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ASSOCIAZIONE NAZIONALE

cittapeLLanocciola






Modulo d’iscrizione 
CORSO NOCCIOLA 3.0  
COME APRIRE UN LABORATORIO DI TRASFORMAZIONE NOCCIOLA
E CREARE ABBINAMENTI CON IL CIOCCOLATO    
16 e 17 NOVEMBRE  2018   CASTELLERO D’ASTI AT  

Nome: 

Cognome: 

Indirizzo postale: 
Indirizzo e-mail: 

Cellulare: 

ricevuta l’informativa di cui all’art. 13 e preso atto dei diritti di cui all’art.7 del DLgs. n°196/2003 (disponibile sul sito www.garanteprivacy.it), esprime il consenso affinché i propri dati personali possano essere trattati, nel rispetto di detto decreto, per gli scopi indicati dall’associazione ed affinché gli stessi possano essere oggetto di comunicazione ai soggetti e per le finalità dichiarate nello Statuto e nel Regolamento dell’associazione Nazionale Città della  Nocciola. 

Acquisizione del consenso da parte di Persone fisiche al trattamento dei dati personali 
  Data                                        Firma 

Trattamento dei dati personali, DLgs. 30/06/2003 n°196: Art.13 Informativa. 
1. L'interessato o la persona presso la quale sono raccolti i dati personali sono previamente informati oralmente o per iscritto circa: a) le finalità e le modalità' del trattamento cui sono destinati i dati; b) la natura obbligatoria o facoltativa del conferimento dei dati; c) le conseguenze di un eventuale rifiuto di rispondere; d) i soggetti o le categorie di soggetti ai quali i dati personali possono essere comunicati o che possono venirne a conoscenza in qualita' di responsabili o incaricati, e l'ambito di diffusione dei dati medesimi; e) i diritti di cui all'articolo 7; f) gli estremi identificativi del titolare e, se designati, del rappresentante nel territorio dello Stato ai sensi dell'articolo 5 e del responsabile. Quando il titolare ha designato più' responsabili è' indicato almeno uno di essi, indicando il sito della rete di comunicazione o le modalità' attraverso le quali e' conoscibile in modo agevole l'elenco aggiornato dei responsabili. Quando e' stato designato un responsabile per il riscontro all'interessato in caso di esercizio dei diritti di cui all'articolo 7, e' indicato tale responsabile. 

2. L'informativa di cui al comma 1 contiene anche gli elementi previsti da specifiche disposizioni del presente codice e può' non comprendere gli elementi gia' noti alla persona che fornisce i dati o la cui conoscenza può' ostacolare in concreto l'espletamento, da parte di un soggetto pubblico, di funzioni ispettive o di controllo svolte per finalità' di difesa o sicurezza dello Stato oppure di prevenzione, accertamento o repressione di reati. 

3. Il Garante può' individuare con proprio provvedimento modalità' semplificate per l'informativa fornita in particolare da servizi telefonici di assistenza e informazione al pubblico. 

4. Se i dati personali non sono raccolti presso l'interessato, l'informativa di cui al comma 1, comprensiva delle categorie di dati trattati, e' data al medesimo interessato all'atto della registrazione dei dati o, quando e' prevista la loro comunicazione, non oltre la prima comunicazione. 

5. La disposizione di cui al comma 4 non si applica quando: a) i dati sono trattati in base ad un obbligo previsto dalla legge, da un regolamento o dalla normativa comunitaria; b) i dati sono trattati ai fini dello svolgimento delle investigazioni difensive di cui alla legge 7 dicembre 2000, n. 397, o, comunque, per far valere o difendere un diritto in sede giudiziaria, sempre che i dati siano trattati esclusivamente per tali finalita' e per il periodo strettamente necessario al loro perseguimento; c) l'informativa all'interessato comporta un impiego di mezzi che il Garante, prescrivendo eventuali misure appropriate. dichiari manifestamente sproporzionati rispetto al diritto tutelato, ovvero si riveli, a giudizio del Garante, impossibile.

Luogo del corso: Castellero D’Asti presso sala polifunzionale Agrival .  
 

Il costo del corso è di 200 euro. 

Il corso comprende le lezioni che si svolgeranno in 2 giornate full time, lezione teoriche e pratiche con macchinari in funzione, materiale multimediale, assaggi, degustazioni e abbinamenti nocciola e cioccolato , 2 pranzi leggeri, 3 pause caffe’ e rilascio attestato.

TERMINE ISCRIZIONE 11 NOVEMBRE  2018

La quota sarà versata entro e non oltre  
11 NOVEMBRE  2018 
su iban IT22V3608105138246317546320  Irma Brizi
causale: nome e cognome , corso nocciola 3.0 castellero d’asti NOVEMBRE  2018     
Il corso avrà luogo con un minimo di 12  iscritti. 
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CORSO NOCCIOLA 3.0
COME APRIRE UN LABORATORIO DI TRASFORMAZIONE NOCCIOLA
E CREARE ABBINAMENTI CON IL CIOCCOLATO
12 e 13 OTTOBRE 2018 CASTELLERO D’ASTI AT
orario lezioni 9,00 - 13,00 - 15,00 -19,00
presso sala polifunzionale Agrival Via Valsugana, 1 14013
Castellero AT

13 OTTOBRE 2018 h. 9,00~ 19,00 Assaggio Nocciola : Il Panel d'assaggio della
nocciola , vocabolario e scheda di assaggio. Un percorso dalla pianta alla tavola ,
passando per la storia , la simbologia, arte, filiera e caratteristiche salutari della
nocciola. Difetti nocciola. Prove pratiche di assaggio con s imulazione del panel di
assaggio ufficiale. 1l Cioccolato e la sua storia millenaria, dal cioccolato come
bevanda delle antiche popolazione centroamericane, ai grezzi di modica, passando per
la piemontese invenzione del Gianduja, fino alle raffinate praline. Conosciamo le
single-origin  owvero il fondente che proviene da singole varietd di cacao.
Le vari fasi di trasformazione del cacao vari metodi di temperaggio , consigli e
tecniche per ottenere un buon cioccolato.

Modulo docente Nocciola Irma Brizi :( Nocciotester ufficiale e Direttore

Associazione Nazionale Citta della Nocciola, Docente cioccolato Master of Food Slow

Food Italia,Certified Chocolate Taster International Institute of Chocolate Tasting
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O scrivi qui per eseguire la ricerca




Associazione Nazionale Città della Nocciola  

Palazzo Federico II Borgo di Terravecchia
 GIFFONI VALLE PIANA SA

www.nocciolaitaliana.it – info@cittadellanocciola.it
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