
      

         

           
           

                

        

      

         

           
           

                

        



Venerdì 15 settembre
ORE 13,00 – Cheese 2023 Inaugurazione spazio condiviso Ministero dell’ gricoltura  della  ovranità  limentare e delle Foreste e  

Regione Lazio

Accompagnati dalla giornalista Francesca Romana Barberini saluti istituzionali, Ministero dell’Agricoltura, 

della Sovranità Alimentare e delle Foreste; Regione Lazio, Assessore al Bilancio, Programmazione 

economica, Agricoltura e sovranità alimentare Caccia e Pesca, Parchi e Foreste, Giancarlo Righini; Arsial, 

Commissario straordinario Massimiliano Raffa; Direzione Agricoltura e Ambiente, Direttore Vito Consoli; 

Slow Food, Vicepresidente Federico Varazi e Slow Food Lazio, Presidente Luigi Pagliaro.

A seguire, Brindisi con gli aperitivi di JAS* e degustazione dei formaggi Presìdi Slow Food del Lazio: Marzolina di Benacquista*, 

Caciofiore della Campagna Romana di Baita del formaggio e Isola del formaggio, Cacio di Genazzano di Luca D’Ottavi. A cura della Regione  

Lazio, in collaborazione con Etica Food e Slow Food Lazio 

M         D   ’ G  C   U    D       V     À   M         D     F       - ISPETTORATO CENTRALE DELLA TUTELA DELLA QUALITÀ E 

REPRESSIONE FRODI DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI

Dalle 10:30 alle 13:00 e dalle 15:00 alle 16:00 - Dall’azienda alla tavola  conosci il tuo miele? 

Avvicinamento all’assaggio dei mieli tramite test triangolare (ISO 4120 – Sensory analysis – Methodology – Triangle test). A. Savino, M.A. 

Brescia, G. Paci. 

Il test: ogni soggetto valuta tre campioni di cui due sono uguali e uno è differente; la finalità è identificare il campione diverso. Il consumatore 

viene preso come referente e come strumento di misura per definire la qualità di un prodotto: il “consumer test” è un test ut ile per valutare 

la gradevolezza e la potenzialità di acquisto di prodotti con riconosciuta qualità.

Lo scopo dell’analisi è di valutare il livello di "accettabilità” o "gradimento" di un miele o anche una sua caratteristica così come percepita dal 

consumatore. 

È prevista la successiva elaborazione statistica dei dati ottenuti, che fornirà delle informazioni utilizzabili ai fini conoscitivi della capacità, da 

parte dei consumatori, di distinguere la qualità dei mieli.  

Questa attività servirà a realizzare un sondaggio percettivo della capacità del pubblico, dei consumatori, di distinguere e r iconoscere la qualità 

dei mieli comunemente presenti sul mercato. 

REGIONELAZIO 

Ore 14,30 – Natura in Campo: Tradizione e innovazione nei territori del Lazio. La rinascita di Amatrice passa anche per la pasta. Il break 

salato: Crostini con ricotta di bufala e broccoletti di Anguillara con miso alla nocciola. L’amatriciana - Mezzemaniche con pomodorino 

integrale, guanciale e pecorino romano Dop. Presentazione e degustazione dei prodotti delle aziende di Natura in Campo a  cura della Regione 

 re 15 00  ncontro con l’ ssessore al Bilancio   rogrammazione economica   gricoltura e sovranità alimentare  Caccia e  esca  

Parchi e Foreste, Giancarlo Righini e le aziende del Lazio presenti a Cheese 2023

M         D   ’ G  C   U    D       V     À   M         D     F       - ISPETTORATO CENTRALE DELLA TUTELA DELLA QUALITÀ E 

REPRESSIONE FRODI DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI

Ore16,00 Conosci il miele di qualità? Introduzione sulla qualità del miele, presentazione del metodo organolettico, e assaggio guidato di 

mieli. A cura Ispettorato centrale della tutela della qualità e repressione frodi dei prodotti agroalimentari, G. Paci e M.A. Brescia.

M.A. Brescia Esperta in Analisi Sensoriale dell’ICQRF presenterà un breve corso, esemplificativo, riguardante l’applicazione del metodo 

organolettico. 

Stefania Carpino Direttore Ufficio PREF IV - Indirizzo e coordinamento della ricerca e dell'attività analitica dei laboratori dell'ICQRF, 

Presentazione delle attività antifrode dell’ICQRF sul miele.

