
Domenica 5 marzo 2017 

 

Ore 9.00-18.30 Honey Bar 
Possibilità di conoscere e assaggiare una nutrita selezione di più di 30 mieli dall’Italia e dal 
mondo di qualità selezionata. 
 

Mini corsi  
(ingresso libero fino a completamento dei posti disponibili) 

Ore 10.30-11.30 Analisi sensoriale del miele. 
A cura di Barbara Bonomi Romagnoli 

Ore 12.30-13.30 Ape-ritivo, i drink del “the Honey barthe Honey barthe Honey barthe Honey bar” di Genova.  

A cura di Gennaro Acampora 

Ore 14.30-15.30 Il mio ingrediente segreto, salse e stuzzichini del “the Honey barthe Honey barthe Honey barthe Honey bar” di 

Genova.  
A cura di Gennaro Acampora 

Ore 16.30-17.30 Amaro come il … miele. 
A cura di Laura Capini 
 
Spazio bambini 

Ore 11.30-12.30 Percorsi sensoriali e artistici a tema ape e miele.  
A cura di Alessandra Giovannini e Beatrice Monacelli 

Ore 15.30-16.30 TombolApe 
A cura di Alessandra Giovannini 

Altre attività 

Sala B Ore 14.30 – 18.00 
Seminario di ripasso in analisi sensoriale del miele  
(Obbligatoria la preiscrizione, tel. 051 6951574 mail segreteriabo2@ambasciatorimieli.it, 
evento a pagamento) 
Si tratta di un seminario destinato a chi ha già frequentato almeno un corso di introduzione 
all’analisi sensoriale del miele, in particolare a quanti si accingono a iscriversi all’Albo 
Nazionale degli Esperti in Analisi sensoriale del miele. Previsti esercizi di degustazione su 
42 campioni di miele. 
A cura di Lucia Piana. 
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Venerdì 3 marzo 2017 

 

Ore 9.00-19.00 Honey Bar 
Possibilità di conoscere e assaggiare una nutrita selezione di più di 30 mieli dall’Italia e dal 
mondo di qualità selezionata. 
 

Mini corsi  
(ingresso libero fino a completamento dei posti disponibili) 

Ore 10.30-11.30 Analisi sensoriale del miele 
A cura di Lucia Piana 

Ore 12.30-13.30 Idromele: una bevanda antica e moderna.  
A cura di Andrea Ottolina 

Ore 14.30-15.30 Impariamo a conoscere le differenze organolettiche del polline.  
A cura di Carlo Olivero 

Ore 16.30-17.30 Amaro come il … miele. 
A cura di Lucia Piana 
 
 
 
 

 

Sabato 4 marzo 2017 

 

Ore 9.00-19.00 Honey Bar 
Possibilità di conoscere e assaggiare una nutrita selezione di più di 30 mieli dall’Italia e dal 
mondo di qualità selezionata. 
 

Mini corsi  
(ingresso libero fino a completamento dei posti disponibili) 

Ore 10.30-11.30 Analisi sensoriale del miele. 
A cura di Massimo Carpinteri 

Ore 12.30-13.30 Idromele: una bevanda antica e moderna.  
A cura di Andrea Ottolina 

Ore 14.30-15.30 Miele: gusti e ricette. Mini corso sull’uso del miele 
A cura di Laura Bertocchi 

Ore 16.30-17.30 Impariamo a conoscere le differenze organolettiche del polline. 
A cura di Carlo Olivero 

 
Spazio bambini 

Ore 11.30-12.30 TombolApe!  
A cura di Alessandra Giovannini 

Ore 15.30-16.30 Percorsi sensoriali e artistici a tema ape e miele.  
A cura di Ambra Adami e Lucia Comaschi 

 

Altre attività 

Sala D (primo piano) Ore 14.00 – 16.00  
Assemblea ordinaria Ambasciatori dei Mieli 
(Riservata ai soci dell’Associazione Ambasciatori dei Mieli) 
 
Sala E (primo piano) Ore 15.00 – 17.30  
Seminario per l’individuazione dei costi di produzione del miele italiano (Evento a 
cura di Osservatorio Nazionale Miele su invito) 


