ALLEGATO A - MODALITA’ PER L’ADESIONE ALLA “SELEZIO NE REGIONALE
DEGLI OLI EXTRA VERGINI DI OLIVA DOP E IGP” - CAMP AGNA OLEARIA
2016/2017

Art. 1 — ORGANIZZAZIONE

La Regione Toscana — Assessorato Agricoltura - Settore “Produzioni agricole, vegetali e
zootecniche. Promozione”, di seguito Settore, con la collaborazione di PromoFirenze -
Azienda Speciale della CCIAA di Firenze e dei Consorzi di Tutela, indice e organizza la
“Selezione regionale degli oli extra vergini di oli va DOP e IGP”, di seguito Selezione

per la campagna olearia 2016/2017.

Il Comitato Organizzatore € cosi composto:

Dirigente del Settore, o suo delegato (che lo presiede);

Funzionario del Settore;

Addetto del Settore con funzioni di segretario;
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Direttore Vicario di PromoFirenze - Azienda Speciale della CCIAA di Firenze, o suo
delegato;
5. Funzionario del Laboratorio Merceologico incaricato.

Art. 2 — SCOPI

La Selezione si propone di evidenziare, tra le proposte ammesse, la migliore produzione
olearia della Toscana, allo scopo di utilizzarla in attivita promozionali economiche e di
immagine, anche plurisettoriali, in Italia e all’'estero, e, nel contempo, premiare e stimolare

lo sforzo delle imprese olivicole al continuo miglioramento della qualita del prodotto.
La Selezione consente inoltre di valorizzare la figura dell'assaggiatore di olio di oliva, in
quanto professionista in grado di promuovere la qualita degli oli regionali, presso operatori

e consumatori italiani ed esteri.

Art. 3 — AMMISSIONE ALLA SELEZIONE



La Selezione e riservata ai beneficiari individuati alla lettera c) Organizzazioni di produttori
— OP, e alla lettera f) Imprese singole di cui all’allallegato A alla Delibeazione della Giunta
regionale n. 897 del 13/09/2016 che presentano oli extra vergini di oliva certificati DOP o

IGP ottenuti in Toscana tra le seguenti denominazioni tutelate:

1) Olio extravergine di oliva Chianti Classico DOP
2) Olio extravergine di Lucca DOP

3) Olio extravergine di oliva Seggiano DOP

4) Olio extravergine di oliva Terre di Siena DOP

5) Olio extravergine di oliva Toscano IGP.

La partecipazione alla Selezione € gratuita ed é riservata ad un numero massimo di 160
campioni di olio. A tal fine i campioni saranno ammessi secondo l'ordine di arrivo registrato
dal portale di cui all'articolo 5.

Art. 4 —- PRESENTAZIONE DEI CAMPIONI

Per la Selezione regionale degli oli extra vergini di oliva, ogni impresa puo presentare fino
ad un massimo di n. 3 oli. | campioni devono riferirsi a lotti unici e omogenei di olio
certificato di almeno 1.000 chilogrammi.

Art. 5 — MODALITA' D’ISCRIZIONE

Le imprese che intendono partecipare alla Selezione dovranno registrarsi, o verificare la

propria iscrizione, online al portale http://regionetoscana.crmcorporate.it/registrazione.
Successivamente, effettuato il login, I'impresa, per aderire alla Selezione, deve compilare
la domanda di adesione e relativi allegati esclusivamente  online, sul portale
http://regionetoscana.crmcorporate.it, nella sezione “Selezione regionale degli oli
extravergine di oliva DOP e IGP 2017 .

Le domande online possono essere presentate dal giorno successivo alla pubblicazione
del decreto dirigenziale di approvazione del presente avviso sulla Banca Dati Atti della

Regione Toscana fino alle ore 15:30 del 6 Marzo 2017.

Le imprese che presentano domanda alla Selezione devono inviare, contestualmente e a

loro spese, direttamente al Laboratorio incaricato da Promofirenze di seguito “Laboratorio”,



nell’orario dal lunedi a venerdi 8.30 — 13.00 e 14.00 — 15.30, entro e non oltre le ore 15.30
del 6 marzo 2017, n. 4 bottiglie dello stesso lotto, per ogni olio presentato, di capacita
minima di 250 ml ciascuna, confezionate ed etichettate conformemente ai relativi
disciplinari di produzione, corredate da tutta la documentazione necessaria ovvero:
1) copia della domanda di adesione on-line, completa in ogni sua parte e firmata
dal responsabile dellimpresa presentatrice;
2) documentazione relativa alla certificazione della partita, compresi i certificati
delle analisi chimiche e sensoriali.

Le bottiglie e la documentazione dovranno essere riunite in un unico imballaggio.

Al fine di raccogliere la documentazione necessaria alla stampa del catalogo della
Selezione di cui al successivo articolo 9, per ogni olio presentato I'impresa dovra inviare a
mezzo e-mail all’indirizzo selezioneoli2017@promofirenze.it

1. La scheda tecnica aziendale in formato *.doc scaricabile con il modulo di

adesione;

2. Una etichetta in formato *.jpeg alta risoluzione;

3. Liberatoria delle informazioni inviate finalizzate alla stampa.

4. Ogni ulteriore eventuale materiale/documentazione aggiuntiva ritenuta

necessaria.

