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Auguri e Grazie 
per aver passato tanti anni con noi!

Come è noto da quando la nostra Guida Bibenda è online, il riscontro è aumentato in maniera esponenziale. Dalle 

70.000 copie dell’edizione cartacea, siamo passati alle oltre 700.000 consultate attualmente in tutto il mondo. 

Questa Edizione è in vendita a 20 Euro ma gli Iscritti di Fondazione Italiana Sommelier e gli ospiti della serata 

di gala la riceveranno gratis. Inoltre, c’è la possibilità di acquistare l’Applicazione di BIBENDA 2020 per iOS e 

Android a soli 7,99 Euro. 

L’Olio, il Vino, i Ristoranti e la Grappa sono raccontati per farne buon uso: informazione capillare, turismo, 

descrizioni dettagliate di ogni prodotto. In più, la Geolocalizzazione è lo strumento che ti porta dritto alla 

meta: un Frantoio, un’Azienda vinicola, basta un clic e prenoti la tua visita!

13° FORUM
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Il programma

La Scuola dei Bambini 

Ore 15:30 • Appuntamento dedicato ai più piccoli per scoprire il magico mondo dell’olio attraverso giochi, riconoscimenti 

e degustazioni. Non mancherà un colorato e divertente angolo trucca-bimbi a cura dell’artista Debora Cetroni. 

Accesso riservato ai bambini di età compresa tra i 5 e gli 11 anni, accompagnati da un Iscritto. Consegna dell’attestato di 

partecipazione ai nuovi piccoli Sommelier dell’Olio. Ingresso gratuito, prenotazione obbligatoria. Su www.bibenda.it 

Festa delle 5 Gocce - Il cibo in abbinamento ai grandi oli d’Italia

Ore 18:30 • Visita alla Cantina degli Oli 5 Gocce di Bibenda 2020 e ingresso in Sala di Degustazione.

Ore 20:00 • Chiusura dell’ingresso in Sala e Inizio dei temi del 13° Forum della Cultura dell’Olio. 

• Presentazione di Bibenda 2020 aggiornata con gli oli del raccolto 2019. 

• Le Parole dell’Olio riflessioni di: Giuseppe Mazzocolin - Lucia Iannotta - Savino Muraglia. 

• L’Olio nella Grande distribuzione: Adelaide Mallozzi. 

• Oleoturismo, finalmente una legge: Dario Stefano.

• La Cultura dell’Olio nel Corso di Sommelier: Daniela Scrobogna.

• Consegna dei diplomi di Sommelier dell’Olio agli Allievi del 22° Corso.

• Cena Tecnico-didattica con degustazione di tutti gli oli premiati in abbinamento al menu. 

• Consegna dei diplomi 5 Gocce ai Produttori degli oli dell’eccellenza. 

Venerdì, 26 Giugno 2020 
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• Bruschette di pane di Lariano

• Finocchi e ravanelli

• Fette di pomodoro del Piennolo di Costa d’Amalfi, del Vesuvio e di Sorrento, Basilico

• Polpo, patate lesse e sedano

• Pasta e fagioli

• Filetto di vitello alla brace

• Dessert

• Alta Langa Brut Cuvée Aurora 2015 • Brunello di Montalcino Poggio alle Mura 2013

Il menu della Cena Tecnico-didattica
Studiato per favorire il maggior numero possibile di abbinamenti, poiché tutte le portate, dessert compresi, 

sono state appositamente predisposte per essere completate con Olio Extravergine di Oliva da scegliere 

nell’ampia selezione a disposizione dei commensali in ciascun tavolo.

141 SFUMATURE DI VERDE
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Contributo di partecipazione all’evento 150 Euro a persona. 

Ogni partecipante riceverà in omaggio BIBENDA 2020 e il Menu storico con tutti gli Oli premiati.

Prenotazione obbligatoria, previa verifica della disponibilità dei posti telefonando ai numeri  

06 855094213-214 o scrivendo a olio@bibenda.it per ottenere il codice esclusivo di prenotazione, fondamentale 

per procedere al pagamento.

Come effettuare il pagamento

• Bonifico a Fondazione Italiana Sommelier - Banca Sella Spa - Agenzia Roma 2 - IBAN IT 77 K 03268 03202 05280 05673 40 

SWIFT SELBIT2BXXX inserendo come primo dato della causale il codice esclusivo di prenotazione ricevuto 

ed inviando copia del bonifico effettuato al fax 06 85305556 oppure via mail a olio@bibenda.it

• Contanti  

• Assegno intestato a Fondazione Italiana Sommelier
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Via A. Cadlolo 101 - 00136 Roma - tel 06 8550941 - fax 06 85305556