REGIONELAZIO 

Ore 17,00 – Natura in Campo: prodotti antichi per processi moderni. La merenda di una volta: Pane e confettura di arance e un pecorino di 

grotta; Tozzetti e malvasia puntinata tardiva. Presentazione e degustazione dei prodotti delle aziende di Natura in Campo a  cura della Regione 

Lazio 

Ore 18,00 – Dai pascoli delle terre del Patrimonio di San Pietro i formaggi prelibati della Tuscia. Degustazione guidata di formaggi 

prodotti con latte di pecora e di capra di Tenuta il Radichino* e Cascine delle Pantane, accompagnati dalle composte della Tenuta il Melograno. 

A cura di Slow Food Lazio

Ore 19,30 – Raviolotti alla checca. Show cooking e degustazione di Domenico Massimini, Cuoco dell’Alleanza Slow Food del ristorante 

“Salotto Belvedere” a Bracciano, con i prodotti di Bio San Biagio* e Distilleria Prete. A cura di Slow Food Lazio

Cheese 2023 – SPAZIO M         D   ’ G  C   U    

DELLA SOVRANITÀ ALIMENTARE E DELLE FORESTE 

E REGIONE LAZIO



Sabato 16 settembre

M         D   ’ G  C   U    D       V     À   M         D     F       - ISPETTORATO CENTRALE DELLA 

TUTELA DELLA QUALITÀ E REPRESSIONE FRODI DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI

Dalle 10:30 alle 13:00 e dalle 15:00 alle 16:00 - Dall’azienda alla tavola  conosci il tuo miele? 

Avvicinamento all’assaggio dei mieli tramite test triangolare (ISO 4120 – Sensory analysis – Methodology – 

Triangle test). A. Savino, M.A. Brescia, G. Paci. 

Il test: ogni soggetto valuta tre campioni di cui due sono uguali e uno è differente; la finalità è identificare il 

campione diverso. Il consumatore viene preso come referente e come strumento di misura per definire la 

qualità di un prodotto: il “consumer test” è un test utile per valutare la gradevolezza e la potenzialità di 

acquisto di prodotti con riconosciuta qualità.

Lo scopo dell’analisi è di valutare il livello di "accettabilità” o "gradimento" di un miele o anche una sua 

caratteristica così come percepita dal consumatore. 

È prevista la successiva elaborazione statistica dei dati ottenuti, che fornirà delle informazioni utilizzabili ai 

fini conoscitivi della capacità, da parte dei consumatori, di distinguere la qualità dei mieli.  

Questa attività servirà a realizzare un sondaggio percettivo della capacità del pubblico, dei consumatori, di 

distinguere e riconoscere la qualità dei mieli comunemente presenti sul mercato. 

REGIONELAZIO 

Ore 11,30 – Natura in Campo, un marchio regionale per i prodotti di terra dalle aree protette del 

Lazio. Il break salato: La tradizione: la “Cacio e pepe”. Presentazione e degustazione dei prodotti delle 

aziende di Natura in Campo a cura della Regione Lazio 

Ore 12.30 - M         D   ’ G  C   U    D       V     À   M         D     F       - ISPETTORATO 

CENTRALE DELLA TUTELA DELLA QUALITÀ E REPRESSIONE FRODI DEI PRODOTTI AGROALIMENTARI

Conosci il miele di qualità? Introduzione sulla qualità del miele, presentazione del metodo organolettico, 

e assaggio guidato di mieli. A cura Ispettorato centrale della tutela della qualità e repressione frodi dei 

prodotti agroalimentari, G. Paci e M.A. Brescia.

M.A. Brescia Esperta in Analisi Sensoriale dell’ICQRF presenterà un breve corso, esemplificativo, 

riguardante l’applicazione del metodo organolettico. 

Ore 13,30 – Come il cacio sui maccheroni. Show cooking e degustazione di Ezio Gnisci, Cuoco 

dell’ lleanza  low Food del ristorante “ l Vicoletto 1563  D” a Vignanello  con il Cacio di 

Genazzano di Pietro Fois e Luca D’Ottavi. A cura di Slow Food Lazio

Ore 16,30 – Natura in Campo: prepariamo i bambini a curarsi con il cibo. La merenda di oggi: Pane, 

ricotta, miele e noci. Presentazione e degustazione dei prodotti delle aziende di Natura in Campo a cura 

della Regione Lazio 

Ore 18,00 – I tesori caseari della Val Comino. Degustazione guidata di prodotti caseari: dallo yogurt al 

caciocavallo  di Antonella Cedrone*. A cura di Slow Food Lazio

Ore 19,30 –  atura in Campo all’ombra del Castello: prodotti dalla  iserva di Macchiatonda e dal 