Art. 6 - ANONIMIZZAZIONE DEI CAMPIONI

Dal momento della ricezione, tutti i campioni partecipanti alla Selezione sono conservati
secondo le norme di buona tecnica olearia.

| campioni di olio, prima di essere sottoposti all’esame organolettico a cura delle apposite
commissioni regionali, sono resi anonimi secondo le procedure previste dal manuale di

qualita del Laboratorio e quelle contenute nel modulo di adesione alla Selezione

Art. 7 — COMMISSIONI REGIONALI PER LA VALUTAZIONE O RGANOLETTICA

L’esame organolettico dei campioni di olio e effettuato a cura di una o piu commissioni,
convocate presso il Laboratorio, composte da minimo n. 8 e massimo n. 12 tra capi panel
e tecnici assaggiatori di olio iscritti nell’articolazione regionale toscana dell’Elenco

nazionale e membri di Panel riconosciuti dal MIPAAF operanti in Toscana. Le commissioni



sono presiedute da un capo panel, a rotazione, tra quelli responsabili di Panel riconosciuti
di cui sopra, che parteciperanno ai lavori delle commissioni stesse.

Le commissioni operano a porte chiuse ed emettono giudizi inappellabili.

Art. 8 — SISTEMA DI VALUTAZIONE

Le Commissioni regionali valutano i campioni utilizzando la scheda di assaggio, allegato
n. 1 al presente avviso, costruita in base ai principi dell’allegato Xl al Reg. (CEE) n.
2568/1991 e successive modifiche ed integrazioni, ampliata, nella parte dei descrittori
positivi, con le indicazioni proposte dal Consiglio Oleicolo Internazionale (COI) nel
documento COI/T.20/Doc.n.22. 1l gradimento complessivo di ciascun olio viene espresso
mediante un punteggio numerico da zero a dieci. Il punteggio finale di ogni campione e

ottenuto dalla media aritmetica dei singoli punteggi numerici.

| campioni selezionati in via definitiva saranno sottoposti agli esami chimico-fisici per la
determinazione dei parametri non presenti nella documentazione relativa alla
certificazione della partita, con costi a carico dell'organizzazione della Selezione. Nel
catalogo di cui al successivo art. 9 saranno riportati i dati ricavati dai certificati delle analisi
chimiche disponibili nella documentazione relativa alla certificazione della partita, per i
parametri ivi presenti, e i risultati degli esami effettuati a carico dell’organizzazione della

Selezione, per gli altri parametri.

A salvaguardia del prestigio delle imprese partecipanti, non viene reso noto I'elenco delle
aziende i cui oli non sono selezionati, né il punteggio assegnato ai singoli campioni degli

oli selezionati.

Art. 9 — PUBBLICAZIONE DEL CATALOGO E MENZIONI

Gli oli che ottengono un punteggio uguale o superiore a 7, secondo il sistema di

valutazione di cui al precedente art. 8, sono inseriti nel catalogo della Selezione 2017.

E’ assegnata una menzione speciale in ciascuna tipologia:
- ab5oli DOP o IGP “Selezione ORIGINE”
- a3 oli biologici “Selezione BIO”;
- a3 oli monovarietale “Selezione MONOVARIETALE”



- a3 oliamarchio regionale AGROQUALITA' “Selezione  AGROQUALITA"”
- a3 oli aventi biofenoli totali superiori a 400 mg/  Kg “Selezione BIOFENOLI™”

Detti oli saranno selezionati mediante un ulteriore esame organolettico, condotto con |l
sistema di valutazione di cui al precedente Art. 8, tra i campioni che, in numero
corrispondente 5 o 3 di ciascuna tipologia, hanno ottenuto alla prima valutazione il miglior
punteggio.

L’elenco degli ammessi al catalogo viene comunicato tramite la pubblicazione del relativo
decreto nella Banca Dati Atti della Regione Toscana nei 20 giorni successivi al termine dei

lavori del Comitato Organizzatore.

Gli oli selezionati potranno essere propagandati mediante iniziative coordinate e promosse
dalla Regione Toscana o da PromoFirenze o loro aventi causa. A tale scopo I'impresa
partecipante si impegna a conservare a disposizione della Regione Toscana e/o
PromoFirenze almeno 3 bottiglie del medesimo lotto di ciascun olio selezionato, per le
iniziative promozionali realizzate in Italia e all'estero. Sono preferibili confezioni di piccola

capacita, comunque non inferiore a 250 ml.

Entro 60 giorni dal termine della Selezione regionale degli oli extra vergini di oliva sara
pubblicato, sia in forma cartacea che online, il catalogo degli oli selezionati, in lingua
italiana e inglese.

N. 5 copie del suddetto catalogo saranno disponibili per ciascuna impresa selezionata
nell’ambito della Selezione regionale degli oli extra vergini di oliva.

Il catalogo conterra le informazioni anagrafiche e produttive delle imprese, nonché la
caratterizzazione degli oli selezionati delle diverse tipologie.

Il catalogo sara distribuito dalla Regione Toscana, PromoFirenze, e/o loro aventi causa

nelle occasioni di promozione dei prodotti tipici della Regione in Italia ed all’'estero.

Art. 10 - CONTROVERSIE

In caso di controversie, le parti si impegnano ad esperire un tentativo di conciliazione

presso I'organismo di conciliazione della Camera di Commercio di Firenze.

In caso di esito negativo del tentativo di conciliazione, per tutte le controversie e

competente in via esclusiva il Foro di Firenze.



