OliveOil Iiscrizione/
Market Modulo

d’ordine
Degustazione Olio d’Oliva

La nuova rassegna
speciale di Anuga 2013

Siamo gia espositori ad Anuga
Si no

No. padiglione e stand:

Siamo Produttori Trasformatori Distributori
Ammontare oli d’oliva, tradizionali L [ | bio { | |

Nome degli oli (per ragguagli v. allegato):

Volume produzione annua:

Quali tipi di olive sono stati usati?

Imbottigliato dal produttore si no Produttore:
Quando ¢ stata fatta la raccolta/quando € stato prodotto I'olio? anno: / mese: /
Come ¢ stata fatta la raccolta? a mano meccanicamente altri metodi
Dove ¢ stato spremuto? Nel proprio frantoio? si no

Tipologia frantoio

L'olio d’oliva leggermente fruttato

mediamente fruttato intensamente fruttato

Grado di acidita naturale inalterata dopo la produzione meccanica (da 0,1 a 0,8):

Prezzi altre offerte (opzionali)
Tariffa base per espositori Anuga: viene meno  Tasca porta opuscoli 120,00 Euro
per non-espositori Anuga: 213,00 Euro (fino a 300 opuscoli)
+ Elenco espositori Anuga WEB: 125,00 Euro  Inserimento supplem. Catalogo Anuga 340,00 Euro
(obbligatorio) (per non-espositori)
cad. olio d’oliva 120,00 Euro

(min. 12 bottiglie per la mostra)

Per tutta la durata della fiera, esperti in materia assaggiano gli
oli d’oliva partecipanti alla degustazione. Si prega d’inviare
almeno 12 bottiglie di ciascun tipo d’olio. Le tasche porta
opuscoli verranno regolarmente rifornite di materiale fino

al’'esaurimento delle scorte. Con I'iscrizione all’elenco
espositori WEB, parteciperete anche al matchmaking di Anuga,
che consente agli interessati di contattarvi direttamente.

Nell’elenco alfabetico degli
espositori alla lettera:

Nome:

CAP/ CAP/

citta: casella postale:
Via: Stato:
Telefono: Telefax:

E-Mail: Sito web:
Persona da contattare/

ruolo:

Settore/

ramo:

(indicare solo Iattivita come da iscrizione al Registro delle Imprese, non I'intero programma di produzione)

Matchmaking — persona da contattare nelle vostra azienda

Indicare I'addetto alle vendite con nome e indirizzo e-Mail.
Sara poi il contatto che ricevera le richieste dei visitatori
attraverso la funzione matchmaking.

I non-espositori devono riempire anche I'accluso
modulo di registrazione.

Nome dell’addetto
alle vendite:

Indirizzo e-Mail:

Si prega di ritornare a:

Tel. +49(0)62264351
Fax +49(0) 6226 40047

Voll-Bio Projektleitung
em.bioConsulting
Erich Margrander
SchulstraBe 10
74927 Eschelbronn

Una co-produzione tra

Mail : ™ .
E-Mail: em@biopress.de PFESS DER .:
anga, e FEINSCHMECKER - koelnmesse
| [ Azzera ||;Inviaamezzo e-MaiI| |Laﬂ Stampa || 7] Salva |
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