
L’OLIO EXTRAVERGINE D’OLIVA 
Riconoscere un olio di qualità  
attraverso l’analisi sensoriale 
 
 
in collaborazione con 
 
 
PROGRAMMA DEL CORSO 

 
L’olivo e l’olio: una storia pluricentenaria; L’olio e la qualità: i fattori che fanno la differenza; Dal produttore al 
consumatore: i segreti della lavorazione delle olive, dalla raccolta all’estrazione dell’olio; L’olivicoltura italiana e 
l’importanza del clima e del territorio; Presentazione degli oli che si andranno ad assaggiare;  
Prima prova d’assaggio 
 
Introduzione all’analisi sensoriale: imparare a valutare un olio tramite l’esame visivo, olfattivo, gustativo, tattile e 
retro-olfattivo; L’analisi sensoriale: determinare le differenze tramite un approccio strutturato alla scelta dei prodotti; 
La classificazione degli oli da olive; Caratteristiche positive e negative di un olio da olive; 
Seconda prova d’assaggio 
 
L’olio extravergine d’oliva e la dieta mediterranea; Effetti benefici dell’olio extravergine d’oliva sulla nostra salute; 
L'analisi sensoriale e l'assaggio: psicofisiologia del gusto e dell’olfatto; 
Terza e quarta prova d’assaggio: scopri le differenze;  
Focus on: gli “Ori” delle Marche. Viaggio alla scoperta dei migliori oli marchigiani; Orientarsi tra monovarietali, d.o.p., 
i.g.p., ecc; Come leggere l’etichetta: le informazioni obbligatorie e quelle facoltative; 
Lo sapevi che: risposte ai quesiti più comuni. 

 
Calendario: aprile 2008 
giovedì 10 e venerdì 11 (18.30-20.30), sabato 12 (10.00-13.00)  
Quota d’iscrizione: € 110,00 
In omaggio le dispense e una bottiglia di olio delle Marche 
Chiusura delle iscrizioni: 31 marzo 2008 

 
 
 
 

 
Per ulteriori informazioni: Comunicazione & Marketing Egea 
tel 02. 5836 5752 e-mail: egea.press@unibocconi.it 

 
 

MODULO D’ISCRIZIONE AL CORSO: L’OLIO EXTRAVERGINE D’OLIVA 
da consegnare insieme al saldo presso la cassa della Libreria Egea 

 

Nome e cognome……………..............................… Professione............................... 

Indirizzo………….…...….……………………............................................................... 

Città…………................………Cap….......….Prov……Tel……….….............................

E-mail........................................................Data…………….Firma…….......…………… 
Oppure con versamento su CC Bancario a Egea Spa, IBAN IT60U 05696 01610 000002076X67, indicando la causale e 
mandando copia del pagamento via fax al numero 02 5836 2033, Banca Pop. di Sondrio - Agenzia 11 Bocconi 8. 
 
N.B. E’ previsto un numero massimo di partecipanti variabile a seconda del corso oltre al quale non sarà più possibile accettare iscrizioni. 
I corsi non si terranno se non sarà raggiunto un numero minimo di partecipanti. Solo in questo caso saranno resi i soldi versati al momento 
dell’iscrizione. 
 
Garanzia di riservatezza. La informiamo che i Suoi dati personali sono inseriti nelle nostre mailing list, nel rispetto del D.lgs. n.196/2003. Il conferimento a questi fini alla nostra Società è facoltativo 
e Lei potrà in qualunque momento richiederne la conferma dell'esistenza, l'aggiornamento o la cancellazione, così come potrà opporsi all'invio di informazioni promozionali scrivendo al titolare dei 
dati: Egea S.p.A. Via Sarfatti, 25- 20136 Milano 