Monumento Naturale di Pyrgi. Zuppa di cereali con verdurine croccanti dell’azienda agricola Roncella, con 

spuma di pecorino affinato. Presentazione e degustazione dei prodotti delle aziende di Natura in Campo a 

cura della Regione Lazio 



domenica 17 settembre

Ore 11,30 – Natura in Campo: aiutiamo gli adulti a curarsi con il cibo. Presentazione e degustazione. Il 

break salato: Crostino di pane ai cereali con blue dolce e confettura di visciole. Presentazione e 

degustazione dei prodotti delle aziende di Natura in Campo a cura della Regione Lazio 

Ore 13,30 – Il formaggio di Columella Fondente. Show cooking e degustazione di Eliana Vigneti 

Catalani, Cuoca dell’ lleanza  low Food del ristorante “ pirito Divino” a  oma  con il Caciofiore 

della Campagna Romana di Baita del formaggio e Isola del formaggio. A cura di Slow Food Lazio

Ore 16,30 – Natura in Campo: tradizione, sostenibilità e salute con il cibo dalle aree protette del 

Lazio. La merenda di domani: Ciambelline, pecorino e ricotta dolce agli agrumi. . Presentazione e 

degustazione dei prodotti delle aziende di Natura in Campo a cura della Regione Lazio 

Ore 18,00 – Natura in Campo, un marchio regionale per i prodotti di terra dalle aree protette del 

Lazio. Il piatto estivo: Pasta e crema di patate dell’Alto Viterbese, spuma di ricotta alla liquirizia. 

Presentazione e degustazione dei prodotti delle aziende di Natura in Campo a cura della Regione Lazio 

Ore19,30 – Prinis et postea: trilogia del pasto del contadino in orto. Show cooking e degustazione di 

Gabriella Cinelli, Archeochef e Cuoca dell’ lleanza  low Food di  ivoli, con i Chiacchietegli di 

Priverno di Neroni* e le birre del Birrificio Ciociaro



 unedi’ 18 settembre

Ore 11,30 – Il pasto dei pescatori: la Tiella di Gaeta. Con i prodotti a Marchio Natura in Campo, 

degustazione guidata dei prodotti di L’Oro del Golfo* e Biosolidale*. A cura di Regione Lazio e Slow Food 

Lazio

Ore 13,00 –Quando la pasta incontra la Marzolina e i sapori della Tuscia. Maltagliati di farro con 

Marzolina ai profumi della Tuscia. Show cooking e degustazione di Vittoria Tassoni, Cuoca 

dell’ lleanza  low Food a  arquinia  con la Marzolina di Benacquista* e le birre di Terre di Lavoro. A 

cura di Slow Food Lazio

Ore 15,00 –  e la brezza del mare accarezza il provolone… Degustazione guidata dei prodotti di  nzo 

Recco Enzo e Agro del kiwi*. A cura di Slow Food Lazio

*Aziende aderenti o in via di adesione al progetto “Natura in Campo”

Tutti gli appuntamenti sono a ingresso libero e disponibili 

fino a esaurimento posti. 

 er prenotazioni rivolgersi al desk presente all’interno 

dell’ rea della  egione  azio 



le aziende del Lazio protagoniste della manifestazione:

Azienda agricola Benacquista Loris (Campoli Appennino, FR)

Azienda agricola Cedrone Donatella (San Donato Val Di Comino, FR)

Azienda agricola la Cascina delle Pantane di Giovanni Pesci (Vejano, VT)

Bio San Biagio (Scandriglia, RI)

Biosolidale Distribuzione (Guidonia Montecelio, RM)

Birre Terra di Lavoro (Roccasecca, FR)

Birrificio Ciociaro (Veroli, FR)

Caseificio L'isola del formaggio (Bracciano, RM)

Distilleria Prete (Supino, FR)

Gastronomia Neroni (Maenza, LT)

Jas Juicy and Sparkling (Roma, RM)

L'Agro del Kiwi (Latina, LT)

Marzolina Presidio Slow Food (Campoli Appennino, FR)

Recco Enzo (Roma, RM)

Ristorante da Zi Antonio di Frostino GeC Snc (Gaeta, LT)

Società agricola la Baita del formaggio (Castelnuovo di Porto, RM)

Società agricola Tenuta Il Melograno (Vasanello, VT)

Tenuta Il Radichino (Ischia Di Castro, VT)
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