnologia Agraria (IBBA) del CNR ha come primario obiettivo 
l’espansione delle conoscenze di base, presupposto per la conoscenza e la valorizzazione della 
biodiversità nonché per tutte le applicazioni genetiche, tecnologiche e biotecnologiche in 
campo agrario. Nel settore agroalimentare l’IBBA - CNR collabora già in programmi finanziati 
da università, regioni, distretti tecnologici e consorzi, aziende private. Le tematiche di ricerca 
sono inquadrate nel vasto campo della biologia molecolare delle piante e in particolare 
riguardano i seguenti processi biologici: risposta a stress abiotici e biotici; simbiosi micorriziche, 
compresa la caratterizzazione morfologico/funzionale. Le piante sono valutate soprattutto in 
relazione alla produzione di metaboliti secondari e altre molecole bioattive e all’attività 
antiossidante totale per individuare le varietà con una migliore performance, in relazione alle 
condizioni ambientali e di coltivazione. Vengono inoltre valutate le proprietà funzionali di 
alimenti e derivati e/o estratti alimentari, mediante determinazione dei composti bioattivi 
(polifenoli totali, flavonoidi, antocianine), valutazione dell’attività antiossidante in vitro, 
valutazione di ROS intracellulari, saggi di attività antimutagena, valutazione dell’attività 
antimicrobica su batteri Gram positivi e Gram negativi e determinazione della minima 
concentrazione inibitrice (MIC). La Dottoressa Stefania Frassinetti, oggi in pensione, ha 
collaborato con l’Università di Pisa in attività di ricerca volte a caratterizzare l’Agresto in termini 
di proprietà antiossidanti, anti-radicaliche, antimicrobiche e contenuto in polifenoli. 
Nell’Istituto IBBA del CNR sono presenti le competenze per la valutazione delle proprietà 
funzionali degli alimenti e dei derivati alimentari, in termini di proprietà salutistiche. Il gruppo 
di ricerca IBBA che ha lavorato al progetto AGRENO comprendeva inizialmente la Dottoressa 
Stefania Frassinetti, persona di riferimento, ricercatrice dell’IBBA, con competenze specifiche 
relative ad analisi in vitro ed ex vivo (cellule umane) dell’attività antiossidante, antimicrobica e 
antimutagena di alimenti naturali e derivati, sostituita poi dalla Dottoressa Luisa Pozzo e dal 
Dottor Vincenzo Longo, entrambi ricercatori dell’IBBA - CNR, con competenze anche chimico-
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analitiche degli alimenti e di sperimentazione e analisi su sistemi in vivo, degli effetti 
antiossidanti, antinfiammatori e ipolipemizzanti di alimenti o loro componenti. Le attività di 
ricerca dell’IBBA sono state oggetto di progetti di ricerca nazionali e internazionali quali il 
progetto NUTRATOSCAFRICA, finanziato dalla Regione Toscana (2015-2017), avente come 
scopo lo sviluppo di nuovi alimenti fermentati dall'elevato valore nutraceutico e con potenziale 
effetto prebiotico e, inoltre, lo sviluppo e la caratterizzazione di alimenti funzionali di origine 
vegetale dalle elevate proprietà nutraceutiche a partire da prodotti agroalimentari dell'Africa 
subsahariana. Bibliografa:  
(1) Gabriele M., Frassinetti S., Caltavuturo L., Montero L., Dinelli G., Di Gioia D., Longo V., Pucci 

L. (2017). Citrus bergamia powder: 

antioxidant, antimicrobial and anti-

inflammatory properties. Journal of 
Functional Foods, 31, 255-265. 
Frassinetti S., Gabriele M., 
Caltavuturo L., Longo V., Pucci L. 
(2015). Antimutagenic and 

Antioxidant Activity of a Selected 

Lectin-free Common Bean (Phaseolus 

vulgaris L.) in Two Cell-based Models. 

Plant Food Human Nutrition ,70, 35-
41.  (2) Avio L., Sbrana C., Giovannetti 
M., Frassinetti S. (2017). Arbuscular 

mycorrhizal fungi affect total 

phenolics content and antioxidant 

activity in leaves of oak leaf lettuce varieties. Scientia Horticulturae, 224,265-271. (3) Lucchesi 
D., R. Russo, M. Gabriele, V. Longo, S. Del Prato, G. Penno, L. Pucci. (2014). Grain and bean 

lysates improve function of endothelial progenitor cells from human peripheral blood: 

involvement of the endogenous antioxidant defenses. PLOSone 17; 9 (10): e109298. (4) Pozzo 
L, Vizzarri F, Ciardi M, Nardoia M, Palazzo M, Casamassima D, Longo V. (2015). The effects of 

fermented wheat powder (Lisosan G) on the blood lipids and oxidative status of healthy rabbits. 
Food Chemical Toxicology. 2015 Oct;84: 1-7. (5) Frassinetti S., C. M. Della Croce, L. Caltavuturo, 
V. Longo. (2012). Antimutagenic and antioxidant activity of Lisosan G in Saccharomyces 

cerevisiae. Food Chemistry, 135: 2029–2034. 
Il CNR-IBBA con il progetto AGRENO è stato responsabile del WP 8.1, dove si è occupato di 
caratterizzazione fitochimica e antiossidante. In particolare, le attività sono state le seguenti: 
caratterizzazione fitochimica delle diverse tipologie di Agresto, comprendente la 
determinazione del contenuto in polifenoli totali, flavonoidi totali, antocianine; valutazione 
attività antiossidante (DPPH) degli Agresti in relazione al processo produttivo (vitigno, epoca di 
raccolta, variabili di processo); valutazione della attività antimicrobica dei diversi tipi di Agresto. 
Il CNR-IBBA, ha inoltre supportato la attività di prototipazione cosmetica della Qualiterbe S.r.l.. 
HEIMAT SERVIZI AMBIENTALI SOCIETA’ COOPERATIVA ARL 
La Cooperativa Heimat servizi ambientali nasce nel 1990 per dedicarsi allo sviluppo del 
territorio amiatino in settori quali l’ambiente, il turismo, la cultura, ovvero per offrire 
prospettive inedite e sostenibili di crescita ed emancipazione della montagna dopo la fine 
dell’epoca mineraria. Diventa fin da subito, ed è tutt’oggi, un luogo di studio, confronto e 
supporto a enti, associazioni di produttori e aziende locali. Grazie alla consolidata 

Fig. 16 – Dr. Luisa Pozzo del CNR-IBBA con la selezione di erbe esauste. 
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collaborazione con soggetti qualificati come università, esperti locali, soci e professionisti, la 
cooperativa è oggi in grado di assicurare progettazioni evolute in materia di valorizzazione delle 
risorse agricole, turistiche, manifatturiere, accesso a finanziamenti, innovazione di prodotto e 

di processo, analisi fabbisogni, 
promozione, adempimenti normativi 
(sicurezza e igiene nei luoghi di lavoro) e 
formazione professionale (per imprese, 
disoccupati, occupati, giovani, soggetti 
svantaggiati). La cooperativa ha lavorato 
in modo significativo nell’ambito della 
ricerca ambientale, della pubblicazione di 
testi e manuali e per l’applicazione dei 
regolamenti comunitari, svolgendo un 
ruolo di orientamento ai soggetti sociali e 
politici locali verso l’adozione di buone 
pratiche e per la riorganizzazione. Ha 
sviluppato nel tempo il filone della 
formazione e della riqualificazione delle 

risorse umane, in particolare, sia verso il recupero della ruralità e l’ottimizzazione delle 
ricchezze ambientale a fini produttivi e turistici, sia per il rafforzamento dell’apparato 
produttivo della piccola e media impresa artigianale. La Coop Heimat è oggi un’agenzia 
formativa accreditata presso la Regione Toscana che le consente di accedere a fondi di vario 
genere (FSE, Fondi interprofessionali, PSR ecc.). Dalla sua nascita la cooperativa ha canalizzato 
sul territorio molti milioni di euro di finanziamenti, offrendo percorsi di varia natura e a 
supporto delle iniziative locali: dall’agricoltura sociale, all’educazione ambientale, all’assistenza 
sociale (ADB, animatori di comunità e percorsi per soggetti svantaggiati), dal ristoro e mense, 
alle energie rinnovabili, alla difesa delle colture e dei prodotti tipici. La Coop Heimat ha messo 
a disposizione del progetto AGRENO: - competenze e conoscenze nella progettazione, nella 
rendicontazione, nella direzione e nel coordinamento degli interventi formativi e seminariali; - 
esperienza nell’attivazione e nella gestione del ruolo docente e di tutoraggio; - competenza 
nell’organizzazione e nella preparazione, realizzazione e coordinamento di azioni relative alla 
diffusione e disseminazione dei contenuti dei corsi/workshop/seminari; - esperienza nella 
gestione di corsi di qualifica e aziendali, con particolare riferimento ai profili professionali 
medio-alti e all’adeguamento delle competenze dei dipendenti in relazione al quadro 
normativo; - la propria cultura aziendale nella preparazione, realizzazione e gestione delle 
strategie di intervento; - approfondita conoscenza del territorio e del suo contesto 
socioeconomico; - vasta rete relazionale con gli attori pubblici e privati del territorio su cui si 
svolge l’intervento; - uno staff di collaboratori altamente specializzati sulle tematiche oggetto 
del presente bando. La Coop Heimat si è occupata in AGRENO del WP 9.1 con l’attivazione della 
Sottomisura 1.1 “Sostegno alle attività di dimostrazione e azioni di informazione”, dove sono 
stati realizzati 4 corsi brevi di formazione e 4 workshop sul territorio di riferimento del progetto 
e del WP 9.2 relativo alla Sottomisura 1.3 “Sostegno a scambi interaziendali di breve durata nel 
settore agricolo e forestale, nonché a visite di aziende agricole e forestali”, dove sono state 
realizzate per gli agricoltori, tre visite didattiche ad aziende italiane che producono Agresto. 
CONFEDERAZIONE ITALIANA AGRICOLTORI - CIA TOSCANA 
La Confederazione Italiana Agricoltori - CIA Toscana è un’organizzazione professionale agricola 

Fig. 17 - Leonardo Savelli con Aurelio Visconti e la Dr. Annita 
Toffanin presso La Coop La Bona Usanza di Serra De Conti (AN). 
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che rappresenta oltre 20.000 PMI agricole della Regione. Svolge attività di promozione dello 
sviluppo dell’agricoltura e delle aree rurali, di tutela degli interessi degli agricoltori e di servizio 
alle persone ed alle imprese agricole. La struttura organizzativa è articolata attraverso dieci sedi 

provinciali, con propria 
autonomia giuridica e 
finanziaria. La CIA Toscana 
partecipa a tutte le sedi di 
concertazione delle politiche 
regionali ed è presente con 
suoi rappresentanti in 
numerosi comitati 
istituzionali, tra i quali il 
Comitato per il 
coordinamento dei Servizi di 
Sviluppo Agricolo e rurale. La 
CIA Toscana svolge per i 
propri associati servizi di 
consulenza rivolti: alla 
gestione imprenditoriale, alla 

promozione dell’innovazione, all’accesso ai finanziamenti regionali, nazionali e comunitari, alla 
tutela dei diritti delle persone. L’associazione promuove, anche attraverso le proprie strutture 
specializzate, un’ampia ed articolata attività di animazione territoriale, divulgazione, 
aggiornamento e formazione degli operatori. La CIA Toscana partecipa ad attività progettuali 
di ricerca, trasferimento dell’innovazione, sperimentazione di azioni pilota, sia a livello 
regionale sia europeo, finalizzate all’innovazione tecnologica, di processo, organizzativa e di 
prodotto in agricoltura. Ha collaborato a numerosi progetti d’innovazione sul territorio 
amiatino, fra cui BIOCASPO, OPEN RICCIO e RICACCI, realizzati con finanziamenti del PSR sulle 
misure dell’innovazione. Il partner con il WP 10.1 si è occupata della Sottomisura 1.2 “Sostegno 
alle attività di dimostrazione e azioni di informazione” relativa alla attività di divulgazione del 
progetto AGRENO con la realizzazione del sito web, di eventi divulgativi in presenza e on-line e 
del materiale informativo. 
 

Sintesi del progetto realizzato  
La realtà agricola Toscana, in molte zone caratterizzata da una frammentazione e da condizioni 
ambientali che la rendono poco competitiva per le produzioni agrarie convenzionali, presenta, 
per contro, una notevole predisposizione a esprimere prodotti agro-alimentari d'eccellenza, 
che ben s'inseriscono nella crescente domanda di prodotti in cui i requisiti gastronomici si 
associano a qualità salutistiche e funzionali. Il progetto AGRENO si è proposto, come obiettivo 
generale, di sviluppare, validare e valorizzare una nuova generazione di prodotti ed estratti 
agroalimentari, a partire da quelli già inseriti da ARSIA nel Registro dei “Prodotti tradizionali 
della Regione Toscana”, contestualizzandoli alle esigenze specifiche del territorio dell'Amiata. 
Nello specifico, il progetto si è concentrato sull’Agresto, condimento antico ottenuto dalla 
cottura di uve acerbe di scarto con infusione di spezie e aromi, che allo stato attuale presenta 
una produzione estremamente ristretta sia in termini di varietà che di quantità, impedendone 
uno sviluppo sostenibile. L'Agresto, negli ultimi anni, è stato oggetto di un'attenta attività di 
riscoperta e sperimentazione che ha visto affiancarsi, alla ricetta di San Miniato (inserita nel 

Fig. 18 - Cosimo Righini che introduce un’’attività divulgativa on-line. 
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sopra citato Registro), altre tipologie meno note, prodotte anche fuori dalla Regione Toscana, 
che hanno mostrato interessanti proprietà salutistiche, antiossidanti e di “scavenging” (pulizia 
delle arterie), oltre che organolettiche, con promettenti prospettive di mercato anche in settori 
diversi da quello classico alimentare. Gli ostacoli a una produzione e commercializzazione più 
ampie di Agresto, possono essere superati grazie al percorso di valorizzazione realizzato, e 
riassunti nei seguenti aspetti: 
•     La definizione e codifica di una ricetta per la produzione di Agresto con rilevanti 

caratteristiche organolettiche, nutraceutiche e salutistiche; 
•     La contestualizzazione del prodotto 

Agresto nel territorio dell'Amiata, 
tramite la selezione e l'utilizzo di vitigni 
autoctoni ed erbe officinali locali che 
permettano di elevare la competitività 
della filiera in un'ottica di integrazione 
e sinergia tra i diversi componenti della 
stessa; 

•     L'industrializzazione e la conseguente 
standardizzazione dell'intero processo 
produttivo, dalla raccolta delle uve di 
scarto alla realizzazione del prodotto, 
volto al controllo di qualità, alla 
ripetibilità delle caratteristiche del prodotto finito e all'incremento della produttività; 

•     La caratterizzazione delle varietà di uve e di erbe scelte sotto il profilo organolettico, 
nutraceutico e salutistico per ampliare i segmenti di mercato di riferimento rispetto a 
quello del consumo come condimento in cucina e da tavola; 

•     La valorizzazione economica e circolare dei residui di produzione, così come lo sviluppo di 
nuove applicazioni del prodotto finito, a fini cosmetici.  

