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Con la loro professionalita
e la qualita dei prodotti
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La Confcommercio - Federcarni Molise
e lieta di invitarLa al suo XIX Incontro
Annuale. Si vuole mantenere alta
I'attenzione sul ruolo centrale che le
produzioni locali hanno nel garantire
sicurezza alimentare, nutrienti nobili,
una corretta gestione delle risorse
naturali e la loro trasformazione in un
ottica di sviluppo sostenibile.

Sicurezza alimentare, promozione del
territorio e valore culturale della
tradizione sono da sempre capisaldi di
Federcarni.

Paolo Spina Michele Natilli
Presidente Presidente
Camera di Commercio Federcarni Molise

Confcommercio Molise

Paolo Spina
Presidente Camera di Commercio di Campobasso
Presidente Confcommercio Molise

Michele Natilli

Presidente Federcarni Molise

Fernando Favellato
Presidente Federcarni Isernia

Nicola Criscuoli
Presidente ADOC Consumatori
Intervento Autorita presenti

Giampaolo Colavita

Docente di Ispezione e Controllo degli Alimenti
Universita degli Studi del Molise

“La biodiversita per un‘alimentazione di
qualita”

Luca Marracino

Responsabile Gestione Operativa di Unioncamere
Molise

Disciplinari di produzione:

Piacere Molise “caratteristiche e opportunita
di un programma di valorizzazione del
territorio”

Dimostrazione di tecnica professionale nella
preparazione di prodotti pronti a cuocere
curata dai Maestri Macellai:

Leonardo Albanese, Antonio Florio, Franco
Nardolillo, Nicola Natilli, Pietro Scarano,
Lorenzo Fiore, Daniele Scarano, Silvano
Zaccarella, Fernando Favellato e Michele
Natilli, con la collaborazione di Antonio Pironti,
Maestro Macellaio della provincia di Avellino.
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