CONCORSO PER
LA VALORIZZAZIONE DELLE ECCELLENZE OLEARIE TERRITOR IALI ITALIANE
“Ercole Olivario 2009”
XVII Edizione

REGOLAMENTO

Art. 1

L’ Unione Italiana delle Camere di Commercio Itakain collaborazione con la Camera di Commerci@atiigia; con
il contributo delle Unioni Regionali delle Cameré @ommercio del Lazio, della Sardegna e della Carrdir
Commercio di Terni; con il sostegno delle Unionigimali delle Camere di Commercio dell’Abruzzo, ldel
Campania, delle Marche e dellUmbria, di Unapr@&cnsorzio Olivicolo Nazionale , del Consorzio Nawte degli
Olivicoltori, Unasco- Associazioni organizzaziompguttori olivicoli, dell'lstituto Nazionale per iLommercio Estero;
con la partecipazione del Ministero delle Poliéiohgricole Alimentari e Forestali, del Coordinanwedegli Assessori
all’Agricoltura delle Regioni, dellAccademia Naziale dell'Olivo e dell'Olio, di Agroqualita, delRA Centro di
Ricerca per I'Olivicoltura e per I'Industria Olearicon il patrocinio della Presidenza del Consigléi Ministri, del
Ministero dello Sviluppo Economico, del MinisterelEconomia e delle Finanze, e del Consiglio ik
Internazionale

indicono il Concorso Nazionale per I'assegnaziagemio
"ERCOLE OLIVARIO"
che si terra nella provincia di Perugia nella s®tia 23 Marzo- 28 Marzo 2009

Art.2

Il concorso per la valorizzazione delle eccelletezetoriali "Ercole Olivario” € riservato all'oli@xtra vergine d'oliva
di qualita ottenuto da:

a) olive prodotte nelle zone a denominazione dineggia riconosciute in ambito comunitario;

b) olive prodotte nei diversi ambiti territorialLa territorialita & attestata dal partecipante eomodichiarazione
sull'attivita svolta e sulla provenienza italiaghelle olive - da produrre secondo la domanda diepgrazione.
Non sono ammessi al concorso gli oli che verranmoeéssi sul mercato allo stato sfuso o comunquecaonfezionato

nel rispetto della normativa europea, e gli oliyaaienti da olive per le quali non sia stata adttaska provenienza.

Art.3

Il concorso si propone di:

a) valorizzare i migliori oli extra vergini di olvitaliani provenienti da zone con riconoscimentdeaominazione
d’origine (dop e igp) o dai diversi ambiti territali, per favorirne la conoscenza, selezionandéndatando gli
oli di qualita che possano al tempo stesso consediapprezzamento dei consumatori e rafforzarmerdsenza
nei mercati esteri;

b) stimolare gli operatori del settore al miglioemto della qualita del prodotto;

c) contribuire alla valorizzazione e diffusioneiallo regionale degli assaggiatori di olio di @iin sintonia con la
normativa italiana e comunitaria e con lo spiriéd concorso.

Art. 4

Possono partecipare al concorso, con una sola deanione ed unicamente per una delle due categfiaite

allart.2:

a) olivicoltori produttori di olio in proprio;

b) oleifici cooperativi e organizzazioni di produrit

C) soggetti sottoposti al sistema dei controllitetiori, nella relativa zona d’origine, di prodotpyonto per
'immissione al consumo, con certificazione a deim@rione d’origine.

Sono esclusi dalla competizione i frantoi che nomosin possesso dei requisiti di cui ai punti 3)elz) del presente

articolo.

Le aziende partecipanti dovranno essere regolaarisatitte al Registro delle Imprese della Camér&@ammercio

competente per territorio.

Art. 5

II Comitato di Coordinamento Nazionale, costitugaanualmente dai rappresentanti degli enti promgtogsiede
all'organizzazione ed alla realizzazione del comopravvalendosi di una Segreteria istituita prdas@€amera di
Commercio di Perugia. Il Presidente del Comitat&Cdordinamento € il Presidente della Camera di Ceroim di
Perugia.




Il Comitato, che si riunisce presso I'Unione Itatiadelle Camere di Commercio, provvede a coordiedrimdirizzare
tutte le operazioni inerenti alla predisposiziodeaéfunzionamento del concorso.