L'identificazione di un brand “Agresto”, la sua contestualizzazione e tipizzazione territoriale, 
l'aumento di produttività, lo sviluppo di caratteristiche nutraceutiche e salutistiche, le 
applicazioni in campo cosmetico, possono aumentare la redditività e l'appeal del prodotto 
promuovendone la diffusione e incentivandone la produzione soprattutto nel territorio 
amiatino, dove è stato sperimentato, con effetti positivi sull'economia locale, in un processo di 
trasferimento e consolidamento delle conoscenze acquisite. 
 

Obiettivi del PS-GO AGRENO 
L’obiettivo generale del progetto è stato quello di realizzare un primo trasferimento 
d'innovazione e di conoscenze al processo di elaborazione dell’Agresto, attualmente 
circoscritto a un segmento produttivo e di mercato molto ridotto, ma che possiede le 
potenzialità per sviluppare un prodotto con caratteristiche funzionali definite, che ben 
s'inserisce nel mercato di alimenti di ottima qualità gastronomica associata a elevato valore 
salutistico. Il processo produttivo comporta la formazione di sottoprodotti di scarto (vinacce 
agreste e fecce esauste derivanti dalle filtrazioni delle erbe aromatizzanti) di cui sono stati 
valutati il contenuto in HAVC, composti ad alto valore aggiunto, d'interesse per la cosmetica, la 
cura del corpo e la salute umana. Fra gli obiettivi operativi raggiunti:  
Obiettivo 1: Valorizzazione dell'Agresto e del territorio di produzione. 

Fig. 19 - Scelta dei vitigni. 
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Definizione e codifica di una ricetta 
a forte connotazione territoriale 
che, unitamente all'individuazione 
di parametri qualitativi (schede 
descrittive parametriche, panel 
test dedicati e analisi statistiche - 
ANOVA) e analitici (profilo 
fitochimico, antiossidante e 
antibatterico), ne permettano una 
“descrizione” tanto organolettica 
che nutraceutica e salutistica. 
Obiettivo 2: Industrializzazione e 
standardizzazione del processo 
produttivo. 
Standardizzazione, controllo e verifica del metodo produttivo, delle attrezzature e dei protocolli 
al fine di garantire la stabilità, la ripetibilità e la qualità di ciascuna fase produttiva sia nell'ottica 
del controllo del prodotto, sia dell'aumento della produttività, sia della sicurezza degli operatori. 
La fase di raccolta delle uve agreste e di ammostatura è stata monitorata con riferimento ai 
periodi di raccolta e alle modalità operative, mentre quella di produzione, intesa come cottura, 
primo filtraggio, miscelazione del mix di erbe e filtraggio finale, è stata oggetto di 
un'innovazione tecnologica nei termini della realizzazione di un impianto pilota che ha 
permesso di semplificare le attività e di controllare le variabili di processo significative. 
Obiettivo 3: Valorizzazione economica dei residui di produzione nell’ottica della circolarità. 
Utilizzo di uve immature diradate altrimenti destinate alla distruzione per la produzione 
dell’Agresto e valutazione di contenuti HAVC (High Added Value Compounds) della vinaccia di 
uva agresta e del filtrato dell'Agresto (fecce esauste) per nuove linee di prodotto in campo 
cosmetico e nutrizionale (o salutistico). 
 

Tempistiche del progetto 
- PRESENTAZIONE DEL FORMULARIO DI CANDIDATURA 19.03.2018 
- APPROVAZIONE DEL PS-GO CON SCORRIMENTO GRADUTORIA PUBBLICAZIONE BURT 

21.08.2019 
- PRESENTAZIONI DUA ARTEA INIZIALE E COMPLETAMENTO novembre - dicembre 

2019 
- FIRMA CONTRATTI DI ASSEGNAZIONE ottobre - novembre 2020 
- SCADENZA PROGETTO INIZIALE 20.07.2022  
- PRIMA PROROGA al 11.10.2022  
- SECONDA PROROGA E TERMINE DEL PROGETTO 13.01.2023 

 

Sintesi delle attività svolte, tempistiche e risultati di 
progetto  
Il progetto è durato circa 34 mesi con inizio delle attività nel mese di aprile 2020 e la conclusione 
nel febbraio 2023. Alcune piccole attività sono state anche compiute prima della presentazione 
della domanda di aiuto, ma il grosso è stato realizzato dopo la presentazione della DUA su 

Fig. 20 - Incontro di partenariato presso l’Azienda Agricola Salustri. 
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ARTEA avvenuta alla fine del 2019. Nel corso delle tre annualità del progetto le attività si sono 
svolte regolarmente sotto il coordinamento del capofila di progetto (Lombardi e Visconti S.a.s.) 
nel rispetto delle tempistiche e delle modalità applicative previste nel Piano Strategico iniziale. 
Va rilevato, comunque, che la partenza del progetto con ritardo, è in gran parte imputabile al 
differimento con cui sono stati rilasciati i contratti di assegnazione del contributo dei singoli 
partner ad una distanza di almeno 10 mesi dalla presentazione della DUA, ad esempio per il 
capofila, la DUA è stata presentata il 21.12.2019 ed il contratto è stato firmato il 13.10.2020. 
Nonostante che i contratti di assegnazione non fossero stati rilasciati, le attività, proprio perché 
legate alla stagionalità della vite, sono iniziate prima dell’emissione dei contratti, con tutti i 
rischi connessi da parte delle aziende e con difficoltà importanti per gli enti di ricerca. 

ANNO 2020 (9 mesi) - ANNO 2021 - ANNO 2022 – ANNO 2023 (1 mese) 
Il progetto è stato sviluppato durante il corso di ogni anno, per tre anni consecutivi a partire da 

aprile 2020 mediante intense attività, sia sul 
campo (vigneti di Brunello di Montalcino e 
di Montecucco), sia in laboratorio (Lombardi 
& Visconti S.a.s., UNIPI- DISAAA-a, CNR-IBBA, 
CERTEMA S.c.a.r.l. e Qualitebe S.r.l.). Le 
attività colturali nei vigneti legate alla scelta 
dei vitigni, al grado di maturazione delle uve 
e al diradamento delle uve agreste secondo 
un protocollo di gestione e trattamento 
delle uve definito dalla ricerca, si sono 
susseguite nei diversi mesi di progetto, ma 
in particolare durante il periodo estivo, fine 
giugno - primi di agosto di ogni annata; nelle 
tre annualità sono stati fatti numerosi 

incontri tecnici per la messa a punto da parte di CERTEMA del sistema prototipale di produzione 
dell’Agresto, legato alla cottura, alla filtrazione e alla riduzione dei fumi e vapori. Lo sviluppo di 
tale sistema ha richiesto una complessa fase di definizione in laboratorio, collegata con le 
attività condotte in campo. Parallelamente sono state praticate numerose azioni per la 
realizzazione della ricetta dell’Agresto dell’Amiata. Questa attività, realizzata di concerto con 
tutti i partner, è stata guidata dal Capofila Aurelio Visconti della Lombardi & Visconti S.a.s. e 
dalla Coordinatrice scientifica Prof.ssa Annita Toffanin del DISAAA-a dell’Università di Pisa ed è 
stata propedeutica all’integrazione della metodica nel sistema prototipale la cui realizzazione è 
stata uno dei prodotti di successo del progetto. L’attività è stata sperimentata in più annate 
agrarie (tre) al fine di avere una campagna di dati necessarie per la validazione dei risultati. 
Parallelamente alle diverse attività in campo si sono svolte numerose analisi in laboratorio per 
la definizione dei diversi parametri funzionali e salutistici dell’Agresto e per definire la validità 
degli scarti di produzione (vinacce e fecce esauste) in campo cosmetico con le prove prototipali 
di creme viso ed integratori a carico della Qualiterbe S.r.l. e del CNR-IBBA. Infine, durante il 
periodo di progetto sono state svolte le attività formative, divulgative e di visita che hanno 
completato il quadro progettuale e diffuso i risultati delle innovazioni sperimentate. 
Raccolta e spremitura delle uve agreste 
Presso le due aziende vitivinicole partner di progetto, ovvero l’Azienda Agricola Salustri 
Leonardo di Poggi del Sasso (GR) e l’Azienda Agricola Podere Giardino di Dragoni Federico di 
Sant’Angelo in Colle (SI), sono state allestite e realizzate tre campagne sperimentali, relative 

Fig. 21 - Torchiatura delle uve agreste presso l’Azienda Salustri 
con torchio tradizionale con Virginia Malizi.  

 



 23 

alle annate 2020, 2021 e 2022, di raccolta dell’uva immatura che normalmente viene diradata 
e buttata via e che invece è stata la base per la sperimentazione del nuovo Agresto, in un’ottica 
di economia circolare. Prove di raccolta a diversi gradi di maturazione e diradamento sono state 
condotte con vitigni diversi nel giugno-luglio 2020: Ciliegiolo, Pizzamosca, Sangiovese, Foglia 

Tonda, Caprugnone, Vermentino e Trebbiano. Nella seconda e terza campagna ci si è 
concentrati solo sui vitigni ritenuti più validi, ovvero: Ciliegiolo, Sangiovese e Vermentino. La 
raccolta è stata fatta in periodi scalari a seguito del grado di maturazione dell’uva ritenuto più 
idoneo. La fase della raccolta è stata compiuta dalle aziende agricole partner del progetto, 

ovvero dall’Azienda Agricola Leonardo 
Salustri e dall’Azienda Agricola Federico 
Dragoni, entrambe aziende vitivinicole 
biologiche con i propri operai agricoli 
dipendenti. L’uva acerba diradata invece 
che essere buttata a terra è stata raccolta 
in cassette da uva ed è stata lasciata al sole 
per un breve periodo, dopodiché si è 
proceduto prontamente alla spremitura. La 
spremitura è stata eseguita con torchi 
aziendali, anche noleggiati per l’uso, nel 
modo più soffice possibile, relativamente 
alle attrezzature a disposizione. Le aziende 
agricole hanno sperimentato una 

torchiatura leggera delle uve, che permette di mantenere inalterate quanto più possibile le 
caratteristiche aromatiche e salutistiche delle uve immature. La pratica produttiva iniziale 
dell’Agresto è abbastanza laboriosa e ha previsto la spremitura dell’uva acerba raccolta fin da 
prima dell’invaiatura, con torchi manuali. Le attività in questa fase hanno compreso il 
campionamento del mosto aziendale, ottenuto mediante torchiatura manuale delle uve. 
Particolare attenzione e cura sono state prestate nella gestione e conservazione dei campioni 
di prodotto, avvalendosi dell’impiego di frigo portatili in modo tale da mantenere inalterata 
composizione qualitativa di quanto raccolto per poi recapitarlo al partner trasformatore 
Lombardi & Visconti S.a.s..  
Cottura, filtraggio, aromatizzazione, filtraggio finale e imbottigliatura 
Sono state quindi condotte presso il partner di progetto Lombardi e Visconti le caratterizzazioni 
dei campioni di Agresto attraverso la determinazione dei principali parametri di interesse, come 
la cottura, la filtrazione, l’utilizzo delle diverse erbe mix, il peso analitico dei campioni, l’analisi 
chimica e organolettica degli Agresti. Le lavorazioni sono state compiute in diversi periodi 
dell’anno nelle tre annate di progetto. L’attività più intensa è stata nel periodo estivo. Nel 
processo tradizionale condotto fino a prima dell’attuazione del progetto, la Lombardi & Visconti 
S.a.s., usualmente comprava dell’uva agresta generica (senza selezione del vitigno) e poi 
procedeva direttamente alla sua macinatura e spremitura. Nel processo sperimentato, a causa 
dei quantitativi di uva notevolmente maggiori da sottoporre a lavorazione e della necessità di 
standardizzare il più possibile il processo, queste operazioni, sono state invece condotte 
direttamente dalle aziende vitivinicole, demandando all’impresa capofila solo le fasi di cottura, 
filtrazione e di aromatizzazione. La fase di cottura del liquido ottenuto dalla spremitura 
(realizzata nella prima annata di progetto tradizionalmente in bidoni in inox da 400 litri con n. 
8 fornelli a gas) è stata ben studiata da Lombardi & Visconti assieme ai partner che si sono 

