
  
 MODULO DI ISCRIZIONE  

   

 CORSO DI AVVICINAMENTO AL VINO 
 IN ABBINAMENTO AI SALUMI DEL SALUMIFICIO BERTOLETTI 

 

Periodo di svolgimento: giovedì 23 e 30 marzo e giovedì 6 aprile 2017 
Inizio della serata ore 21,00 in Via delle Boschine,6 a Graffignana (LO) 

 
Il modulo va inviato, compilato in ogni sua parte ed inviato a salumibertoletti@libero.it  

o consegnato direttamente ad Emanuela o a Mattia Bertoletti 

 

 

Il /La sottoscritto/a 

 

Cognome _____________________________ Nome _____________________________________ 

Sesso      M            F    

Luogo di nascita _______________________ Data di nascita ______________________________ 

Indirizzo ________________________________________________________________________ 

Città _________________________________________________ CAP ______________________ 

Provincia ________________________________________________________________________ 

Telefono _____________________________ Cellulare ___________________________________ 

e-mail __________________________________________________________________________ 

Documento: Patente           Carta d’Identità           Passaporto  

 

Rilasciato da __________________________________________     Il ____________________________________   

 

Numero documento _________________________ 

 

INOLTRA 

 

La presente scheda di iscrizione agli incontri “Corso di Avvicinamento al Vino in abbinamento con i 

salumi del Salumificio Bertoletti” in collaborazione con Vinum Narrantes  che si terranno nei seguenti 

giorni e secondo il relativo programma tematico: 

 

 

Giovedì 23 marzo 2017: Nozioni di avvicinamento al vino e degustazione di San Colombano Bianco 

Doc del Santo e Igt Rosso ‘Roverone’ dell’Azienda Agricola Nettare dei Santi di Riccardi Gianenrico di 

San Colombano al Lambro (Mi); Abbinamento a Prosciutto Cotto nazionale alta qualità Bon Bon 

Lodigiano, Salame Cotto Lodigiano e Porchetta Nostrana 

Giovedì 30 marzo2017 : Fondamenti di viticultura ed enologia e degustazione di Rosso dell’Oltrepò 

Pavese Doc ‘Bariöla’ e Bonarda dell’Oltrepò Pavese Doc ‘Puntofermo’  dell’Azienda Agricola 

Montenato Griffini di Bosnasco (Pv); Abbinamento a Salame Lodigiano, Coppa, Prosciutto Crudo di 

Parma 

Giovedì 6 aprile 2017: Nozioni della tecnica accostamento cibo/vino e degustazione di Pinot Nero 

Docg Metodo Classico e Sangue di Giuda Doc Oltrepò Pavese ‘Lella’ dell’Azienda Agricola Fiamberti 

Giulio di Canneto Pavese (Pv); Abbinamento a Pancetta arrotolata e Lardo Venato di Lodi 
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Ogni iscritto verserà al Salumificio Bertoletti in occasione del primo incontro la quota di Euro 65,00 

complessivi, comprendenti il materiale fornito e le spese sostenute. 

 

Sottoscrivendo la presente Iscrizione, si dichiara di sollevare gli organizzatori da ogni responsabilità 

derivante da allergie alimentari. 

 

Il firmatario  è consapevole delle sanzioni penali previste dall’articolo 76 del DPR 28 dicembre 2000, 

n. 445 cui può andare incontro in caso di dichiarazioni mendaci o di falsità di atti, nonché della 

decadenza dai benefici eventualmente conseguiti in seguito al provvedimento emanato sulla base delle 

dichiarazioni non veritiere.  

 

Ai sensi del D. Lgs. 196/2003 che prevede la tutela delle persone e di altri soggetti rispetto al 

trattamento dei dati personali, La informiamo che il trattamento sarà improntato ai principi di 

correttezza, liceità e trasparenza e tutelando la Sua riservatezza. Saranno fatti salvi i Suoi diritti come 

previsto dall’art. 13 della citata legge. Responsabile del trattamento: Emanuela e Mattia Bertoletti del 

Salumificio Bertoletti di Graffignana (Lo) 

 

 

 

Graffignana, lì __________________   Firma ___________________________ 
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