Delizie dal forna:
dalla tiella al maritozzo

A tutta birra!

C'e del ‘fermento’ in cucina

Orii del Lazio:
selezione di extravergini
dal concorso regionale

Fish & Vegs:
il fritto de noantri

Parliamo di agricoltura sociale:

presentazione del
documentario “Nuove Terre”
di Francesca Comencini e
Fabio Pellarin,

con il professor Saverio Senni
dell wniversitd dells Tuscis

Attrazione fatale:

Area degustazione

Lo 'spirtto’ del Lazio:
liquori tra passato e presente

Gusto Autentico Locale:
dai Castelli Romani ai Manti
Prenestini

La fabbrica del cioccol ato:

un dolce percorso per. ..
‘Emotivi consapeval’

Calamita, Arancia e Zafferano
Area IsHthuFonale

apreco alimentare,

una sfida peril futum
con i dott. Amtonio Resai,

amministratore wico & Arsial

Ares degustazione

m | “campioni” del gusto della

Campagna Romana

m Fiovono polpette!

L'abbacchin
tra tradizione ed innovazione

A proposito di maiale:
Susianella, Coppiettee. ...
Forchetta

[ tesoro della Terra:
| legumi del Lazio

Ares IstitFonale

Parliamo di
innovazione/FSR/PEI

con Ming Pascals, presidents di
Slow Foud Ralia

Area degustazione

Unione di fatto:
cacio e confetture

Le inimitabili.
Amatriciana, carbonara e
cacio & pepe

L'Orto in dispensa:
la tradizione delle conserve

Dulcis in fundo:
la biscotteria tradizionale

{n the road:
le vivande dei pellegrini

lunedi 26 settembre
Area degustazione

Find the fake!

mini Corso con prova
d'assaggio comparativa
per scoprire l'intruso tra
£l oli di qualita del Lazio

Due sfumature di. ..

Meroe una punta di
coriandalo!

Messuno spreco. ..
tanto sapaora!

EGIONE >
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ARSIAL

<L

in collaborazione con Agre Camera con il supporto di Slow Food Lazio

Camera di Commencio

( Koma '