Fig. 22 - Torchiatura dell’uva agresta con nuovo torchio.  
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occupati di prototipazione e in particolare di CERTEMA; il mosto è stato ridotto fino a una 
percentuale del 70 -75% del volume originale. È stata una fase molto laboriosa e delicata che è 
proseguita diversi giorni in quanto ogni cottura dura almeno 20 ore. Durante questa fase, che 
l’azienda capofila ha condotto con personale dipendente, è stato importante intervenire per 
“schiumare” il prodotto; infatti, durante la cottura vengono a galla le prime impurità: questa 
operazione ha rappresentato un primo filtraggio grossolano del prodotto. A questo punto i 
diversi tipi di Agresto base fatti con vitigni diversi erano pronti e si è proceduto, dopo una prima 
filtrazione, all’aromatizzazione, pratica che ha permesso di ottenere differenti tipi di Agresto 
sperimentali. L’aromatizzazione è sicuramente la fase di “tipicizzazione” dell’Agresto più 
importante e più complessa. Per l’aromatizzazione, dopo diverse prove, anche a caldo, si è 
optato per quella a freddo; si è proceduto con una infusione di erbe ed essenze macerate in 
spremitura di Agresto, per circa una ora. Infine, vi è stato il filtraggio finale del prodotto. I 
filtraggi sono una pratica molto impegnativa e che è stata eseguita nella prima annualità, 
manualmente con filtri di stoffa che trattengono le parti solide dei vegetali. I filtraggi a stoffa, 
compiuti con filtri ippocratici (usati per lavorare marmellate), sono stati ripetuti fino ad 
ottenere una soddisfacente chiarificazione del prodotto. Una volta pronto, l’Agresto è stato 
imbottigliato in piccole bottiglie da usare come campioni e in bottiglie più grandi. Nelle annate 
successive al 2020 i filtraggi dell’Agresto sono stati eseguiti, in comparazione con il vecchio 
metodo, con un nuovo sistema prototipo di filtrazione automatico realizzato da CERTEMA. 
Campionature e analisi 
Sono state condotte, durante i tre anni di progetto e nel corso di tutte le fasi del processo 
produttivo, a cura dei partner scientifici di progetto, le caratterizzazioni dei campioni attraverso 
la determinazione dei principali parametri di interesse. Le attività di campionamento hanno 
riguardato puntualmente tutte le fasi produttive comprendendo le uve immature prelevate 
nelle aziende partner al momento della raccolta, i mosti e i prodotti intermedi e finiti identificati 
con le sigle T0 = mosto di uva acerba al momento della spremitura, T1 = mosto dopo la riduzione 
al calore e T2 = prodotto finito dopo l’aromatizzazione, i sottoprodotti della filiera e altri 
ingredienti utilizzati, quali le vinacce, i residui delle operazioni di filtrazione definiti ”filtrati”, le 
erbe utilizzate in mix analizzate sia singolarmente che in mix prima dell’utilizzo e dopo l’impiego 
nella fase di aromatizzazione,  definite “erbe esauste” ma che è stato visto essere ancora 
ricchissime in  sostanze bioattive. I campioni sono stati prelevati e conservati con attrezzature 
idonee, conservati e trasportati refrigerati, in alcuni casi messi sottovuoto e/o essiccati. 
Scelta delle erbe e coltivazione 
Durante il 2020 sono stati condotti dei rilievi, presso 
l’Orto Botanico dell’Azienda Agricola Fonte Magria di 
Pacini Antonio, mirati alla scelta delle erbe 
aromatiche ed officinali da utilizzare 
nell’aromatizzazione dei campioni di Agresto. Questa 
attività ha avuto un ruolo cruciale nella 
caratterizzazione e nello sviluppo di una ricetta 
“Amiatina” che ha permesso di valorizzare l'Agresto 
dal punto di vista organolettico, nutraceutico e 
salutistico, oltreché territoriale. La conoscenza e 
l'esperienza acquisite dall’Azienda Agricola Pacini 
Antonio a tale riguardo è servita per selezionare, tra le specie vegetali officinali disponibili, 
quelle che hanno presentato i requisiti migliori per la suddetta valorizzazione e per 

Fig. 23 - Essiccazione delle erbe di aromatizzazione 
da parte di Antonio Pacini. 
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determinarne il mix e il dosaggio ottimale per la infusione, ovvero la cipolla bianca, l’aglio orsino, 
l’erba cipollina, le bacche di ginepro comune e la radice di carlina. La presenza all’interno 
dell’Azienda Pacini di un orto botanico con essenze vegetali autoctone dell’Amiata ha permesso, 
inoltre, di verificare un possibile rafforzamento della caratterizzazione dell'Agresto come 
prodotto tipico territoriale mediante la valutazione della loro introduzione all'interno della 
ricetta. L'attività di selezione è stata condotta in collaborazione con il Capofila Aurelio Visconti 
della Lombardi & Visconti S.a.s.. Le semina e la piantagione delle erbe prescelte per 
l’aromatizzazione dell’Agresto è stata condotta fin dal 2020, mettendo a punto un campo 
sperimentale. In relazione al progetto AGRENO è stata piantata l'erba cipollina e l'aglio orsino 
dell'Amiata in notevole quantità; inoltre è stato cercato il seme della Carlina utzka dell'Amiata, 
che un vivaio della zona ha riprodotto e si è impegnato a riprodurre in futuro. Infine, sono state 
messe a dimora alcune piantine selvatiche di ginepro comune. La quasi totalità delle piante 
adottate nel mix dell’Agresto sono state recuperate sul territorio con l'aiuto di un botanico, in 
modo da onorare l'Identità amiatina del prodotto finale.  
Prelievo dei campioni di mosto esausto e fecce e prototipazione cosmetici ed integratori 
Durante le tre annualità, al fine di consentire l’avvio dei test e prove per la realizzazione di 
cosmetici prototipali con presenza di componenti bioattive, sono stati consegnati alla 

Qualiterbe S.r.l., campioni di vinacce esauste ottenuti 
dalla torchiatura dell’uva e fecce esauste derivanti dai 
processi di aromatizzazione e filtrazione dell’Agresto, 
condotte dalla Lombardi e Visconti S.a.s.. In particolare, 
le bucce dell’uva, contengono importanti classi di 
molecole bioattive (polifenoli, carotenoidi, 
alfaidrossiacidi e molte altre), utili nei cosmetici.  Le 
vinacce fresche, ne sono un esempio in quanto tra le 
più ricche in biofenoli, utili per lo sviluppo di cosmetici 
che contribuiscono a contrastare i segni 
dell'invecchiamento della pelle, così come stimolare la 
microcircolazione. Qualiterbe S.r.l., a seguito della 
consegna dei campioni, ha analizzato i prodotti e ha 
condotto dei test per poi sviluppare nuovi prodotti a 
carattere antiossidante per il settore cosmetico con 
formulazioni atte a migliorare l'assorbimento dei 

principi 
attivi e a garantire l'efficacia di prodotto, realizzando 
prototipi di laboratorio per una linea di cosmetici e 
nutraceutici naturali.  
Panel Test ed Analisi di laboratorio 
Tutto il materiale raccolto con i campionamenti è 
stato oggetto di trattamenti, misure, analisi, svolte 
presso le sedi della UNIPI - DISAAA-a e CNR - IBBA. I 
partner scientifici si sono coordinati per perseguire 
al meglio la caratterizzazione qualitativa e analitica 
dell'Agresto spaziando da approcci analitici 
riguardanti le fasi produttive dalle uve immature fino al prodotto finito, compresi i prodotti di 

Fig. 24 - Campionature degli scarti produttivi per 
analisi condotta dalla Dr. Luisa Pozzo. 

 
Fig. 25 - Prototipo di crema viso. 
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scarto dalle lavorazioni fino all’analisi sensoriale che è stata supporto alle scelte operative in 
combinazione con gli aspetti salutistici evidenziati dal partner CNR - IBBA. Tra le principali 

innovazioni è da considerare infatti l’approccio 
utilizzato che lega le caratteristiche organolettiche 
dell’Agresto dell’Amiata alle sue componenti 
salutistiche. È stato pertanto istruito un panel di 
degustazione dedicato all'Agresto sia in sede 
dipartimentale che nel comprensorio dell'Amiata. A 
questo proposito in seguito alla pandemia da Covid - 
19 e alle conseguenti restrizioni, anche parte delle 
attività di analisi sensoriali relative agli Agresti di nuova 
produzione si sono svolte presso le strutture 
dipartimentali con la partecipazione gratuita di 

personale del dipartimento addestrato per garantire un adeguato numero di assaggiatori. Alle 
degustazioni ha partecipato il capofila Aurelio Visconti. Compatibilmente con le restrizioni si 
sono effettuate sedute di addestramento all’analisi sensoriale dell’Agresto nel Comprensorio 
dell’Amiata coinvolgendo tecnici del settore, reclutati su base volontaria nelle aziende coinvolte 
nel progetto. Il DiSAA-a UNIPI si è occupato di definire il profilo fitochimico specifico, mediante 
HPLC-MS, per individuare e quantificare i singoli polifenoli, tocoferoli, carotenoidi e vitamine 
idrosolubili, la composizione chimica delle uve e dei mosti, la determinazione del potere 
antiossidante dei prodotti cosmetici ottenuti e le attività relative all’analisi sensoriale dei 
campioni di Agresto. Il CNR - IBBA si è occupato di definire il profilo fitochimico totale per 
individuare e quantificare i principali prodotti bioattivi, quali polifenoli totali, flavonoidi totali e 
antocianine; l’attività antiossidante mediante saggi DPPH, ORAC e FRAP, determinazioni di 
attività antibatterica su microorganismi “target” del genere Enterobacteriaceae e su alcuni 
microorganismi responsabili di tossinfezioni alimentari. 
Progettazione e realizzazione del sistema prototipale e industrializzazione processo  
Per quanto concerne la progettazione per la messa a punto di un nuovo processo mirato alla 
“industrializzazione della produzione dell’Agresto” e a implementare la shelf-life del prodotto, 
è stata inizialmente completata, a cura di Certema, una revisione bibliografica e analisi critica 
della letteratura esistente. Successivamente sono state individuate le criticità e le possibili 
soluzioni innovative da applicare al processo come prosieguo dei primi test di produzione. Ad 
essa ha fatto seguito la pianificazione e la realizzazione di prove preliminari per valutare 
l’efficacia dell’impiego di attrezzature modificate, conclusesi con un’analisi dei risultati 
sperimentali ottenuti relativi alla 
caratterizzazione chimica e sensoriale 
dell’Agresto durante il periodo di 
conservazione. Infine, si è passati alla 
realizzazione del sistema prototipale 
ideato, che ha innovato tutto il processo 
produttivo dell’Agresto. Obiettivi del 
sistema prototipale realizzato sono 
stati: la standardizzazione, il controllo e 
la verifica del metodo produttivo, delle 
attrezzature utilizzate e dei protocolli, al 
fine di garantire la stabilità, la ripetibilità e la qualità di ciascuna fase produttiva tanto nell'ottica 

Fig. 26 - Seduta del Panel Test. 

 

Fig. 27 - Filtrazione con sistema di filtraggio prototipale. 
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della verifica del prodotto che dell'aumento della produttività. La fase di cottura, primo 
filtraggio, miscelazione e filtraggio finale, è stata oggetto di un'innovazione tecnologica pilota, 
con la realizzazione di alcune strumentazioni nate per semplificare le attività e controllare le 
variabili di processo significative. Nello specifico è stato realizzato: un bollitore automatico della 
temperatura in modo da ottenere una cottura ottimale dell’Agresto, senza rischio di bruciare il 
prodotto e con una sensibile riduzione di gas; un sistema di aspirazione ed eliminazione di fumi 
e vapori che hanno migliorato le condizioni di lavoro e sicurezza degli operatori; un filtro 
automatico senza bisogno di intervento esterno dell’operatore che è andato a sostituire i filtri 
ippocratici manuali. 
Coordinamento 
Il capofila Lombardi e Visconti ha coordinato tutte le attività del progetto, sia grazie al proprio 

personale interno, sia grazie al tecnico agronomo 
incaricato, il Dott. Giovanni Alessandri che ha 
organizzato e animato gli incontri del comitato di 
progetto, facendosi carico delle necessità di 
ciascuno dei partner, raccogliendo informazioni e 
materiale utile alla buona riuscita del progetto e 
gestendo i rapporti con gli enti istituzionali durante 
tutta la realizzazione del progetto. In particolare, le 
attività hanno riguardato: il monitoraggio e la 
verifica della corretta attuazione dell’Accordo di 
Cooperazione e delle procedure previste dal 
regolamento interno del Gruppo Operativo; 

l’animazione e la gestione delle relazioni all’interno del partenariato; la predisposizione della 
relazione annuale del PS GO e della relazione finale di progetto.  
Sottomisura 1.1 Formazione 
Il partner Coop Heimat ha provveduto alla realizzazione delle attività̀ formative previste dalla 
Sottomisura 1.1 da effettuarsi durante il corso del progetto AGRENO, se pur condizionate dalla 
Pandemia Covid - 19. Il D.p.c.m. del 3 novembre 2020 e le successive disposizioni per la 
prevenzione del Covid - 19 hanno però bloccato per un lungo periodo la formazione in aula e 
le suddette attività sono state calendarizzate e compiute nell’ultima annualità. Gli incontri 
formativi sull’ Agresto dell'Amiata sono stati molteplici: sono stati realizzati quattro workshop 
gratuiti della durata di sei ore ciascuno:   

1. L’AGRESTO DELL’ AMIATA - I LUOGHI DI PRODUZIONE venerdì 2 dicembre 2022 - 
Abbadia S. Salvatore (SI) - 10 Partecipanti. 

2. L’AGRESTO DELL’AMIATA IN CUCINA venerdì 23 dicembre 2022 – Arcidosso (GR) - 9 
Partecipanti. 

3. L’AGRESTO DELL’AMIATA NEL REGNO DEL BRUNELLO sabato 7 gennaio 2023 – S. 
Angelo in Colle - Montalcino (SI) - 11 Partecipanti. 

4. IL PROGETTO AGRENO: ANALISI DEI RISULTATI E PROSPETTIVE FUTURE venerdì 10 
febbraio 2023 – Borgo Santa Rita - Cinigiano (GR) - 5 Partecipanti. 

Inoltre, sono stati compiuti quattro corsi brevi di 20 ore: 
1. IMPORTANZA ECONOMICA, DIVERSIFICAZIONE DEI PRODOTTI E VALORIZZAZIONE 

DEGLI SCARTI - TECNICHE E MODALITA’ DI PRODUZIONE DELL’AGRESTO IN AMBITO 
CULINARIO, SALUTISTICO E COSMETICO (Corso on line in modalità FAD su piattaforma 

Fig. 28 - Il Coordinatore nel vigneto sperimentale. 
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GoToMeeting) mercoledì 06 aprile 2022; giovedì 07 aprile 2022; martedì 12 aprile 
2022; giovedì 14 aprile 2022 - 10 Partecipanti. 

