






 

 

TIPICITÀ 09-11 MARZO 2024 
 

Eventi AMAP 
 
 

Sabato 09 marzo ore 12:30 
 

Titolo:  “Biodiversità in cucina” 

A cura di Ambra Micheletti – AMAP 

Descrizione evento: breve talk-show con l’obiettivo di diffondere la conoscenza dei prodotti della 

biodiversità agraria marchigiana, dove verranno approfonditi gli aspetti nutrizionali/salutistici, 

storici-culturali e il loro legame col territorio. Presentazione del Portale degli Agricoltori custodi. 

Nella prima parte gli agricoltori custodi partecipanti presenteranno gli ingredienti dei piatti, le loro 

caratteristiche e le realtà aziendali; nella seconda si procederà all’assaggio del piatto con una breve 

introduzione dello chef dell’Accademia.  

Durata evento: 60 minuti circa 

Riservato a max. 15 persone, per la realizzazione si necessita di computer con proiettore, tavoli con 

sedie per i partecipanti, chef per la preparazione di un piatto con 2-3 ingredienti della biodiversità 

agraria, piatti per assaggi preparati in precedenza. 

Location: Teatro delle esperienze (sapori) Sala 2  (capienza 40 persone) 

 

Domenica 10 marzo ore 19:30 
 

Titolo Biodiversità e Terroir: gli oli monovarietali delle Marche 

A cura di Barbara Alfei – AMAP 

Descrizione evento: saranno presentati i lavori di AMAP per la biodiversità olivicola, olivi 

monumentali e caratterizzazione oli mo0onovarietali verrà inoltre presentata la 21° rassegna 

nazionale degli oli monovarietali che si terrà all’abbadia di Fiastra il 18-19 maggio prossimo , a cui 

farà seguito una degustazione guidata di oli monovarietali marchigiani.  

Durata evento: 45 – 60 minuti 

Riservato a max. 25 persone (la degustazione) , per la realizzazione si necessita di computer con 

proiettore, tavoli con sedie per i partecipanti, supporto per degustazione finale oli monovarietali 

(con bicchierino o pane, in base al numero di persone) 

Ulteriori note 

Location: Teatro delle esperienze (sapori) Sala 2  (capienza 40 persone) 

 



 

 

Lunedì 11 marzo ore 10:00 
 

Titolo: "Il miele  delle Marche: un prodotto di eccellenza"  

A cura di Mariassunta Stefano – AMAP 

Descrizione evento: Evento diviso in due fasi, nella prima parte teorica verranno illustrati il processo 

produttivo, le tipologie di prodotto, le caratteristiche di qualità e le basi di valutazione sensoriale; 

nella seconda si procederà all’assaggio di alcuni prodotti del territorio. 

Durata evento: 90 minuti cica 

Riservato a max. 10-12 persone, per la realizzazione si necessita di computer con proiettore, tavoli 

con sedie per i partecipanti, bicchierini (da caffè) di plastica possibilmente trasparente, calici in vetro, 

penne per la compilazione delle schede sensoriali. 

Location: Teatro delle esperienze (sapori) Sala 2  (capienza 40 persone) 

 

 

Lunedì 11 marzo ore 12:00 
 

Titolo: "IL TARTUFO NERO PREGIATO, DALLA RADICE ALLA TAVOLA"  

A cura di Cristiano Peroni – AMAP 

Descrizione evento: Evento diviso in due fasi, nella prima parte teorica verranno illustrate le 

caratteristiche ecologiche, morfologiche ed organolettiche di questa specie, nella seconda si 

procederà ad un'analisi olfattiva dei carpofori con i partecipanti che saranno chiamati a descriverne 

il profilo sensoriale. 

Durata evento: 45 minuti 

Riservato a max. 10-12 persone, per la realizzazione si necessita di computer con proiettore, tavoli 

con sedie per i partecipanti, calici e/o bicchieri in vetro, penne per la compilazione delle schede 

sensoriali. 

Location: Teatro delle esperienze (sapori) Sala 2  (capienza 40 persone) 

Gli eventi sopra indicati possono subire variazione nelle date e nell’orario di comune accordo tra le parti. 
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