RISTORANTE ACHEM s.r.L CON IL PATROCINIO DI

LABORATORIO ENOCHIMICO DELLA SARDEGHA b
DOLIANOVA 3
Accademia Internazionale per la Formazione e la Promozione

della Cultura Enogastronomica e dell'Analisi Sensoriale degli Alimenti

CORSO di DEGUSTAZIONE
delP’OLIO di OLIVA

0 SPiGA-EX MONTEGRANATICO
A XI FEBBRAIO SAN SPERATE

ore del corso: Prof. Ignazio Francesco Spano (Capo Panel Olio)

4 ¢ LA TECNICA DI DEGUSTAZIONE:
k LE ORIGINI concetti di base e soglie di percezione

]: Fu LAI: COMUNE DI SAN SPERATE

SCIENZA E P ﬁ,_A TECNICA DI PEG_gSTAZ%%NE:
1sCriminazione intensi € quali
130 TECNICA (iiso delle schede) &
BRE LE PROPRIETA ¢ LA TECNICA DI DEGUSTAZIONE:

1:30 pregi e difetti (uso delle schede)

U 3RE ¢ VALUTAZIONE SENSORIALE
- LIMPIEGO degli OLI di OLIVA

- 21:30 ¢ ESAME DI FINE CORSO
© 21:30 - 23:30 CENA DIDATTICA RISTORANTE AdA SAN SPERATE

LLA QUOTA DI ADESIONE E DI € 195.00 COMPRENDE:

v, a - 1V, DEMIA EPULAE

PILLA DELL'ACCADEMIA

BLocco NOTES E PENNA DELL’ACCADEMIA

SA - SCHEDE - MATERIALE PER LE DEGUSTAZIONI - LIBRO
GLI OLI IN DEGUSTAZIONE

ATTESTATO DI PARTECIPAZIONE

LA PRENOTAZIONE E INDISPENSABILE
PER ISCRIVERSI
SMS con il vostro NOME E COGNOME e indicare “Corso Olio”
eteria Organizzativa Ivo Palazzari Tel 334 6657799 - 348 2624886 - 333 6110501
.reada.eu (area corsi) - email:achemsardegna@tiscali.it

Invi:

-

'ENICA VisiTA GUIDATA (in collaborazione con la Proloco di Seneghe)
BRE Axticur £ Mobernt Frantor A SENEGHE

II corso avri luogo al raggiungimento di almeno 25 adesioni

% =Giornata non inclusa nel prezzo del corso
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