2. L’AGRESTO NEL PIATTO TRA SAPORI E SALUTE giovedì 19 maggio 2022 - Blackwood – 
Grosseto; giovedì 26 maggio 2022 - Casa del Popolo – Vivo d’Orcia (SI);  
venerdì 17 giugno 2022 - L'oro di 
Montalcino - Il tempio del Brunello –-
Montalcino (SI); venerdì 01 luglio 2022 - 
Bistrot Fatt’ammano - Santa Fiora (GR) - 
10 Partecipanti. 

3. L’AGRESTO DELL’AMIATA DALL’UVA 
ALLA TAVOLA (ISIS Leopoldo II di Lorena 
- Grosseto con lo Chef Alessandro 
Ferrarini di FRANCOMARE di Marina di 
Pietrasanta (LU)) lunedì 24 ottobre 
2022; mercoledì 02 novembre 2022; 
lunedì 07 novembre 2022; martedì 08 
novembre 2022; mercoledì 09 novembre 2022 - 9 Partecipanti. 

4. LE ERBE AROMATICHE NELLE RICETTE DELL’AGRESTO 
(ISIS Leopoldo II di Lorena - Marina di Grosseto) lunedì 16 gennaio 2023; giovedì 19 
gennaio 2023; lunedì 23 gennaio 2023; giovedì 26 gennaio 2023; venerdì 10 febbraio 
2023 - 10 Partecipanti. 

Sottomisura 1.2 Divulgazione e informazione 
Le azioni di informazione e divulgazione delle attività del progetto AGRENO previste nell’ambito 
della sottomisura 1.2 sono state realizzate dal partner di progetto CIA Toscana, grazie anche ai 
canali di comunicazione esistenti e a quelli creati durante il periodo di attività, ovvero tramite i 
social (Facebook, YouTube, Linkedin) e mediante il sito web del progetto 
https://agreno.ciatoscana.eu. Per la comunicazione delle attività del gruppo operativo il sito 
internet dedicato contiene tutte le informazioni relative agli obiettivi e alle azioni previste dal 
progetto, nonché indicazioni relative ai partner. 
All’interno del sito sono presenti sezioni 
dedicate alle notizie e alle attività progettuali; 
ogni attività realizzata è stata condivisa sui social 
della Confederazione Italiana Agricoltori 
Toscana e sull’apposito profilo Twitter 
twitter.com/progetticia. Il lavoro di mappatura 
dei soggetti potenzialmente interessati al 
progetto è stato realizzato grazie anche alle 
attività di disseminazione poste in essere dal 
Gruppo Operativo. Nell’ambito delle attività in 
carico a CIA Toscana è stato studiato e redatto il logo del progetto, stampato un librettino 
informativo in 300 copie, scaricabile dal sito e realizzato un inserto di due pagine su Dimensione 
Agricoltura, giornalino della CIA Toscana distribuito in 20.000 copie. Circa gli incontri tematici 
e i convegni, l’andamento della pandemia ha condizionato l’organizzazione degli eventi 
divulgativi in presenza. Tuttavia, il convegno finale si è tenuto ad Abbadia San Salvatore (SI) 
venerdì 02 dicembre 2022, con titolo AGRENO, CONDIMENTO RISCOPERTO TRA ECONOMIA 
CIRCOLARE E INNOVAZIONE ed è stato realizzato in presenza. Indicatori di risultato: 12 

Fig. 29 -  Corso Breve presso il Tempio del Brunello. 

 

Fig. 30 - Il sito web del Progetto Agreno. 
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destinatari finali raggiunti. Inoltre, due incontri 
tematici a carattere prettamente divulgativo sono 
stati organizzati in videoconferenza, nel particolare: 
AGRENO: OPPORTUNITA’ DEL CONDIMENTO 
RISCOPERTO (incontro tematico on line - mercoledì 
26 maggio 2021); 
https://agreno.ciatoscana.eu/agresto-il-video-
completo-del-primo-incontro-tematico-del-
gruppo-operativo-agreno-26-maggio-2021/ 
Indicatori di risultato: 17 destinatari finali raggiunti. 
L'incontro online è stato registrato e la registrazione 
è disponibile all'interno del canale di Cia Toscana su 
Youtube. 
 AGRENO, I RISULTATI DEL GO PER LA 
VALORIZZAZIONE E INNOVAZIONE DELLA 
PRODUZIONE DI AGRESTO (incontro tematico on line 
- giovedì 26 gennaio 2023). Indicatori di risultato: 16 
destinatari finali raggiunti. Infine, sono stati prodotti 
comunicati stampa e sono usciti diversi articoli sulla 
stampa locale (Il Tirreno, La Nazione e il Corriere di 
Siena); c’è stata la partecipazione a Wine & Siena al 
Santa Maria della Scala 12 - 14 marzo 2022; è stato realizzato dalla emittente locale di Grosseto 
TV9 un video andato in onda su “Amiata Informa” e sono state fatte delle riprese per GEO in 
uscita prossimamente sulla Rai3. 
Sottomisura 1.3 Visite aziendali 
Per quanto riguarda le attività previste dalla sottomisura 1.3, la Cooperativa Heimat ha 
realizzato gran parte delle attività previste che si sono svolte presso alcune aziende agricole ed 

artigiane italiane produttrici di 
Agresto, se pur fatto con altri 
procedimenti. Le attività sono 
state realizzate con ritardo e con 
alcune variazioni, come diretta 
conseguenza delle limitazioni 
legate alla pandemia Covid - 19. 
Sono state compiute tre visite 
didattiche: 1) ALLA SCOPERTA 
DEGLI ACETIFICI DEL MODENESE - 
Mirandola (MO) e Modena 22 
marzo 2022. Indicatori di 
risultato: 10 destinatari finali 
raggiunti. 2) L’AGRESTO DI 
CARMIGNANO - Carmignano (PO) 
il 25 novembre 2022. Indicatori di 

risultato: 10 destinatari finali raggiunti. 3) LA BONA USANZA - Serra de’ Conti (AN) il 14 e 15 
gennaio 2023. Indicatori di risultato: 10 destinatari finali raggiunti. Aver compiuto le attività 
didattiche a fine progetto ha permesso di elaborare i risultati ottenuti derivanti dalle 

Fig. 32  - Visita alle Acetaie Giusti a Modena. 

 

Fig. 31 - Librettino informativo di progetto. 
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sperimentazioni, che ha consentito di organizzare al meglio gli scambi con le altre realtà italiane 
produttrici di Agresto.  

Effetti produttivi, economici, ambientali e sociali 
(impatto e sostenibilità) 
Il GO AGRENO, con la realizzazione delle attività previste dal piano strategico e la loro 
comunicazione ai portatori di interesse, contribuisce alla crescita della competitività del settore 
vitivinicolo della Regione Toscana attraverso: 
1. il rafforzamento dell’asse ricerca & innovazione e trasferimento tecnologico; 
2. il rafforzamento all’accesso e impiego delle tecnologie emergenti; 
3. la promozione della competitività delle PMI agricole e manufatturiere del settore della 
viticoltura. 
In aggiunta, le innovazioni di processo e di prodotto legate all’Agresto, sperimentate e proposte, 
vanno a potenziare la gamma dei nuovi prodotti del settore vitivinicolo e a valorizzare uno degli 
scarti della viticoltura di qualità, rappresentato dall’uva immatura diradata nel periodo estivo. 
L’uva agresta, residuo della potatura di diradamento, viene trasformata grazie ad un processo 
antico ma completamente innovato con standard qualitativi di alto livello, in un nuovo prodotto 
(condimento) destinato a divenire nel breve tempo un nuovo prodotto tradizionale toscano. 
Con il progetto si è quindi voluto realizzare il trasferimento d'innovazione e di conoscenze al 
processo di produzione d'Agresto, attualmente circoscritto a un segmento produttivo e di 
mercato molto ridotto, ma che possiede le potenzialità per sviluppare un prodotto con 
caratteristiche funzionali definite, che ben s'inserisce nel mercato di alimenti di elevata qualità 
gastronomica associata a notevole valore salutistico. In termini di effetti finali, AGRENO, 
attraverso le innovazioni proposte, contribuisce in particolar modo alla: 
1. Valorizzazione dell'Agresto e del territorio di produzione amiatino attraverso una retro-
innovazione mediante descrizione e codifica di una ricetta a forte connotazione territoriale 
(Agresto dell’Amiata) che, unitamente all'individuazione di parametri qualitativi (schede 
descrittive parametriche, panel test dedicati e analisi statistiche - ANOVA) e analitici (profilo 
fitochimico, antiossidante e antibatterico), ne permette una “descrizione” tanto organolettica 
che nutraceutica e salutistica. 
2. definizione, caratterizzazione e miglioramento della qualità del prodotto Agresto (effetto 
produttivo-economico dell’innovazione), grazie alle azioni in vigna introdotte mediante 
protocolli colturali e di “industrializzazione” e standardizzazione del processo produttivo, al fine 
di garantire la stabilità, la ripetibilità e la qualità di ciascuna fase produttiva tanto nell'ottica del 
controllo del prodotto che dell'aumento della produttività e della sicurezza degli operatori;  
3. valorizzazione economica dei residui di produzione (effetti ambientali-socioculturali 
dell'innovazione), grazie all’utilizzo per la produzione di Agresto di uve di scarto immature 
diradate, altrimenti destinate alla distruzione e alla valutazione estremamente positiva dei 
contenuti HAVC (High Added Value Compounds) nei residui produttivi (vinacce esauste, filtrato 
con fecce esauste delle erbe aromatiche) e nell’ Agresto, per nuove linee di prodotto in campo 
cosmetico, nutrizionale e salutistico. 
 

Ricadute economiche 
Circa le innovazioni proposte in termini di nuovo protocollo di gestione del vigneto inteso come 
ecosistema (economico e ambientale), queste portano indubbiamente dei vantaggi economici, 
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per le aziende vitivinicole. Infatti, si trasforma uno scarto produttivo, in una risorsa base per la 
reintroduzione nel territorio di un antico condimento, l’Agresto. Il condimento ritrovato appare 
oggi un prodotto moderno in linea con le attuali tendenze salutistiche, dietetiche, funzionali e 
nutraceutiche. La sua potenziale produzione apre a nuove possibilità economiche per le 
aziende vitivinicole, nell’ottica della diversificazione produttiva. Il progetto affronta tutta la 
filiera produttiva dell’Agresto, dalla vigna, fino all’imbottigliamento e conservazione del 
condimento. Riguardo allo sviluppo del processo produttivo, grazie al coinvolgimento di enti di 
ricerca e aziende tecnologiche del territorio, è stato possibile introdurre, seppure a livello 
prototipale, una serie di macchinari innovativi nel settore artigianale che agevolano le 
operazioni, di cottura, filtrazione ed eliminazione dei fumi e vapori. Tale sistema prototipale 
apre ad un auspicabile e probabile maggiore produzione di Agresto, alla luce anche del notevole 
interesse suscitato a livello locale e regionale, e alla riduzione dei costi relativamente alla 
produzione. L’obiettivo finale è certamente quello di rispondere alle esigenze dei consumatori 
moderni, che richiedono sempre più, prodotti sani, salubri, ma anche qualitativamente 
eccellenti. Tale aspetto apre a nuove prospettive di sviluppo e di reddito, fatte intravedere dal 
progetto, che possono costituire uno stimolo all’associazionismo fra produttori, alla 
tracciabilità del prodotto e quindi ad un ampliamento del mercato. Non va inoltre dimenticato 
che il progetto AGRENO si riferisce ad al contesto delle produzioni agricole tradizionali che sono 
interessanti non solo come fonti di reddito, ma per il contesto paesaggistico, culturale, turistico 
ed enogastronomico della Regione Toscana. 

 
Ricadute ambientali 
Il protocollo di gestione colturale del vigneto biologico proposto da AGRENO per le aziende che 
vorranno produrre Agresto, segue l’indirizzo della gestione sostenibile e dell’economia 

circolare. La trasformazione degli scarti colturali in vigna per la 
produzione di vini di qualità e quella relativa agli scarti 
produttivi dell’Agresto, per la produzione di cosmetici ed 
integratori rendono il progetto circolare e di grande interesse 
per il settore vitivinicolo, ma anche per quello cosmetico e degli 
integratori alimentari. La perfezionata calendarizzazione delle 
pratiche colturali e l’utilizzo corretto dei residui di potatura di 
uve agreste non più rilasciate sul terreno come scarto del 
diradamento, di fatto innovano la pratica di gestione del vigneto, 
e introducono e regolano alcuni interventi colturali con un 
preciso e dedicato obiettivo di riutilizzo e di riduzione degli 
scarti. L’introduzione di concetti e pratiche di riciclo in un 
contesto di “economia circolare” riferita al territorio, assieme 
alla ri-scoperta e retro-innovazione di un antico condimento, 

promuove la generazione di nuovi prodotti bio, caratterizzati territorialmente, il cui utilizzo è 
fortemente consigliato in un’ottica salutistica e funzionale. Gli elementi di “buona gestione del 
vigneto” e “riciclo e riutilizzo degli scarti” del processo produttivo dell’Agresto determineranno 
nel medio termine una diminuzione, se pur modesta, delle emissioni di gas serra, ma anche una 
consapevolezza negli operatori sulla sostenibilità delle pratiche attuate. La ricaduta ambientale 
più importante rimane quella del contrasto all’abbandono delle aree montane e collinari, grazie 
a nuove opportunità economiche. E’, questo un problema molto attuale che comporta, come 

Fig. 33 - Uva diradata in un vigneto 
di Brunello di Montalcino. 

 



 32 

già è stato manifestato per altre realtà toscane, un aggravarsi della fragilità idrogeologica dei 
territori collinari e montani con conseguenze disastrose. 

