
Data Lezione Relatore

martedì 26 marzo 2024  OLIVICOLTURA: CLIMA TERRENI E ALLEVAMENTO Marco Lucchi

giovedì 28 marzo 2024  COMPOSIZIONE E ANALISI CHIMICA DELL’OLIO Marco Lucchi

martedì 2 aprile 2024  TECNICA DEGUSTAZIONE OLIO EVO Davide Sacchi

giovedì 4 aprile 2024  I DIFETTI DELL’OLIO EVO Riccardo Collu

martedì 9 aprile 2024  LA SCHEDA A PUNTI Giuseppe Marini

mercoledì 10 aprile 2024 VISITA AL FRANTOIO Marco Lucchi

giovedì 11 aprile 2024  OLIO IN ITALIA: CENTRO NORD Luigi Caricato

giovedì 18 aprile 2024  OLIO IN ITALIA: CENTRO SUD Luigi Caricato

lunedì 22 aprile 2024  OLIO NEL MONDO Luigi Caricato

martedì 23 aprile 2024  LA COMBINAZIONE CIBO OLIO Leonardo Rusconi

lunedì 29 aprile 2024  OLIO IN CUCINA E ALTRI GRASSI D. Cannavino/C.Campora 

giovedì 2 maggio 2024  OLIO NEL TEMPO E NELLA SALUTE Giuseppe Marini

martedì 7 maggio 2024  ASSAGGI DIDATTICI Marco Rezzano 

martedì 28 maggio 2024 ESAME SCRITTO E PRATICO 

Per il buon andamento del corso, si raccomanda la puntualità all’entrata

Evitare l’uso di profumi penetranti che potrebbero alterare l’analisi sensoriale.

Direttore del Corso: Sommelier Giuseppe Marini

Sede del Corso: Melià Hotel - Via Corsica, 4 - 16128 Genova   Orario 20,30 – 23,00

Corso di Qualificazione Professionale sull'olio EVO

ASSOCIAZIONE ITALIANA SOMMELIER LIGURIA
Delegazione di Genova 




