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Crea a Maker Faire Rome: ricérca
e tecnologie per cibo future

Con progetti su valorizzazione prodotti e tipicita locali

Roma, 23 ott. (askanews) - Il Crea partecipa a Maker'Eaire, Rome - The
European Edition 2026 con le innovazioni dei Centri‘di ricerca Alimenti e
Nutrizione e Ingegneria e Trasformazioni Agroalimentarijper raccontare
come la ricerca contribuisce alla valorizzazioneydelle ‘produzioni italiane e
allo sviluppo di nuovi alimenti e tecnol@gie per il'futuro: Presso lo stand
S11, il Centro di ricerca Alimenti e Nutrizionepresenta i progetti di Italian
Food Design, dedicati alla valoriZzzazione dei prodotti e delle tipicita locali
del Made in Italy, e il Piatto Mediterraneo, che‘integra nutrizione,
packaging e design innovativo.

Sabato 24 ottobre, alle 15.30y, Stefania Ruggeri, direttrice del Crea
Alimenti e Nutrizione, interverra nell'area Talk con una relazione dal
titolo "NutritionfDesigniye Gastronomia Computazionale", dedicata alle
nuove prospettive, difincontreftra scienza della nutrizione, progettazione
alimentare'e innovazione _gastronomica.

Il Centro di.ricerca Ingegneria e Trasformazioni Agroalimentari
sara protagonista con Grain Lab, un percorso di innovazione dedicato alla
filiera,cerealicoela per scoprire il futuro dei cereali dal chicco al piatto. In
mestrauna micromalteria All-in-One, che integra in un dispositivo
compatto, le fasi di bagnatura, germinazione ed essiccazione del malto, e
prototip’di food design realizzati mediante stampa 3D, applicata agli
impasti vegetali a base di cereali e patate.
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INNOVAZIONE. IL CREA A MAKER FAIRE
ROME 2026 PER IL CIBO DELEUTURO

RICERCA, NUTRIZIONE E TECNOLOGIE PROTAGONISTI AL GAZOMETRO
OSTIENSE

(DIRE) Roma, 23 ott. - Il CREA partecipa a Maker Faire Rome - The European
Edition 2026 con le innovazioni dei Centri di ricerca Alimenti e Nutrizione e
Ingegneria e Trasformazioni Agroalimentari, per raccontare come la ricerca
contribuisce alla valorizzazione delle produzioni italiane e allo sviluppo di nuovi
alimenti e tecnologie per il futuro. Presso lo stand S11, il Centro di ricerca
Alimenti e Nutrizione presenta i progetti di Italian Food Design, dedicati alla
valorizzazione dei prodotti e delle tipicita locali del Made in Italy, e il Piatto
Mediterraneo, che integra nutrizione, packaging e design innovativo. Sabato 24
ottobre, alle ore 15.30, Stefania Ruggeri, direttrice del CREA Alimenti e
Nutrizione, interverra nell'area Talk con una relazione dal titolo 'Nutrition
Design e Gastronomia Computazionale', dedicata alle nuove prospettive di
incontro tra scienza della nutrizione, progettazione alimentare e innovazione
gastronomica. Il Centro di ricerca Ingegneria e Trasformazioni Agroalimentari
sara protagonista con Grain Lab, un percorso di innovazione dedicato alla
filiera cerealicola per scoprire il futuro dei cereali dal chicco al piatto. In mostra
una micromalteria All-in-One, che integra in un dispositivo compatto le fasi di
bagnatura, germinazione ed essiccazione del malto, e prototipi di food design
realizzati mediante stampa 3D, applicata agli impasti vegetali a base di cereali
e patate. Dalla valorizzazione delle tipicita territoriali alle nuove frontiere della
trasformazione agroalimentare, il CREA porta a Maker Faire Rome un
contributo scientifico che mette in mostra nutrizione, creativita, tecnologie e
sostenibilita.
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Il CREA partecipa a Maker Faire Rome — The European Edition_2926 con |
innovazioni dei Centri di ricerca Alimenti e Nutrizione emg_egngria_e\
Trasformazioni Agroalimentari, per raccontare come la ricerca contribuisce alla
valorizzazione delle produzioni italiane e allo svilupaa di nu-oviar-nenti e
tecnologie per il futuro. \
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Presso lo stand ST, il Centro di ricerca Alimenti e Nutrizione presenta i progetti
di Italian Food Design, dedicati alla valorizzazjone_dei prodotti e delle tipicita

locali del Made in ltaly, e il Piatto Mediterraneo, che integra nutrizione,

packaging e design innovativo.\v <«

Sabato 24 ottobre, alle org]S.@&efinia_Ruggeri, direttrice del CREA Alimenti e
Nutrizione, interverra nell'area Talk con una relazione dal titolo ‘Nutrition Design

e Gastronomia Computazionale’, dedicata alle nuove prospettive di incontro tra
scienza della nutrizione, progettazione alimentare e innovazione gastronomica.
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Il Centro di ricerca Ingegneria e Trasformazioni Agroalimentari sara
protagonista con Grain Lab, un percorso di innovazione dedicato alla filiera
cerealicola per scoprire il futuro dei cereali dal chicco al piatto. In mostra una
micromalteria All-in-One, che integra in un dispositivo compatto le fasi di
bagnatura, germinazione ed essiccazione del malto, e prototipi di food design
realizzati mediante stampa 3D, applicata agli impasti vegetali a base di cereali e
patate.

Dalla valorizzazione delle tipicita territoriali alle nuove frontiere della
trasformazione agroalimentare, il CREA porta a Maker Faire Rome un
contributo scientifico che mette in mostra nutrizione, creativita, tecnologie e
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