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GROTTE DI FRASASSI
Il progetto nasce dalla volonta di valorizzare un‘area della famiglia Poeta dove si produce miele , sita
a Fabriano, in provincia di Ancona. Il progetto prevede una serie di interventi puntuali a livello pae-
saggistico, turistico e produttivo. Tra gli interventi & stata prestata particolare attenzione alla proget-
tazione e alla riqualificazione dell’edificio preesistente, un fabbricato diventato agriturismo. Questo
nuovo centro di produzione del miele & quindi anche un' area didattica di divulgazione e promozione
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dei prodotti del territorio, turistica e per eventi dedicati alla comunita locale e a tutti coloro che vo- : TR
gliono scoprire questo luogo suggestivo.
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PUNTO PRODUTTIVO-TURISTICO:
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