Considerazioni Conclusive e Ricadute Territoriali del 
Progetto 
Il progetto AGRENO ha ri-scoperto, individuato, caratterizzato e valorizzato un prodotto che ha 
tutte le caratteristiche per divenire elemento tradizionale dell’Amiata e della Toscana intera. Il 
processo di ri-territorializzazione dell’Agresto al contesto Amiatino, e più diffusamente a quello 
Toscano si potrà realizzare, in un tempo anche breve, grazie alla volontà di alcuni produttori di 
costruire dei circuiti alimentari alternativi rispetto ai circuiti convenzionali di produzione e 
consumo. L’Agresto, questo condimento antico e nuovo allo stesso tempo, che nasce da un 
territorio per certi aspetti marginale ed interno, si inserisce proprio in questa dinamica e con 

un po’ di lavoro di aggregazione e di 
animazione, continuativo, da compiere 
dopo la fine del progetto, sarà in grado di 
generare nuovo sviluppo attorno a valori, 
simboli, significati ambientali, culturali ed 
etici. L’Agresto è un prodotto molto 
attuale e si inserisce a pieno titolo fra i 
prodotti dietetici e salutistici. 
L’innovazione nel processo produttivo, 
che è andato a migliorare il processo 
artigianale iniziale, grazie alle soluzioni 
concrete messe a punto, riesce ad ovviare 
alle forti oscillazioni di produzione e 
garantirne lo standard qualitativo e di 
salubrità del prodotto richiesto nel 
commercio. Nel caso di positiva 
diffusione di questo condimento, 
l’impatto sul contesto socioeconomico 

dell’Amiata e delle aree vitivinicole regionali potrebbe essere rilevante, anche grazie alla 
diversificazione produttiva possibile per le aziende agricole. Le tecnologie produttive 
dell’Agresto adottate nel progetto AGRENO rappresentano per le PMI interessate una concreta 
opportunità per effettuare un salto di paradigma, a favore di aziende innovative, garantendo 
l'immissione sul mercato di un prodotto qualitativamente superiore e una migliore “customer 

experience”. L’obiettivo di AGRENO, nel breve periodo, è quello di avere ricadute positive sui 
consumatori (fornendo sul mercato un nuovo prodotto e incrementando la qualità e salubrità 
del prodotto), sull'industria artigiana (fornendo un sistema produttivo più industriale, 
economico, che garantisce qualità e rispetto dell’ambiente), sul mondo della cosmesi naturale 
(offendo nuove opportunità),  sulla comunità scientifica (rappresentando un passo in avanti nel 
campo della circolarità produttiva in viticoltura e nella generazione dei condimenti salutistici 
nel settore agroalimentare). Pertanto, i risultati di questo progetto contribuiranno alla crescita 
della competitività della Regione Toscana. Le ricadute territoriali di questo progetto sono quindi 
di elevato rilievo, in quanto l’obiettivo del progetto è quello di contribuire ad aumentare i 
vantaggi economici legati alla diversificazione del mondo vitivinicolo. Il progetto AGRENO è 
servito, infine, anche a sensibilizzare le aziende vitivinicole, gli operatori e le autorità 

Fig. 34 - Articolo su La Nazione 

 



 33 

istituzionali locali, facendo intravedere la 
ventata d’innovazione possibile nel 
recupero di vecchi prodotti re-inventati e 
dimostrando che si può anche cambiare il 
modo di condurre i vigneti in modo più 
sostenibile. Il coinvolgimento degli 
operatori e dei viticoltori ha avuto 
l’obiettivo di stimolare un ritrovato 
interesse verso il settore dei condimenti, 
anche se in modo più moderno e innovativo 
rispetto agli aceti. AGRENO è sicuramente 
un progetto trasferibile ad altri contesti 
vitivinicoli toscani, proprio per il suo 
approccio di filiera completa e per 
l’attenzione verso tutti gli attori che la compongono. Proprio per l’interesse suscitato, le due 
Unioni dei Comuni Montani Amiata Grossetano ed Amiata Val d’Orcia hanno finanziato, fuori 
dal progetto con risorse proprie, il “Codice Sensoriale dell’Agresto” edito dal Centro Studi 
Assaggiatori di Brescia, entrato a far parte della collana di tutti i prodotti degustabili. Con questa 
importante pubblicazione si dà importanza massima al lavoro di definizione del prodotto 
Agresto nel contesto toscano, attualizzandone la produzione. 
 

Abstract 
The project AGRENO has aimed to develop, validate and valorize a new generation of products 
and extracts, starting from products included into the list of "Traditional products of the Tuscan 
region" and promoting the use of ingredients from the Amiata territory. Specifically, the project 
focuses on Agresto, an ancient condiment seasoning from the cooking of unripe grapes with 
spices and aromas, which at present shows an extremely restricted production both in terms 
of variety and quantity, which in fact does not allows for sustainable development. The Agresto, 
in recent years, has been subject to a careful activity of rediscovery and experimentation that 
has seen, alongside the recipe of San Miniato (included in the list of "traditional products of the 
Tuscan region", other varieties less known that have shown interesting health, antioxidants as 
well as organoleptic properties, with promising prospects also in sectors other than the classic 
food market. The proposed valorization path has led to the following main results: 

- The definition and coding of a recipe of “Agresto dell’Amiata” 

- The characterization of "Agresto dell'Amiata" in terms of organoleptic, nutraceutical and 
functional profiles  

- The contextualization of the product Agresto to the Amiata territory, through the selection 
and use of local grape, identifying Cigliegiolo, Sangiovese and Vermentino as the most 
promising between others and the use of local herbs carline (Carlina acaulis), chives (Allium 

schoenoprasum), wild garlic (Allium ursinum), white onion (Allium cepa), juniper (Juniperus 

communis)  

- The standardization of the whole production process, from the harvesting of the grapes to 
the finished product, aimed at increasing the process quality and repeatability as well as the 
productivity 

Fig. 35 - Vigneto di Montecucco dove è stata condotta la 
sperimentazione 
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- The reuse of production scraps, as well as the development of new applications of the finished 
product, for cosmetic purposes.  

In conclusion the identification of a brand " Agresto dell'Amiata", with remarkable organoleptic, 
nutraceutical and health characteristics, its contextualization and territorial typing, increased 
productivity, development of nutraceutical and health features, cosmetic applications, can 
increase the profitability and appeal of the product, effectively promote dissemination and 
encourage production also in the surrounding areas, with positive effects on the local economy, 
in a process of transfer and consolidation of acquired knowledge. 
 

Spese sostenute per l’attuazione del PS-GO 
 

Riepilogo costo e contributo approvato per partner e per sottomisura 
Partner attuatore (ID) Sottomisur

a  

WP 

(n.) 

Costo 

euro 

% sul totale 

costo 

progetto 

% di 

contribuzione 

Contributo 

richiesto 

euro 

LOMBARDI & VISCONTI 16.2 1.1 € 34.100,00 9,38% 90% € 30.690,00 

LOMBARDI & VISCONTI 16.2 1.2 € 16.900,00 4,65% 90% € 15.210,00 

SALUSTRI LEONARDO 16.2 2.1 € 51.000,00 14,03% 90% € 45.900,00 

DRAGONI FEDERICO 16.2 3.1 € 15.000,00 4,13% 90% € 13.500,00 

PACINI ANTONIO 16.2 4.1 € 10.900,00 3,00% 90% € 9.810,00 

QUALITERBE 16.2 5.1 € 21.000,00 5,78% 90%  € 18.900,00 

CERTEMA 
16.2 6.1 € 31.000,00 8,53% 90% € 27.900,00 

16.2 6.2 € 35.000,00 9,63% 90% € 31.500,00 

UNIPI-DISAAA-a 16.2 7.1 € 34.987,62 9,63% 90% € 31.488,86 

CNR-IBBA 16.2 8.1 € 34.986,58 9,63% 90% € 31.487,93 

COOP HEIMAT 1.1 9.1 € 28.640,80 7,88% 80-100% € 23.848,64 

COOP HEIMAT 1.3 9.2 € 24.996,60 6,88% 80% € 19.997,28 

CIA TOSCANA 1.2 10.1 € 25.000,00 6,88% 100% € 25.000,00 

Totale € 363.511,60 100,0% - € 325.232,671 

 
 

Riepilogo costo e contributo richiesto a saldo per partner e per sottomisura 
Partner attuatore (ID) Sottomisur

a  

WP 

(n.) 

Costo 

euro 

% sul totale 

costo 

progetto 

% di 

contribuzione 

Contributo 

richiesto 

euro 

LOMBARDI & VISCONTI 16.2 
1.1 € 35.089,12 9,90% 

90% 
€ 30.690,00 

1.2 € 18.062,75 5,09% € 15.210,00 

SALUSTRI LEONARDO 16.2 2.1 € 51.418,58 14,51% 90% € 45.900,00 

DRAGONI FEDERICO 16.2 3.1 € 15.103,98 4,26% 90% € 13.500,00 

PACINI ANTONIO 16.2 4.1 € 5.559,77 1,57% 90% € 5.003,79 

QUALITERBE 16.2 5.1 € 22.295,80 6,29% 90%  € 18.900,00 

CERTEMA 16.2 
6.1 

€ 70.709,34 19,96% 90% € 59.400,00 
6.2 

UNIPI-DISAAA-a 16.2 7.1 € 35.432,30 10% 90% € 31.488,86 

CNR-IBBA 16.2 8.1 € 39.690,90 11,20% 90% € 31.487,93 

COOP HEIMAT 1.1 9.1 € 26.770,20 7,55% 80-100% € 22.348,68 

COOP HEIMAT 1.3 9.2 € 10.070,08 2,85% 80% € 8.056,06 

CIA TOSCANA 1.2 10.1 € 24.151,92 6,82% 100% € 24.151,92 

Totale € 354.354,74 100,0% - € 306.137,24 
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Descrizione delle attività svolte  
 
Con riferimento alla “Parte C – proposta progettuale” dell’Allegato C “Schema per Piano 
Strategico di Gruppo Operativo – Anno 2017” presentato in sede di domanda iniziale, di seguito 
viene riportata la descrizione delle attività realizzate e l’elenco dei prodotti concreti disponibili 
a fine progetto.  
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WP 1.1 Individuazione delle soluzioni tecnologiche da adottare e definizione delle specifiche tecniche 

dell'impianto pilota 

 

Partner attuatore  LOMBARDI & VISCONTI S.A.S. DI VISCONTI AURELIO & C. (P1) 

 
Processo di cottura e aromatizzazione 

Durante le tre annualità del progetto è stata condotta una attività mirata al miglioramento delle 

proprietà organolettiche del prodotto Agresto, introducendo nuove condizioni e mettendo a punto 

alcune fasi e migliorando l'industrializzazione del processo produttivo. Sono state introdotte alcune 

tecnologie e automazioni necessarie al controllo e all'ottimizzazione dei parametri chiave di produzione 

(cottura, filtrazione e vapori). La sperimentazione è avvenuta sia a livello di laboratorio, sia su un sistema 

in scala ridotta, più sofisticato di quello realizzato industrialmente, ed ha interessato le seguenti fasi di 

lavorazione: 

• studio di un sistema di controllo di processo per il monitoraggio dei parametri critici di produzione; 

• sostituzione del sistema di riscaldamento attuale (fornelli a gas posti sul fondo del recipiente di 

cottura) con un bollitore che permette la diffusione uniforme del calore e il controllo fine della 

temperatura (recipiente a doppia camera riempito con olio diatermico e controllo in temperatura) 

ed è facilmente pulibile;  
• automazione dell'attuale processo di 

filtrazione manuale tramite un sistema di 

filtraggio in continuo e l'utilizzo di membrane 

e filtri tessili di diversa porosità; 

• introduzione di un sistema di 

sonicazione/cavitazione nel recipiente di 

cottura per massimizzare l'efficacia di 

estrazione e di una maniglia per la sicurezza; 

In questa fase sono state condotte prove 

secondo la metodologia tradizionale di 

produzione e test con il nuovo sistema 

produttivo prototipale. A seguito di numerose verifiche, le soluzioni che sono state ritenute di interesse 

sono state sviluppate e sperimentate su l’impianto pilota.  
 

Elenco prodotti concreti del WP  

1. Campi ammissibili e set point dei più importanti parametri di processo.  

2. Individuazione delle soluzioni tecnologiche idonee da trasferire sull'impianto pilota.  

3. Definizione delle specifiche tecniche preliminari dell'impianto pilota.  
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 WP 1.2 Verifica delle ricette e validazione dell'impianto pilota 
 

Partner attuatore  LOMBARDI & VISCONTI S.A.S. DI VISCONTI AURELIO & C. (P1) 
 

 

Messa a punto della ricetta dell’Agresto dell’Amiata 

Prima delle diverse prove di aromatizzazione condotte, sono stati messi a punto i “quantitativi pilota” per 

l'individuazione delle ricette che meglio hanno risposto ai requisiti richiesti in termini organolettici e 

nutraceutici. Tali quantitativi sono stati studiati con gli enti di ricerca ed assieme all’Azienda Agricola 

Antonio Pacini. Vi è stato un lavoro di selezione delle essenze per l’aromatizzazione e anche degli Agresti 

provenienti dai diversi vitigni raccolti nelle due aziende agricole partner. Le ricette d’interesse sono state 

realizzate, quindi, con una validazione in condizioni di reale produzione. La società si è avvalsa della 

consulenza della Next Technology Tecnotessile per la scelta del tessuto TNT filtrante per l’Agresto. I 

prodotti delle filtrazioni finali sono stati oggetto di verifiche per l'estrazione di composti antiossidanti 

bioattivi da utilizzare nella realizzazione di prodotti cosmetici, da parte di Qualiterbe S.r.l., mentre le 

produzioni di Agresto ottenute sono state campionate e avviate alla fase di analisi per la valutazione dei 

contenuti HAVC (High Added Value Compounds). 

