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Gli autori

Agnese Fabbri
Laureata in Chimica e Tecnologie chimiche presso l’università degli 
Studi di Genova, ha lasciato la città per la campagna andando a stabi-
lirsi nelle vicinanze di Villafranca Piemonte. Qui lavora come Respon-
sabile Qualità all’interno della Bonifanti Srl, occupandosi di sicurezza 
alimentare, ambiente e qualità sia del processo che del prodotto.
Per il mercato americano è sia Pcqi, Preventive Controls Qualified 
Individual, che Fdqi, Food Defence Qualified Individual, a garan-
zia del processo produttivo messo in atto. Gestisce e mantiene le 
certificazioni di processo e di prodotto ottenute dall’azienda come 
Brc Global Standard for Food Safety, standard internazionale per 
la sicurezza alimentare sviluppato da British Retail Consortium;  
Fairtrade che con il suo marchio, attraverso un sistema di certifica-
zione internazionale, garantisce che i prodotti con il suo simbolo, 
siano stati prodotti nel rispetto dei diritti dei produttori e lavoratori 
in Asia, Africa, America Latina e siano stati acquistati secondo i 
criteri del Commercio Equo e Solidale; Ecovadis: una delle più im-
portanti piattaforme internazionali di rating della eco-sostenibilità, 
mira a migliorare le pratiche ambientali e sociali delle aziende sfrut-
tando l’influenza delle supply chain globali e Ieic, Istituto Eccellen-
ze Italiane Certificate.

Giuseppe Fabbri
Ragioniere e perito commerciale. Amministratore Delegato della 
Bonifanti Srl. Presidente del Consiglio di Amministrazione della 
Bocchia Caffè Srl. Presidente di Sweet Academy – Accademia del 
panettone e dei dolci da forno. Direttore amministrativo e finanzia-
rio del Gruppo Grondona.
Nel corso della sua carriera ha sviluppato particolari competenze 
nell’area della gestione aziendale sia nell’ambito della finanza che 
nello sviluppo del marketing e commerciale. Ha coordinato le atti-
vità di ricerca e sviluppo di prodotti dolciari da forno. Partecipa ad 
attività formative per imprenditori e manager.
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Luigi Odello
Enologo, giornalista, professore a.c. in università italiane e straniere, 
fondatore di Odello Associati, presidente Centro Studi Assaggiatori 
e presidente onorario dell’Istituto Internazionale Assaggiatori Caffè, 
amministratore delegato Narratori del gusto, Istituto Eccellenze Ita-
liane Certificate e segretario accademico dell’International Academy 
of Sensory Analysis,  membro del consiglio di amministrazione di 
Good Senses, Assaggiatori Italiani Balsamico, Istituto Internazionale 
Chocolier e Istituto Nazionale Espresso Italiano, presidente del co-
mitato scientifico del medesimo e di quello dell’Istituto Nazionale 
Grappa, membro dei comitati scientifici di Koinon e Fondazione 
Minoprio, coordinatore Conferenza delle Accademie, direttore de 
L’Assaggio, Sensory News, Coffee Taster e Grappa News.
Nel corso della sua carriera ha maturato particolari competenze in 
analisi sensoriale e nell’implementazione dell’innovazione in aziende 
dedicando particolari approfondimenti alla programmazione neuro-
linguistica e all’analisi transazionale. In ambito universitario è giunto 
a svolgere oltre 300 ore l’anno di lezione, è relatore o correlatore di 
quasi 200 tesi di laurea e autore di numerose pubblicazioni.
Ha al suo attivo 55 libri e collaborazioni con le più importanti riviste 
del settore, è relatore in numerosi convegni sia in Italia, sia all’estero.
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Centro Studi Assaggiatori
Il Centro Studi Assaggiatori, fondato nel 1990 per operare in chiave 
metodologica e di trasferimento della conoscenza nell’ambito delle 
scienze sensoriali, svolge la sua attività in cinque aree: edizioni, test di 
analisi sensoriale, formazione, gestione di organizzazioni non profit 
e ricerca. Editore de L’Assaggio, Sensory News, Coffee Taster e di 
una ventina di libri, ogni anno svolge test su centinaia di prodotti e 
percorsi formativi per oltre 1.500 allievi. Gestisce, direttamente o at-
traverso la concessionaria Good Senses, la segreteria di Istituto Inter-
nazionale Assaggiatori Caffè, Istituto Internazionale Chocolier, Inter-
national Academy of Sensory Analysis, Istituto Nazionale Espresso 
Italiano srl Benefit, Narratori del gusto, Assaggiatori Italiani Balsa-
mico, Istituto Eccellenze Italiane Certificate. Ospita regolarmente 
studenti per tesi e stage e ricercatori italiani e stranieri. Nel corso dei 
quasi trent’anni di attività ha generato una banca dati di oltre 300.000 
test sui consumatori e profilato in laboratorio 33.000 campioni di 
prodotti o servizi di oltre 170 merceologie.

www.assaggiatori.com

L’editore

I riferimenti

Narratori del gusto
Narratori del gusto è un’associazione di persone fisiche, di imprese e 
di organizzazioni nata nel 2012 per generare una nuova figura profes-
sionale in ambito agroalimentare e turistico. Lo scopo del sodalizio 
è di comunicare i territori e i prodotti tradizionali tipici attraverso 
l’analisi sensoriale, rendendo protagonista il visitatore e trasferendo 
la conoscenza in modo ludico.
I professionisti della narrazione sono formati attraverso tre corsi di 
base (Brand teller, Brand ambassador e Guida sensoriale) e una serie 
di corsi di specializzazione focalizzati sui territori e sui loro prodotti.

www.narratoridelgusto.it
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