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Produttori Olivicoli dell’'Umbria

La mia tecnica di pittura preferita é olio su
bruschetta con quartino di vino rosso.

VIBES SAN

Assoprol Umbria

Un olio genuino, che valorizza
caratteristiche originarie delle
olive. La gestione biologica
dell’oliveto si basa su pratiche
agronomiche e sistemi natural
nel rispetto dell’ambiente e
dell’equilibrio dell’ecosistema
dalla coltivazione all’estrazions

CONSIGLIO ECO Pianifica le porzioni, conserva gli avanzi e condividili per minimizzare gli sprechi alimentari.

Tre oli umbri, tre personalita e un unico percorso di

scoperta: nelle scuole di cucina amatoriali,

Assoprol

Umbria promuove la conoscenza dell’olio EVO attraverso
assaggi, abbinamenti e sperimentazioni pratiche,
trasformando la formazione in esperienza e consapevolezza.

L’iniziativa nelle scuole di
cucina amatoriali sta
riscuotendo un grande
successo, portando al centro
della formazione uno degli
ingredienti simbolo della
cucina italiana: I'olio
extravergine di oliva.
Protagonisti sono tre oli,
ciascuno con una personalita
distintiva: la DOP Umbria
Colli Spoletani, dalla
struttura importante; la DOP
Umbria Colli Orvietani,
caratterizzata dall’equilibrio

el’olio biologico
monovarietale I'avolosa, che
si distingue per la sua
versatilita. Attraverso assaggi,
abbinamenti e pratica, tutti e
tre gli oli sono stati
interpretati e utilizzati
durante i corsi, diventando
strumenti concreti di
apprendimento.
Un’esperienza apprezzata da
corsisti e insegnanti, che
trasferiscono nelle lezioni
quanto appreso durante il
webinar.

Gli insegnanti
diventano creator

II progetto Assoprol Umbria ¢ arrivato
anche sui social di Frigo Magazine,
coinvolgendo gli stessi insegnanti che
hanno utilizzato gli oli durante le
lezioni di cucina. Attraverso video e
contenuti dedicati, i docenti hanno
presentato i prodotti, raccontandone

le caratteristiche e mostrando come
impiegarli nelle ricette. La loro

esperienza ai  fornelli, unita alla
personalita e alla  capacita di
comunicare davanti alla telecamera, ha
trasformato gli insegnanti in veri e
propri content creator, dando vita a un
format che sta raccogliendo un ottimo
riscontro in termini di coinvolgimento
del pubblico.
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