Elenco prodotti concreti del WP  

1. Definizione finale della ricetta dell’Agresto dell’Amiata. 

2. Validazione dell'impianto pilota di produzione.  

3. Campioni di residuo di filtraggio finale e di prodotto finito per test qualitativi, analitici, fitochimici, 

nutraceutici e salutistici.  
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WP 2.1 Selezione dei vitigni, raccolta uve e processo di spremitura 
 

Partner attuatore  AZIENDA AGRICOLA SALUSTRI SALUSTRI LEONARDO (P2) 

 

Prove di raccolta delle uve immature e torchiatura 

Per la valorizzazione della specificità territoriale amiatina il progetto ha previsto di realizzare Agresto 

basato su alcuni vitigni reperiti nell'ambito del patrimonio viticolo autoctono. La scelta all’interno della 

collezione ampelografica ubicata a Poggi del Sasso - Cinigiano (GR) presso la ditta Salustri ha privilegiato 

alcuni vitigni locali su altri, reperiti sull’Amiata. Sono stati selezionati quelli con le migliori caratteristiche 

sensoriali e il più elevato potenziale funzionale, quali le proprietà antiossidanti e l’attività antiradicalica. 

L'attività di selezione è stata condotta dal proprietario, Leonardo Salustri con i responsabili della ricerca 

universitaria della UNIPI-DISAA-a e si è conclusa, per la prima annata con la scelta di una serie di vitigni 

di test (Sangiovese, Cigliegiolo, Pizzamosca, Caprugnone Vermentino e Trebbiano) cui sono state 

prelevate le uve per la produzione di Agresto. 

Nelle annate successive ci si è concentrati sui 

vitigni ritenuti migliori e con produzioni più 

ampie (Sangiovese, Cigliegiolo e Vermentino). 

Durante le raccolte delle uve, nelle tre annate 

agrarie, sono stati presi in considerazione altri 

due parametri ad elevato impatto sulle 

caratteristiche organolettiche e funzionali del 

prodotto finito: il grado di maturazione delle uve 

e il processo di spremitura. Il progetto ha 

previsto, per ciascuno dei tre vitigni selezionati, 

la scelta dell'optimum, sia in termini del periodo 

di raccolta, sia d’intensità della spremitura. Per il 

primo caso, sono stati messi a disposizione dei partner scientifici campionamenti di uve a differenti stadi 

di maturazione; mentre, nel secondo, tramite l'utilizzo di un torchio appositamente allestito, sono stati 

resi disponibili campioni di spremiture a livelli d’intensità crescente. Durante tutto il processo di prelievo 

dell’uva acerba, sono state testate le metodologie di raccolta dell’uva durante il diradamento della 

medesima e le attività necessarie al fine di aver un prodotto iniziale perfetto per la produzione di 

Agresto. 
 

Elenco prodotti concreti del WP  

1. n° 6 vitigni da cui prelevare le uve e scelta dei tre migliori.  

2. n° 2 campionamenti a differenti gradi di maturazione.  

3. n° 2 campioni a differente intensità di spremitura.  
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WP 3.1: Selezione dei vitigni e raccolta uve 
 
 

Partner attuatore  PODERE GIARDINO DRAGONI FEDERICO (P3) 

 

Prove di raccolta delle uve immature e torchiatura 

Lo stesso percorso metodologico, seguito nell’Azienda Salustri, è stato condotto in quella di Dragoni 

Federico per valorizzare le specificità territoriali del versante amiatino senese. Il progetto, si è proposto 

di sviluppare un Agresto basato su uve provenienti da vitigni autoctoni di entrambi i versanti amiatini, 

(aree del Brunello di Montalcino e del Montecucco), ha utilizzato presso la Azienda Dragoni di 

Sant’Angelo in Colle (SI) i vitigni locali aziendali selezionati, che meglio si addicevano alle caratteristiche 

sensoriali e con il più elevato potenziale funzionale (i.e. proprietà antiossidanti, attività antiradicalica). 

La scelta è stata compiuta dal proprietario, assieme agli enti di ricerca, con sopralluoghi in vigna per 

determinare l’epoca della vendemmia e con la scelta di n° 2 vitigni di test (Sangiovese e Foglia Tonda) 

da cui sono state prelevate le uve per le successive prove di produzione di Agresto. Altro parametro a 

elevato impatto sulle caratteristiche organolettiche e funzionali del prodotto finito che è stato analizzato 

è stato il grado di maturazione delle uve. Durante le tre estati di vendemmia, sono stati messi a 

disposizione del partner scientifico campionamenti di uve acerbe a differenti stadi di maturazione e sono 

stati condotti dei test per impostare metodi di raccolta efficaci e produttivi delle uve immature 

attualmente scartate nel diradamento. Inoltre, è stata compiuta la raccolta, diraspatura e pigiatura delle 

uve, con la consegna finale dei mosti a Lombardi & Visconti (due vendemmie in tempi diversi per il 

Sangiovese ed una vendemmia per il Foglia Tonda). Nelle ultime vendemmie, ci si è concentrati 

prevalentemente sul Sangiovese, poiché l’altro vitigno è risultato poco diffuso in zona. 
 

Elenco prodotti concreti del WP  

1. n° 2 vitigni da cui prelevare le uve. 

2. n° 2 campionamenti a differenti gradi di maturazione.  
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WP 4.1 Selezione delle essenze e degli aromi amiatini 
 
 

Partner attuatore  
 
 

AZIENDA AGRICOLA FONTE MAGRIA PACINI ANTONIO (P4) 
 

 

Scelta delle essenze e sviluppo della ricetta dell’Agresto 

Nello sviluppo di una ricetta che permetta di valorizzare l'Agresto dal punto di vista organolettico, 

nutraceutico e salutistico, la scelta delle erbe aromatiche e officinali da utilizzare ha svolto un ruolo 

cruciale. La conoscenza e l'esperienza acquisita da Pacini Antonio a tale riguardo è servita a selezionare, 

tra le varietà disponibili, quelle che presentavano i requisiti migliori per la suddetta valorizzazione ed ha 

contribuito a determinarne il mix e il dosaggio ottimale. All'interno dell'azienda di Antonio Pacini 

l’esistenza di orto botanico con essenze vegetali 

autoctone dell’Amiata ha permesso, inoltre, di 

verificare un possibile rafforzamento della 

caratterizzazione dell'Agresto come prodotto 

tipico territoriale mediante la valutazione della 

loro introduzione all'interno della ricetta. L'attività 

di selezione è stata condotta in collaborazione con 

Aurelio Visconti e con la consulenza degli enti di 

ricerca e si è conclusa con il vaglio di n° 2 ricette 

che sono state testate durante la produzione, per 

poi sceglierne una. Le semina e la piantagione 

delle erbe prescelte per l’aromatizzazione 

dell’Agresto è stata infatti condotta già dal 2020 mettendo a punto un campo sperimentale. In relazione 

al progetto è stata piantata l'erba cipollina e l'aglio orsino dell'Amiata in notevole quantità; inoltre è stato 

cercato il seme della Carlina utzka dell'Amiata, che un vivaio della zona si è impegnato a riprodurre. La 

quasi totalità delle piante sono state recuperate sul territorio con l'aiuto di un botanico, in modo da 

onorare l'Identità amiatina del prodotto finale.  
 

Elenco prodotti concreti del WP  

1. n° 2 mix di erbe aromatiche/officinali/essenze utilizzate per la produzione dell'Agresto.  
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WP 5.1 Sviluppo in laboratorio di nuovi prodotto cosmetici 
 
 

Partner attuatore  QUALITERBE S.R.L. (P5) 
  

Realizzazione Linea cosmetica con sottoprodotti della lavorazione dell’Agresto 

Durante i processi di produzione di Agresto è stata accertata la possibilità di estrarre composti bioattivi, 

sia dalla vinaccia esausta, sia dai residui della filtrazione ottenuti dalla produzione dell'Agresto (erbe 

esauste). Qualiterbe ha lavorato su questi sottoprodotti in modo da sviluppare nuovi cosmetici a carattere 

antiossidante con formulazioni atte a migliorare l'assorbimento dei principi attivi e a garantire l'efficacia 

di prodotto, realizzando alcuni prototipi di laboratorio per una linea di cosmetici e nutraceutici naturali. 

Come attività propedeutica, il personale della Qualiterbe ha effettuato uno studio sulle possibilità di 

impiego degli scarti della produzione dell’Agresto per il miglior impiego sia in prodotti cosmetici che in 

prodotti dedicati al mercato nutraceutico. In particolare, è stato svolto un lavoro di coordinamento con 

gli enti universitari coinvolti e il CNR-IBBA per l’individuazione della tecnica estrattiva, modi, tempi e 

solventi, da impiegare per l’ottenimento del miglior estratto utile agli impieghi suddetti. Nello specifico è 

stato prelevato presso la Lombardi e Visconti il materiale di scarto ottenuto dalla seconda fase di 

lavorazione dell’Agresto oggetto di studio. Tale materiale è stato distribuito tra la Qualiterbe S.r.l. e gli 

enti di ricerca. Il materiale destinato alla creazione 

dell’estratto è stato lavorato e impiegato per due 

diverse tipologie di estratto. La prima estrazione è 

stata svolta per mezzo di Naviglio estrattore in 

solvente idroglicerico, mentre la seconda è stata 

svolta sempre per mezzo Naviglio estrattore 

utilizzando come solvente acqua. Entrambe le 

tipologie di estratto sono state conservate in modo 

da essere impiegabili nel corso della durata del 

progetto in questione. La destinazione d’uso 

prevalente dei due estratti è stato l’impiego in 

prodotti di tipo cosmetico: creme viso, sieri, creme 

corpo e altri; ma anche l’uso di tali estratti per la 

realizzazione di un nutraceutico con possibile attività antiossidante. Campioni dei suddetti estratti sono 

stati consegnati, prima della prototipazione agli enti di ricerca che si sono occupati del dosaggio dei 

principali costituenti attivi indicando quale tra i due estratti preliminari è risultato essere migliore in 

termini quali-quantitativi. Gli operatori della Qualiterbe S.r.l. sono anche stati coinvolti nelle preliminari 

operazioni di tasting dell’Agresto, al fine che creare un potenziale gruppo di assaggiatori in grado di 

valutare le qualità organolettiche differenzianti degli agresti.  
 

Elenco prodotti concreti del WP  
 

1. Prototipi di laboratorio di prodotti cosmetici (crema viso h24) e nutraceutici (integratore in pastiglie).  

 

 

 



 42 

WP 6.1 Sviluppo della progettazione preliminare ed esecutiva dell'impianto pilota ed emissione 
dei protocolli di validazione e collaudo. 
 

Partner attuatore  CERTEMA S.C.A.R.L. (P6) 
  

Realizzazione dell’impianto pilota e messa a punto del processo produttivo 

Per poter sviluppare una linea prototipale per la produzione dell’Agresto, è stato necessario impiegare 

la prima annata del 2020 allo studio dei processi attualmente utilizzati dal capofila Visconti, in quanto 

questo condimento risultava essere sconosciuto ed a maggior ragione anche le procedure necessarie 

alla sua preparazione. Partendo dalla raccolta delle uve acerbe nelle vigne dei partner di progetto, si 

sono seguite tutte le fasi successive come la spremitura, la conservazione del mosto, la cottura, la 

filtrazione, aromatizzazione, la seconda filtratura e l’imbottigliamento. Una volta terminata questa fase 

di osservazione sul campo ed annotazione di tutte le particolarità, necessità e punti critici nella 

produzione dell’Agresto, si è iniziato lo studio di varie soluzioni da realizzare per lo scopo del progetto, 

focalizzando l’attenzione sui passaggi di cottura e filtrazione. Ad inizio progetto la Lombardi & Visconti, 

aveva una produzione basata su un bollitore semplice composto da un recipiente in acciaio e fornelletto 

a gas sprovvisto di sistemi di controllo della temperatura e di un altro bollitore a camera con olio 

diatermico anch’esso senza controlli attivi della temperatura. Queste attrezzature gli garantivano una 

produzione sufficiente per le sue necessità partendo da circa 300 litri di mosto fresco. I punti di criticità 

identificati in questo sistema produttivo sono stati la mancanza di controllo delle temperature di 

cottura, gli sprechi di gas conseguenti a questa, la necessità di un sistema di evacuazione dei gas 

derivanti dalla combustione e di asportazione dei vapori di ebollizione, siccome sono state rilevate 

temperature all’interno del laboratorio superiori ai 40°C ed umidità al 100%, questo per garantire un 

più salubre e sicuro ambiente di lavoro. In 

base alle caratteristiche del locale di lavoro 

ed alle necessità di produzione della 

Lombardi & Visconti si è proceduto al 

dimensionamento di un sistema di cottura 

definito in un paiolo di capacità totale di 330 

litri. Questo paiolo in acciaio inox Aisi 304, 

lucido internamente per favorirne la pulizia, 

è stato equipaggiato con un bruciatore 

circolare a raggiera alimentato da gas GPL da 

14 kw, potenza calorifica massima concessa 

dai regolamenti dei VVFF senza dover 

apportare onerose modifiche al laboratorio 

né pratiche burocratiche supplementari. La 

regolazione e controllo della temperatura di lavoro è stata affidata ad un sistema a valvola termopila 

che, lavorando in sinergia con termostato e sonda di rilevamento garantisce un intervento di 

spegnimento ed accensione del bruciatore ogni qualvolta la temperatura del prodotto ha variazioni di + 

o – 1°C rispetto a quella impostata. Questa soluzione assicura così range di lavoro molto più precisi 

rispetto ai sistemi tradizionali, che operano sull’ordine dei 10°C di tolleranza, portando ad un sensibile 

risparmio di gas ed alla sicurezza di non surriscaldare eccessivamente il prodotto, soprattutto nelle fasi 

finali di cottura dove la quantità di acqua residua è estremamente limitata. Tutto il corpo del paiolo e 

del bruciatore sono stati racchiusi in una fornacetta, sempre in acciaio inox Aisi 304, per consentire la 

canalizzazione dei gas combusti in una canna fumaria da collegare all’impianto a muro nel laboratorio 

del Visconti. Un corrimano di sicurezza tutto intorno alla fornacetta, per minimizzare il rischio di ustioni 

alle mani dell’operatore, ed un coperchio di protezione, completano la dotazione dell’impianto. 

Tenendo presente che il mosto cotto viene estratto dal bollitore in secchi da circa 15 litri per volta, è 

stato necessario progettare un sistema filtrante che potesse ricevere e processare questa quantità di 
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liquido in brevissimo tempo garantendo al contempo una filtrazione costante senza interruzioni dovuti 

ad intasamenti. Si è quindi dato il via allo studio e progettazione di un filtro a più stadi, con tessuto 

filtrante a scorrimento continuo che potesse essere gestito sia in modalità manuale che automatica in 

modo da evitare l’accumulo di particolato nella porzione filtrante. 

