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DATE E TEMI DELLE LEZIONI

. 18.11.2026 LA STORIA DELL'OLIVICOLTURA
e 25.11.2026 L'OLIO Olivicoltura. La pianta. Tecnica

di coltivazione. Raccolia.
ine d’Oliva. Sisf.emi di

e« 02.12.2026 L’Olio Extraverg
dell’olio fradig.ionale e moderni.

denocciolato. Conservazione.
1S% 1 difetti dell’Olio. Difefti di
produzione, tras ] nservazione.
izi lisi chimica.

16.01.
. 20.01.2027 L'Olio in cucina -
cottura. L'olio giusto per ogni

Abbinamento con il vino.
e 27.01.2027 L’Olio al ristorante. Carta degli oli.
ne e Servizio

Carrello degli oli. Conservazio
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DATE E TEMI DELLE LEZIONI
. 03.02.2027 L'Olio e la Sa
e 17.02.2027 Veneto, Trentino, Lombardia e
Le principali cultivar regionali. Dop € IXE
24.02.2027 Emilia Romagna, Marche, Abruzzo €
Molise. Le rincipali cultivar re ionali. Dop e Igp
e 03.03.2027 Toscanq, Umbria e Lazio. Le principali
cultivar re jonali. Dop e lgr

Calabria e Basilicata. Le

e 10.03.2027 Campaniq,
principali cultivar regionali. Dop € Igp

« 17.03.2027 Puglia. Le principali cultivar regionali.

Dop e lgp.

. 31.03.2027 Sicilia e Sardegna. Le principali
cultivar regionali. Dop e Igp-

e 07.04.202 L’Olio in cucina - || Parte. L'olio nella
cucina fradizionale e di mare

o 14.04.2027 L’Olio in cucina - Il Parte. L’olio in

1 -'..=__

|

lute. | consigli del medico.
Liguria.

pizzeria.
o 21.04.2027 L’Olio in cucina - IV Parte. L’olio in
pasﬁcceria.
mento e Cena

. 28.04.2027 Verifica di Apprendi
Tecnica di Abbinamento con Men

SEDE FIS - g 1

u Completo.

. > g ; : ﬁ__ -| y i||i:l .'l.-_r. h 5
fia dol Seminaris Maggiare: 37d Patenza (PL).
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