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CHIEDE DI ESSERE ISCRITTO/A AL CORSO GRATUITO SULLA TARTUFICOLTURA
organizzato dal Comune di Pietralunga e realizzato da Chronica Newconsulting srl, finanziato dal Piano Nazionale di
Ripresa e Resilienza, Missione 4 “Istruzione e ricerca” — Componente 2 “Dalla ricerca all’impresa” — Investimento 2.3
“Potenziamento ed estensione tematica e territoriale dei centri di trasferimento tecnologico per segmenti di industria”,

finanziato dall’Unione europea — Next Generation EU, che si terra nei mesi di maggio e giugno con il seguente piano

didattico:
Argomento Docente
Nozioni di normativa regionale e nazionale; La tartuficoltura in Umbria in Italia e
negli altri Paesi; I'evoluzione della tartuficoltura e le specie commercializzabili in Marco Gammaidoni
Italia

Cenni di biologia dei funghi; morfologia di micorrize e corpi fruttiferi; ecologia e

Mara R lini
sviluppo dei principali tartufi in Italia ara Rondolini

Elementi di progettazione della tartufaia: scelta del sito e delle piante; analisi del

. . . . Nazzareno Mariucci
terreno; zone climatiche; preparazioni e lavorazioni del terreno

La coltivazione dei tartufi in ambito agrario Nazzareno Mariucci
L . . . Leonardo Baciarelli
La coltivazione dei tartufi in ambito naturale Ealini
Utilizzo dei tartufi: importanza culinaria ed altri utilizzi Massimo Canalicchio

La raccolta dei tartufi e le sue problematiche: periodo di raccolta, il cane, gli

. Cae o Francesco Mirti
strumenti ed altri tipi di ricerca

La commercializzazione dei tartufi Marco Gammaidoni
Basi sistematiche dei tartufi, piante tartufigene; tecniche di micorrizazione; Domizia Donnini
Visita guidata presso una tartufaia Francesco Mirti

Si allega alla presente una copia fotostatica di entrambe le facciate di un documento di identita in corso di validita

Si autorizza il trattamento dei propri dati anagrafici, secondo le modalita consentite dalle norme sul trattamento dei
dati personali (D. Lgs. 196/2003, D. Lgs. 101/2018, Regolamento UE 679/2016), ai fini delle comunicazioni necessarie
allo svolgimento del corso suddetto

Data: Firma:

Per informazioni ed adesioni rivolgersi a Massimo Nocca, 342/51129, email m.nocca@cia.it
oppure a Giuseppe Marino, 345/926 5558, email g.marino@cia.it
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