CONCORSO PER | MIGLIORI OLI MONOVARIETALI MOLISANI
| Edizione

REGOLAMENTO

Art. 1
E’ istituito il “Premio Olio molisano Monovarietal€’, con il quale si intende valorizzare le cultivar
autoctone della regioreepromuovere la biodiversita nell’agroecosistefaanlo locale.

Art. 2
L’ente organizzatore in occasione della manifestazi‘Premio Olio Molisano Monovarietale’,
indice il concorso riservato agli oli extra vergidieoliva tipici e di qualita prodotti nell'area i
Province di Campobasso ed Isernia

Art. 3
Il concorso, promosso e patrocinato dalle Camer@otinmercio di Campobasso ed Iseraieon il
sostegno della_Coldiretti Molisdha come finalitd di divulgare le buone praticheicde e di
trasformazione, favorire i processi di tracciahil@ rintracciabilita del prodotto, valorizzare gl
della regione Molise, favorendo la promozione comuiade delle tipicita autoctone.

Art. 4
L’ente promotore convoca come Comitato organizeatel concorso il Centro Innovazione e
Qualita, Laboratorio dell’lUnioncamere Molise chedsevra occupare degli adempimenti inerenti la
competizione.

Art. 5
Possono partecipare al concorso i produttori di ektravergine di oliva che nella campagna olearia
2009/2010 presentano un lotto commercializzabileoldh ottenuto esclusivamente da cultivar
autoctone delle Province di Campobasso ed Iseireasono le seguenti:
aurina di Venafro, cazzarella, cellina di rotellograsa di montenero, gentile di larino, oliva nera
di collotorto, oliva di S. Pardo, olivastro di Mantero, olivastro d’aprile, olivastro dritto, oliviet
nera, olivone di Bagnoli del Trigno, paesana bianpaesana nera, rosciola di Rotello, rossuola,
rumignana, salegna di Larino, sperone di gallo.
Ogni azienda puo partecipare al Concorso con pitnohovarietali.
| soggetti che possono partecipare sono:
a) aziende produttrici di olio (olivicoltori, framiani, confezionatori) che devono garantire,
mediante opportuna documentazione, la provenieelfalt presentato al concorso.
Non sono ammessi al concorso gli oli provenientlilze di cui non € attestata documentalmente la
provenienza (tracciabilita del prodotto in attuasdreg.CEE 178/2002).

Art. 6
A) Gli oli in concorso verranno suddivisi nelle segti 8 categorie di monovarietal)) aurina di
venafro,2) gentile di larino,3) oliva nera di collotorto4) paesana bianca;) paesana neraf)
rosciola di rotello,7) cerasa di montenerd) cazzarella, cellina di rotello, oliva di s. pardo
olivastro di montenero, olivastro d’aprile, olivastdritto, olivetta nera, olivone di Bagnoli del
Trigno, rossola, rumignana, saligna di larino, spee di gallo.
B) Il Concorso prevede la stesura di una graduatohie indichera il miglior olio di ciascuna
categoria indicata nel punto A.
C) Tra gli oli prescelti in ciascuna delle ottoeggrie sara scelto il vincitore del Concorso.



La valutazione degli oli terra conto delle anatisimico-fisiche ed organolettiche eseguite prekso i
Laboratorio Centro Innovazione e Qualita.

Agli oli vincitori delle otto categorie, successmante, saranno abbinati dei piatti tipici dellainac
regionale e valutati da opportuna commissione ftanta un rappresentante della Federazione
cuochi regionale, da un capo-panel e da un gastrono

Sara premiato anche lo chef che elabora il migliabbinamento piatto/olio. Le premiazioni
consisteranno in prodotti elaborati dall’artigiam&icale (rame, merletti, ceramiche, etc.).

Art. 7
L’azienda che intende partecipare al Concorso dawepervenireentro il 10 gennaio 2010 la
domanda di partecipazione, redatta sull’appositdutm(allegato A), a mezzo fax o altro mezzo al
seguente indirizzo:
Centro Innovazione e Qualita Laboratorio del’'Urdamere Molise, Via C. Colombo, 86020
Campochiaro (CB), tel. 0874775128/29, fax 087470513
Ciascun partecipante dovra assicurare la commezaaione in proprio di un lotto omogeneo di
almeno 2 ettolitri di prodotto verificabile dallaclimentazione da allegare.
Il comitato di organizzatore, si fara carico dilpxare direttamente presso I'azienda i campioni
d’olio che partecipano al concorso. Il campionarergrra effettuato secondo le modalita descritte
nell”Istruzioni per il prelievo dei campioni” (algato B) allegato alla presente ed e fatto obbligo,
alle aziende partecipanti al concorso, di metterdisposizione del prelevatore, incaricato dal
comitato di organizzazione, il materiale per I'asgone del prelievo quali le bottiglie da 0,5 it.,
tappi ed eventuali altre attrezzature che poss@sere necessarie per il campionamento. Dopo
'avvenuto prelievo i campioni di olio verranno irasonimi.

Art. 8
| campioni consegnati avranno il seguente itertadilo:
A) Preselezione degli oli, basata su esame orgaicoleteffettuata da apposito gruppo di
assaggiatori piu il capo panel.
B) Eliminazione dei campioni difettati.
C) Analisi chimico-fisica, finalizzata ad accertaracldita, il numero di perossidi, I'analisi
spettrofotometrica nell’ultravioletto.
La graduatoria finale sara stilata sulla base detgggio riportato alla valutazione sensoriale l&rl a
analisi chimico-fisiche.

Art. 9
La proclamazione dei vincitori e la premiazionee@vanno durante una serata di gala.
Le aziende premiate avranno diritto a menzionanmécdnoscimento conseguito sulle confezioni
delle loro produzioni della campagna olearia 20092 con la dicitura “vincitore/finalista del
premio “Olio molisano Monovarietale, campagna akea009-2010".
Sara inoltre pubblicato un catalogo-ricettario gtirabbinamento dei piatti ai migliori oli.
Dell’assegnazione dei premi sara data ampia coramitice agli organi di informazione.

Art. 10
La partecipazione al concorso € gratuita.
Il giudizio della commissione di assaggio “panedtt@ insindacabile.
L’organizzazione si riserva il diritto di modificarl presente Regolamento in qualsiasi momento
ove cio si rendesse necessario.
Tutti i dati forniti dalle aziende saranno trattatin riservatezza, nel rispetto della legge vigente
sulla privacy.