Il Comitato di Coordinamento nomina per un bienihipanel leader, selezionandolo fra i capi panebmbsciuti dal
COlI con consolidata esperienza e rinomanza nazppaéferibilmente appartenente a enti o istituzmrbbliche. |

membri del Comitato, appositamente convocati pendmina del panel leader, potranno suggerire atgesaria,

almeno una settimana prima della riunione, unoton@minativi. II Comitato decidera tenendo contledproposte
pervenute. Ai fini di garantire la turnazione g¢benel leader, lo stesso soggetto non potra essenediatamente
rinominato dopo il biennio. Il Comitato inoltre noma il divulgatore scientifico, che fornira il prap contributo

professionale ogni qualvolta, nellambito delle\atd del premio Ercole Olivario, si renda necegsapttolineare su
base scientifica le caratteristiche organolettiemaitrizionali dell’'olio extravergine di qualitaltano.

Il Comitato di Coordinamento € garante del rispetétla normativa vigente in materia e dei prindgpiratori del

concorso con particolare riferimento alla qualiedyldoli ammessi.

Alla Segreteria del Concorso € demandata I'eseceizielle decisioni adottate dal Comitato di Cocadiento nonché
le operazioni, comprese quelle amministrative, teghbuon svolgimento del concorso.

Art. 7

| soggetti individuati all'art. 4 del presente risgoento dovranno far pervenire, anche per il trandit organismi
associativi e/o camerali, presso I'Unione Regiodalee Camere di Commercio competente per terofdai domanda
di partecipazione, allegata al presente regolamemtbperiodo compreso dal 15 dicembre 2008 ajedthaio 2009.

Ciascun partecipante dovra assicurare la commiazaaione in proprio di un lotto omogeneo di alm@@cettolitri di
prodotto verificabile in base alla documentazioaeltiegare.

Per i partecipanti di cui alle lettere a) e b) ‘detl 4 il quantitativo messo a concorso e la priesza delle olive
saranno attestati dalla dichiarazione sostitutivattb di notorieta da produrre secondo il mod.a demanda di
partecipazione olio extravergine. Il quantitativoalio extravergine partecipante al concorso saentificato nel
verbale di prelievo, e come tale sigillato. Il pottd sigillato non potra essere commercializzatomar
dell'espletamento delle procedure concorsuali.

Per i soggetti di cui alla lettera c¢) dell'art.idquantitativo messo a concorso e l'origine deddotto dovranno essere
dimostrati attraverso la certificazione dop/igp mt@durre entro e non oltre il 10 marzo 2009. Latifzadi olio
certificata dop/igp non sara sigillata e in caswitioria finale, la menzione sulle confezioni gofigurare solo per la
parte non ancora commercializzata.

Su incarico del Comitato di Coordinamento, un noiaé ispettori procedera, prima dell'inizio dellask finale, ad
effettuare una verifica a campione su quanto diekdadai produttori finalisti relativamente al qtitativo e al sigillo.
Qualora dal verbale degli ispettori risultasserbbedeon corrispondenze, I'azienda controllata vexsalusa dalla fase
finale.

Art. 8
Il prelievo dei campioni dovra essere effettuatesgp le ditte produttrici, partecipanti al concorso prodotti di
origine documentata in base all'art.7 e secondaoldalita indicate dal Comitato di Coordinamentoedeilo d).

Art. 9

| campioni di olio ammessi al concorso sarannoogpati ad un esame organolettico, a cura della Gssione
Regionale di cui al 3° comma del presente articetbad un esame chimico-fisico presso uno dei &bordi analisi
autorizzati o riconosciuti dal Ministero o indicatal Comitato di Coordinamento. Gli oli dop/igp nsono tenuti a
ripetere I'esame chimico fisico.

Il costo delle analisi chimico fisiche cui sararmsmttoposti i campioni di olio extravergine saraasico delle ditte
partecipanti al concorso. L'analisi chimico fisicara effettuata successivamente all'esito positheti'esame
organolettico.

Presso I'Unione Regionale delle Camere di Commecoimpetente per territorio, ovvero presso la Candira
Commercio da questa delegata, saranno costituitmuto conto della realta olivicola regionale -demmissioni
Regionali di degustazione composte da iscritti'elelhco nazionale di tecnici ed esperti di oli tliva extravergini e
vergini, che opereranno con il metodo del pandléddsin base alla scheda di analisi sensorialeveh& fornita dal
Comitato di Coordinamento.

La Commissione redigera due distinte graduatome, per I'olio a denominazione d'origine ed una [f@io extra
vergine d'oliva.

| campioni di olio sottoposti agli esami suddettraano muniti solamente di un numero distintivodemassicurarne
I'anonimato.

Al fine di garantirne la regolarita, le operaziahianonimizzazione verranno eseguite a cura dettunRegionale
delle Camere di Commercio o della Camera di Comim&& questa delegata.