Progettazione esecutiva 

A seguito di queste premesse si è dato il via alla progettazione di un filtro in acciaio inox Aisi 304 con 

trattamenti superficiali di decapaggio e passivazione per renderlo inerte ed idoneo al contatto 

alimentare di sostanze con Ph estremamente acido come l’Agresto. Il principio di funzionamento di 

questa filtrazione è in caduta. Attraverso un filtro primario in acciaio inox con fori da 2mm, che ha la 

funzione di trattenere il particolato con dimensioni maggiori, il liquido versato raggiunge la vasca 

secondaria. Sulle specifiche ricevuto dal capofila per uno studio effettuato dalla società Next Technology 

Tecnotessile si è deciso che il prodotto viene filtrato da un tessuto non tessuto (TNT) in 

Poliestere/Viscosa di grado alimentare ed alta densità di fibre, per una asportazione dei residui in 

sospensione dell’ordine di pochi micron, prima di raggiungere la vasca sottostante di raccolta da dove 

verrà poi scaricato in un recipiente idoneo attraverso un rubinetto a sfera posto sul fondo. La gestione 

del sistema può essere effettuata sia in modalità manuale, con avanzamento del tessuto ad impulsi, sia 

automatica temporizzata andando ad intervenire sui selettori del quadro comandi. La tenuta laterale 

del liquido è garantita da due fianchi mobili in Polietilene (PE) con profilo sagomato e studiato per 

consentire lo scorrimento del tessuto ed al contempo svolgere la funzione di guarnizione. Il tessuto 

esausto e carico di impurità viene raccolto in un serbatoio apposito situato sotto al trascinatore. Tutte 

le parti in movimento sono coperte da un carter di protezione per garantire la sicurezza dell’operatore 

e prevenire rischi di infortunio da schiacciamento. 
 

Elenco prodotti concreti del WP  

1. Progettazione esecutiva dell'impianto pilota e del sistema di controllo.  

2. Protocolli di validazione e collaudo.  
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WP 6.2 Realizzazione dell'impianto pilota e collaudo 
 
 

Partner attuatore  CERTEMA S.C.A.R.L. (P6) 
  

Realizzazione dell'impianto pilota 

Completata la revisione progettuale con i partner di progetto è stato rilasciato il design package definitivo 

ed è stato avviato l’acquisto dei materiali commerciali, l’esecuzione dei componenti a disegno, la 

realizzazione dei sottogruppi, dei gruppi e degli assiemi necessari per l’assemblaggio prototipo. Prima 

della loro integrazione nel sistema prototipale, i vari elementi funzionali sono stati verificati in termini di 

ingombri e funzionalità per garantirne il corretto assemblaggio e la rispondenza alle specifiche di 

progetto. I risultati dei vari step di costruzione e montaggio sono dettagliati di seguito. 

Realizzazione del sistema di cottura dell’agresto 

Il primo elemento che è stato posto in opera è il bollitore sul quale poi sono stati effettuati i test della 

campagna sperimentale 2021. L’assemblaggio è stato eseguito dal Certema ma la messa in opera è stata 

delegata a professionisti, in quando si necessitava di certificazione di “installazione a regola d’arte” per 

quanto riguarda i collegamenti alla rete gas ed alla linea elettrica.  

Realizzazione del sistema di filtraggio dell’agresto 

Il secondo prototipo che è stato realizzato, dopo la progettazione e i test di funzionalità eseguiti 

internamente nei laboratori di Certema, è stato consegnato alla Lombardi & Visconti per la campagna 

sperimentale 2021. La struttura è stata concepita per poter essere facilmente smontata in ogni sua parte 

(escluso il telaio), il tutto per facilitare le operazioni di lavaggio e pulizia dato che la produzione 

dell’Agresto è risultata essere alquanto problematica sotto questo aspetto. Le differenti colorazioni delle 

vasche, che sono in diretto e costante contatto con l’Agresto, identificano i trattamenti elettrochimici 

superficiali di decapaggio e passivazione che sono stati eseguiti per garantire un ulteriore grado di 

sicurezza alimentare, data la natura estremamente acida del prodotto. Anche il quadro comandi è stato 

realizzato con l’impiego di componenti ad elevata resistenza all’umidità ed agli spruzzi di acqua, 

seguendo la normativa di riferimento è identificabile come grado IP54. Leggerezza, compattezza negli 

ingombri ed ergonomicità sono stati principi fondamentali sui quali non si è voluto transigere date le 

esigenze dell’azienda Lombardi & Visconti e le dimensioni piuttosto esigue degli spazi di lavoro nel suo 

laboratorio. Grande importanza, in questo prototipo, ha ricoperto l’impiego di componenti progettati e 

realizzati ad hoc tramite stampa 3D, utilizzando un filamento di PLA (acido polilattico) di grado alimentare. 

Prima verifica delle funzionalità (campagna sperimentale 2021) 

Durante la campagna sperimentale 2021 sono stati testati il bollitore ed il filtro, la cappa aspirante, invece, 

è stata utilizzata durante i test 2022. Dopo la sua installazione, il bollitore è stato riempito con il mosto 

da concentrare derivante dalle uve acerbe dei partner di progetto. La sua accensione è risultata semplice 

ed immediata così come la regolazione della temperatura per l’intervento della valvola termopila. Al 

termine della cottura, che ha richiesto circa lo stesso tempo dei sistemi precedenti, si è constatato un 

notevole risparmio di gas in quanto la termopila ha interrotto la fiamma più volte per periodi 

considerevoli. Questo sistema ha garantito una cottura più uniforme del liquido, evaporazione costante 

e minori incrostazioni sulle pareti del paiolo. Infatti, i residui di cottura sono esigui e sono stati facilmente 

asportati durante la fase di lavaggio contrariamente a quanto accadeva con i sistemi utilizzati in 

precedenza. Oltre a questi benefici, rispetto alla situazione antecedente, non è da trascurare anche 

l’assenza di gas combusti nell’ambiente perché espulsi dalla canna fumaria, e la riduzione, seppur limitata, 

di calore nelle vicinanze. Quest’ ultimo aspetto è stato egregiamente risolto dall’introduzione del sistema 

aspirante nel 2022, il quale ha contribuito ad eliminare completamente il vapore acqueo in eccesso 

nell’aria, derivato dalla riduzione del liquido in ebollizione, e a diminuire le temperature che prima si 

aggiravano tranquillamente attorno ai 40°C, verso livelli molto più accettabili per gli operatori impegnati 

nelle lavorazioni di laboratorio. Per quanto riguarda il prototipo per la filtrazione automatica, si sono 

testate tre tipologie di tessuto (come già accennato in precedenza) ed un sistema di trascinamento dei 

nastri ad aghi con accumulo del tessuto esausto sul rullo di trascinamento stesso. I punti critici durante 
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le fasi di filtrazione che sono stati monitorati, hanno dato indicazioni estremamente importanti per lo 

sviluppo del prototipo sia confermando le ipotesi di funzionalità che introducendo problematiche nuove 

a cui porre rimedio.  

• Il rullo di alimentazione del tessuto ha svolto egregiamente il suo compito mantenendo, tramite 

i registri alle sue estremità, la tensione necessaria ad un corretto svolgimento del materiale. 

• La vasca primaria, grazie alla sua peculiare configurazione piramidale, ha dimostrato di poter 

accogliere e processare grandi quantità di liquido senza ostruzioni o rallentamenti. 

• Le guide di tenuta laterali sagomate in PE, necessarie per consentire il passaggio del prodotto 

attraverso il filtro senza fuoriuscire lateralmente, hanno confermato un basso coefficiente di 

attrito resistente allo scorrimento del tessuto ed al contempo alta capacità di contenimento del 

liquido. Per l’ottenimento di questo risultato, è stato necessario intervenire leggermente sulle 

regolazioni dei pressori (guide a ricircolo di sfere e molle) che erano state previste sugli stessi. 

• La vasca di raccolta sul fondo non ha dato nessun problema in quanto dimensionata 

proporzionalmente alla quantità di liquido immesso ogni volta. Il rubinetto a sfera di grande 

portata installato ha inoltre consentito svuotamenti rapidi nei secchi di stoccaggio. 

• Il quadro elettrico non ha avuto 

malfunzionamenti o problemi di alcun 

genere rispettando tutti i requisiti di 

progetto e norme di sicurezza. 

• Alcune problematiche, che non si erano 

verificate in fase di test preliminare, si sono 

riscontrate sul sistema di trascinamento ed 

accumulo del tessuto esausto. Quando 

asciutto questo non creava nessun 

problema al traino ed avvolgimento, 

mentre una volta bagnato, tendeva a 

scorrere sempre più verso un lato della 

macchina anziché rimanere centrato. Di 

conseguenza il TNT, dopo un certo tempo, 

usciva dalle guide costringendo a fermare 

la macchina per un ripristino delle 

condizioni ottimali. Altro aspetto negativo sono stati gli aghi di trascinamento che sono risultati 

essere troppo aguzzi e taglienti, sia per il tessuto bagnato, che non reggeva più la trazione come 

da asciutto, sia per una questione di sicurezza dell’operatore impiegato nella filtrazione. Anche 

l’accumulo del tessuto esausto sullo stesso albero di traino è risultato essere abbastanza 

scomodo da svolgere ed eliminare una volta carico di impurità dalla consistenza viscida. 

• Al termine delle prove di filtrazione e successivamente di assaggio da parte del capofila e dei 

partner scientifici, è stato dichiarato che sarebbe stato necessario aumentare il grado di 

filtrazione per conferire un aspetto quasi cristallino e più invitante al prodotto finito. 

Possibili sviluppi futuri 

Analizzando ulteriormente i risultati di questo sistema prototipale, in vista di una possibile ulteriore 

implementazione produttiva sono state proposte due soluzioni migliorative. La realizzazione di un 

sistema automatico di spegnimento da integrare al bollitore al raggiungimento del livello impostato del 

mosto cotto. Questo per evitare un controllo assiduo dell’operatore e per evitare rischi di iper riduzione 

del prodotto. L’utilizzo di un motore al trascinatore del filtro automatico con rapporto di riduzione 

maggiorato per diminuire il consumo di tessuto filtrante 

 

Elenco prodotti concreti del WP  

1. Impianto pilota con relativo verbale di collaudo.  
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WP 7.1 Caratterizzazione qualitativa e analitica dell'agresto 
 
 

Partner attuatore  UNIPI - DISAAA-a (P7) 

 

Caratterizzazione dell’Agresto e Panel Test 

Il DISAAA-a si è interessata del coordinamento delle attività analitiche, in collaborazione con gli altri 

partner. In particolare, si è occupata della predisposizione, prelievo e trasporto di campioni di Agresto, di 

materie prime per la sua produzione e di “filtrati” ottenuti nel processo produttivo utilizzati per le analisi 

previste presso i laboratori DiSAAA-a e di CNR-IBBA di Pisa, della predisposizione di schede per l’analisi 

sensoriale riferita all'Agresto, dell'istruzione di un panel di degustazione dedicato all'Agresto dell'Amiata. 

Dal punto di vista analitico si è occupato della caratterizzazione dell’Agresto in relazione al profilo 

fitochimico specifico di uve e mosti utilizzati, dei prodotti intermedi e di scarto e dei prodotti finali e 

derivati, dell’estrazione di composti bioattivi presenti nelle matrici impiegate nella filiera di produzione, 

inclusi i materiali di scarto. I componenti bioattivi ottenuti sono stati avviati alla produzione di prototipi 

di cosmetici, nello specifico creme per il corpo e per il viso, in collaborazione con la Qualiterbe S.r.l.. Dal 

punto di vista metodologico i diversi tipi di Agresto, i prodotti di partenza, intermedi e finali sono stati 

analizzati mediante HPLC-MS e standard internazionali di riferimento per il loro profilo fitochimico, volto 

all'individuazione e quantificazione dei principali prodotti bioattivi quali polifenoli, tocoferoli, carotenoidi 

e vitamine idrosolubili; i prodotti cosmetici sono stati valutati per le loro qualità antiossidanti. Sono state 

altresì effettuate la caratterizzazione dei principali componenti chimici delle uve, delle erbe e dei diversi 

Agresti e filtrati mediante kit enzimatici. Ha collaborato alla definizione della ricetta per la produzione 

dell’Agresto dell’Amiata in merito alla scelta dei vitigni, identificando Cigliegiolo, Sangiovese e Vermentino 
come i più promettenti tra altri, delle epoche di raccolta delle uve più idonee, coincidenti con l’inizio 

dell’invaiatura, e della definizione del mix di erbe utilizzato composto da radici di carlina (Carlina acaulis), 

erba cipollina  (Allium schoenoprasum), aglio orsino (Allium ursinum), cipolla bianca (Allium cepa), bacche 

di ginepro (Juniperus communis). Preliminarmente, la caratterizzazione sensoriale degli Agresti è stata 

condotta da panel di degustazione composto da personale interno al DiSAAA-a, preventivamente 

addestrato e già esperto ed è stato utilizzato un metodo di nuova concezione in abbinamento ad altri cibi. 

Sono state effettuate sedute di addestramento all’analisi sensoriale degli Agresti nel Comprensorio 

dell’Amiata coinvolgendo tecnici del settore, reclutati su base volontaria nelle aziende coinvolte nel 

progetto. Le attività hanno riguardato le produzioni delle annate 2020, 2021 e 2022. 
 

Elenco prodotti concreti del WP  

1. Analisi sensoriale dei diversi tipi d'Agresto e istituzione di panel e metodo di degustazione dedicato 

all’Agresto dell’Amiata.  

2. Caratterizzazione del profilo fitochimico specifico mediante HPLC-MS di Agresti, uve e mosti, prodotti 

intermedi, di scarto e derivati. 

3. Identificazione componenti bioattivi dei filtrati intermedi/finali mediante HPLC e LC-MS.  

4. Estrazione di componenti bioattivi da utilizzare per la produzione di 1-2 prototipi di cosmetici (crema 

e/o prodotti per il corpo).  

5. Determinazione del potere antiossidante dei prodotti cosmetici sperimentali predisposti da Qualiterbe 

S.r.l..  
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WP 8.1 Caratterizzazione fitochimica e antiossidante 

 

Partner attuatore  CNR-IBBA (P8) 

 

Caratterizzazione fitochimica e antiossidante 

I polifenoli sono metaboliti secondari prodotti dalle piante, che svolgono molteplici ruoli essenziali nella 

fisiologia vegetale, e hanno proprietà salutari sull'organismo umano, principalmente come composti 

antiossidanti, antiinfiammatori, antitumorali, antiipertensivi e antimicrobici. Nell'ottica della 

valorizzazione dell'Agresto e del riutilizzo dei residui di produzione, i diversi tipi di Agresto e i campioni di 

"filtrati" sono stati analizzati  mediante tecniche spettrofotometriche 

e standard internazionali di riferimentoper il loro profilo fitochimico, 

volto all'individuazione e quantificazione dei principali prodotti 

bioattivi quali: polifenoli totali (8 mg di acido gallico equivalenti 

AGE/100 ml), flavonoidi totali (mg di catechina equivalenti CE/100 

ml) e flavonoli totali (mg di quercetina equivalenti QE/100 ml). È stata 

valutata l’attività antiossidante dei campioni di Agresto raccolti 

(diverse aziende, vitigni, epoche di raccolta e variabili di processo) e 

dei campioni di “filtrati”, utilizzando il test ORAC (Oxygen Radical 

Absorbance Capacity), DPPH (,1-difenil-2-picril-idrazile) e FRAP 

(Ferric Reducing Antioxidant Powe. Infine, è stata valutata dei 

campioni di agresto su microorganismi "target" del genere 

Enterobacteriaceae e su microorganismi responsabili di tossinfezioni 

alimentari, come Escherichia coli, Salmonella typhimurium, 
Enterobacter aerogenes, Enterococcus faecalis e Staphylococcus 

aureus, valutando la MIC (concentrazione minima inibente), secondo metodiche di riferimento 

internazionali. 

 
Elenco prodotti concreti del WP  

1. Caratterizzazione fitochimica mediante quantificazione dei polifenoli totali dei diversi tipi di Agresto in 

relazione al processo produttivo (vitigno, epoca di raccolta, variabili di processo) e dei “filtrati”. Inoltre, 

è stato determinato il contenuto di flavonoidi totali e flavonoli totali sugli agresti più interessanti. 

2. Valutazione attività antiossidante mediante determinazione del valore ORAC dei diversi tipi di Agresto 

e dei “filtrati”. Inoltre, sono stati misurati altri due parametri antiossidanti (DPPH e FRAP) sugli Agresti 

più interessanti da un punto di contenuto di polifenoli totali e valore ORAC. 

3. Valutazione attività antimicrobica degli Agresti più interessanti da un punto di contenuto di polifenoli 

totali e valore ORAC. 
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WP 9.1 Formazione e workshop 
Sottomisura 1.1 “Sostegno alle attività di dimostrazione e azioni di informazione” 

 

Partner attuatore  
 
 

HEIMAT SERVIZI AMBIENTALI SOCIETA' COOPERATIVA (P9) 
  

Formazione 

Le attività formative sono state fortemente condizionate dalla pandemia Covid - 19, anche secondo le 

indicazioni date dalla Regione Toscana. 

Corsi di formazione  

Sono stati attivati e organizzati quattro corsi di formazione breve della durata di 20 ore, nel senese e nel 

grossetano. Ogni corso di formazione è stato organizzato in 4 incontri di 5 ore ciascuno: 

1. Importanza economica, diversificazione dei prodotti e valorizzazione degli scarti – tecniche e modalità 

di produzione dell’agresto in ambito culinario, salutistico e cosmetico (Corso on line in modalità FAD su 

piattaforma GoToMeeting) mercoledì 06 aprile 2022; giovedì 07 aprile 2022; martedì 12 aprile 2022; 

giovedì 14 aprile 2022 - 10 Partecipanti. 

2. L’agresto nel piatto tra sapori e salute giovedì 19 maggio 2022 - Blackwood – Grosseto; giovedì 26 

maggio 2022 - Casa del Popolo – Vivo d’Orcia (SI);  

venerdì 17 giugno 2022 - L'oro di Montalcino - Il tempio del Brunello – Montalcino (SI); venerdì 01 luglio 

2022 - Bistrot Fatt’ammano – Santa Fiora (GR) - 10 Partecipanti. 

3. L’agresto dell’Amiata dall’uva alla tavola (ISIS Leopoldo II di Lorena – Grosseto con lo Chef Alessandro 

Ferrarini di FRANCOMARE di Marina di Pietrasanta (LU)) lunedì 24 ottobre 2022; mercoledì 02 novembre 

2022; lunedì 07 novembre 2022; martedì 08 novembre 2022; mercoledì 09 novembre 2022 - 9 

Partecipanti. 

4. Le erbe aromatiche nelle ricette dell’Agresto 

(ISIS Leopoldo II di Lorena - Marina di Grosseto) lunedì 16 gennaio 2023; giovedì 19 gennaio 2023; lunedì 

23 gennaio 2023; giovedì 26 gennaio 2023; venerdì 10 febbraio 2023 - 10 Partecipanti. 

Nei corsi si è parlato di Agresto, e di molte tematiche collegate: l’importanza economica che tale prodotto 

può assumere nelle aziende produttrici, come diversificazione di prodotti e come valorizzazione degli 

scarti delle operazioni colturali (grappoli non maturi); tecniche e modalità innovative di produzione 

dell’agresto; benefici e modalità di utilizzo dell’agresto in ambito culinario, come prodotto salutistico e 

cosmetico. Nell’ultimo incontro di ogni corso di formazione sono state organizzate delle lezioni pratiche 

per l’osservazione delle tecniche di produzione dell’Agresto e per l’assaggio di piatti culinari in cui è stato 

impiegato tale prodotto. 

Workshop 

Sono stati organizzati n. 4 workshop di 6 ore distribuiti nei diversi comuni amiatini. Gli workshop sono stati 

i seguenti:   

1. L’Agresto dell’Amiata - I luoghi di produzione venerdì 2 dicembre 2022 - Abbadia S. Salvatore (SI) - 10 

Partecipanti. 

2. L’Agresto dell’Amiata In Cucina venerdì 23 dicembre 2022 – Arcidosso (GR) - 9 Partecipanti. 

3. L’Agresto dell’Amiata nel regno del Brunello sabato 7 gennaio 2023 – S. Angelo in Colle - Montalcino 

(SI) - 11 Partecipanti. 

4. Il progetto Agreno: analisi dei risultati e prospettive future venerdì 10 febbraio 2023 – Borgo Santa Rita 

- Cinigiano (GR). - 5 Partecipanti. 

Durante gli workshop sono state trattate tutte le tematiche sperimentate nel progetto AGRENO. 
 

Elenco prodotti concreti del WP  

1. n° 4 Corsi brevi. L’attivazione dei corsi di formazione ha consentito di diffondere tecniche innovative 

di produzione dell’Agresto e ampliare le conoscenze del prodotto in ambito culinario. Presenza di n. 39 

partecipanti.  

2. n° 4 Workshop. Sono stati mirati al miglioramento del rendimento economico delle aziende agricole e 

alla diffusione dell’innovazione proposta in modo nuovo ed originale. Presenza di n. 35 partecipanti.  
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WP10.1 Divulgazione  
Sottomisura 1.2 “Sostegno alle attività di dimostrazione e azioni di informazione” 

 
 

Partner attuatore   CONFEDERAZIONE ITALIANA AGRICOLTORI CIA TOSCANA (P10) 
 
Divulgazione e informazione 

Anche questa fase è stata in parte condizionata dalle prescrizioni e restrizioni date dalla Regione Toscana 

relative al Covid-19. Nell’ambito delle attività della sottomisura 1.2, sono stati realizzati: 

- il logo del progetto e la linea grafica; 

- n. 2 incontri tematici di carattere operativo, on-line a carattere regionale, presieduti da tecnici ed 

esperti del settore, sulle principali tematiche connesse alla conoscenza e produzione dell’agresto; 

1. AGRENO: OPPORTUNITA’ DEL CONDIMENTO RISCOPERTO (incontro tematico on line - 

mercoledì 26 maggio 2021);  

2. AGRENO, I RISULTATI DEL GO PER LA 

VALORIZZAZIONE E INNOVAZIONE DELLA PRODUZIONE DI 

AGRESTO (incontro tematico on line - giovedì 26 gennaio 

2023). 

- n. 1 convegno finale tenutosi ad Abbadia San Salvatore (SI) 

venerdì 02 dicembre 2022, con titolo AGRENO, 

CONDIMENTO RISCOPERTO TRA ECONOMIA CIRCOLARE E 

INNOVAZIONE per portare a conoscenza dei risultati 

ottenuti dal progetto e mettere in comunicazione gli 

imprenditori con le istituzioni per quanto riguarda la 

tematica trattata; 

- un opuscolo divulgativo come strumento di diffusione 

della proposta d’innovazione e di supporto agli incontri 

tematici; 

- un inserto tecnico pubblicato su il periodico specializzato 

della CIA Toscana “Dimensione Agricoltura”, che ha avuto 

la finalità di riportare, in termini essenziali e con taglio 

giornalistico, le attività e i risultati conseguiti dal GO;  

- un sito web del progetto https://agreno.ciatoscana.eu e pagine web e social per la diffusione dei 

contenuti del progetto e il coinvolgimento diretto degli stakeholders; 

- pubblicazione di articoli sulla stampa locale e stampa specializzata. 

Sotto il profilo delle forme di comunicazione, si è puntato a ottenere massimo effetto moltiplicatore, 

incentrando la strategia di divulgazione e trasferimento dell’innovazione sulle seguenti linee guida: 

- divulgazione delle conoscenze e dei risultati negli incontri organizzati; 

- veicolazione dei contenuti informativi attraverso l’utilizzo sinergico dei diversi canali: opuscoli 

informativi, pubblicazioni su stampa specializzata, web, incontri tematici; 

- utilizzo della rete e dei social media, per la messa a disposizione di tutti i contenuti e i materiali elaborati 

dal progetto. 

 

Elenco prodotti concreti del WP e destinatari 

• n. 2 Incontri tematici di carattere operativo; 

Partecipanti 50 

• n. 1 Convegno finale in presenza 02-12-2022: 
https://agreno.ciatoscana.eu/agresto-condimento-riscoperto-tra-
economia-circolare-e-innovazione-convegno-il-2-dicembre-ad-
abbadia-san-salvatore-si/ 

Imprenditori agricoli, 

cittadini, istituzioni, tecnici 

del settore, enti di ricerca 
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Indicatori di risultato: 12 destinatari finali raggiunti.  

• Realizzazione sito web dedicato al progetto: 

N. 1.000 visualizzazioni sito web. 

Imprenditori agricoli, 

cittadini, istituzioni, tecnici 

del settore, enti di ricerca 

• Pagine dedicate su web e social network,  

• Contenuti web e social network: 

N. 1.000 visualizzazioni di pagine dedicate (web, social network) con 

n. 200 manifestazioni di gradimento dei contenuti web e social 

network. 

Imprenditori agricoli, 

cittadini, istituzioni, tecnici 

del settore, enti di ricerca 

• Opuscolo illustrativo del progetto (16 pagine): 

N. 300 copie 

Imprenditori agricoli, 

cittadini, istituzioni 

• Pubblicazione su stampa locale e specializzata: 

N. articoli oltre 10 

Imprenditori agricoli e 

imprese, enti di ricerca 
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WP9.2 Visite guidate in aziende che producono Agresto 
Sottomisura 1.3 “Sostegno a scambi interaziendali di breve durata nel settore agricolo e 
forestale, nonché a visite di aziende agricole e forestali” 

 
 

Partner attuatore 
 

HEIMAT SERVIZI AMBIENTALI SOCIETA' COOPERATIVA (P9) 
 

 

Visite aziendali 

Le visite aziendali sono state, per gran parte del periodo di progetto, di difficile applicazione a seguito 

delle restrizioni relative al Covid-19. Sono state compiute tre visite didattiche: 1) Alla Scoperta degli 

Acetifici del Modenese - Mirandola (MO) e Modena 22 marzo 2022; 2) L’Agresto di Carmignano - 

Carmignano (PO) Il 25 novembre 2022; 3) La Bona Usanza - Serra De’ Conti (AN) il 14 e 15 gennaio 

2023. Le visite hanno permesso di conoscere concretamente questo prodotto di nicchia e il suo 

mercato di riferimento, in modo da stimolare e velocizzare l’avvicinamento di nuovi operatori 

potenzialmente interessati. Sono servite, inoltre, a verificare come in Italia, con il nome Agresto, nella 

realtà si nasconda un mondo molto ampio, con produzioni molto diversificate e di difficile 

comparazione fra loro. Lo strumento della visita guidata ha rappresentato per gli agricoltori coinvolti 

un fattore di successo determinante per il trasferimento dell’innovazione e possibilità di fare “gruppo”, 

grazie anche alla cura dei seguenti aspetti: 

• Scelta delle esperienze da visitare: le visite hanno presentato proposte innovative stimolanti, ma al 

tempo stesso trasferibili nei contesti rappresentati dagli stakeholders; 

• Preparazione delle visite: sono state fornite ai partecipanti adeguate informazioni sulle realtà oggetto 

di visita (schede, link ed altri riferimenti);  

• Gestione delle visite: nel corso di ogni visita, sono state affiancate, alla presentazione delle esperienze, 

momenti di riflessione e scambio di impressioni e idee. 

 

Elenco prodotti concreti del WP  

1. n. 3 Visite guidate alle esperienze correlate al progetto. N. 10 partecipanti per ciascuna visita (30 

partecipanti in totale).  

2. Compilazione di questionari da parte dei partecipanti alla visita.  

3. Report finale sulle attività svolte e il coinvolgimento dei partecipanti.  
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Il Capofila 

Aurelio Visconti 

 

 
 

 

 

 