Nel caso che i partecipanti a livello regionalensian numero limitato, e I'Unione Regionale dellan@&re di
Commercio competente per territorio non intendanizzare la selezione regionale, la stessa Uniotra pichiedere
alla Commissione di degustazione istituita pre¢sa Bnione Regionale di effettuare tale selezione.

In occasione delle selezioni regionali per il prertitrcole Olivario”, le Unioni Regionali delle Caneedi Commercio
sono invitate a promuovere un Premio per gli oljisaali. Al fine di evitare confusione nei consuorati
riconoscimenti regionali non potranno comunquerfge sulle confezioni di olio. Le Unioni Regionaingolarmente



o in modo coordinato, potranno pubblicizzare glifiolalisti nelle manifestazioni promozionali, italia e all’estero, e
stabilire intese con le catene di distribuzionealbc

Art.10

A seguito dell’esito positivo dell'analisi chimidisica, 'Unione Regionale delle Camere di Comnmigmpetente
per territorio ovvero la Camera da questa delegat@ra alla Segreteria del Concorso, almeno 10ngigprima
dell'espletamento del Concorso stesso, i campielaitivi ad un numero massimo di sei oli rappresentativi della
Regione, attingendo alle due graduatorie di claral9.

Tali campioni, pena esclusione dal Concorso, dowaessere accompagnati da una dichiarazione dektddg
Generale, o0 suo delegato, che attesti la regolarifini concorsuali della documentazione presentidlle aziende
finaliste e certifichi il punteggio organoletticiportato dal campione in sede di selezione reg@nebn allegato
certificato (o copia autenticata ai sensi del DRIB/2000) che attesta il superamento delle angthisnico- fisica,
congiuntamente alla domanda di partecipazionegdbate di prelievo dei campioni e alla restanteudoentazione
richiesta all'art.7, necessaria per la partecipazial concorsoAlmeno uno dei 4 campioni inviati, per ciascuno dei
partecipanti, dovra essere di prodotto gia confetio. In linea indicativa ciascuna regione inviaita selezione finale

i primi tre oli classificati di ciascuna graduatoiidop/igp ed extravergine). Nel selezionare dlifiablisti 'Unione
Regionale potra peraltro tener conto delle spdwfiesigenze territoriali ed inviare quindi un maggiumero di oli
rappresentativi di una sola delle due categoriederestando il vincolo di sei partecipanti (congdigli ex aequo) per
ogni regione. Il Segretario Generale della Caméef@odnmercio di Perugia, unitamente al Notaio, pexadn carico i
campioni finalisti e procedera ad una nuova anariadione distinguendo i campioni rappresentativi di
denominazioni d’'origine.

Art. 11

Qualora fosse necessaria, per la partecipazioedad finali, una regolarizzazione della documeioiae, a seguito di
un ulteriore controllo da parte della Segreteria@ncorso, tale regolarizzazione dovra avvenirteoea non oltre la
data di consegna della documentazione al notaialo@aicid non avvenisse in tempo utile 'aziendadesclusa dal
Concorso.

Art. 12

Al fine di incentivare le attivita di promoziongdte a livello territoriale, le prime 3 Regionircd numero piu alto di
domande di partecipazione al Concorso Ercole Qbiyavranno diritto di presentare alle selezionafi, ulteriori 2

campioni, attingendo dalle due graduatorie di clliara 9. Per permettere al Comitato di Coordinamoe di

individuare le regioni che possono beneficiaredigtto di presentare un numero massimo di 8 canipie Unioni

Regionali, ovvero la Camera di Commercio da qudstegata, dovra inviare entro il 28 Febbraio 20a88dstazione
delle domande di partecipazione al concorso Nalomrhe siano in regola con i requisiti previsti Begolamento.
Non saranno prese in considerazione le comuniceioiate alla Segreteria del concorso dopo la spnad indicata o
guelle che non riportino la dichiarazione dell’Emi@mpetente per territorio sul rispetto dei reduia parte delle
aziende ammesse.

Art. 13

Gli oli che concorrono alla fase finale del concok&rranno degustati da una Giuria Nazionale, wotstida n.16
degustatori, nominati dal Comitato su segnalazidiede Unioni Regionali delle Camere di Commercio, i
rappresentanza delle regioni olivicole, sceltigliaiscritti nell’elenco nazionale di tecnici edpesti degli oli di oliva
extravergini e vergini, cosi come previsto dallsCn.5 del 18 giugno 1999. In caso di mancata akegione da parte
delle Unioni Regionali o indisponibilita dei giurdt Comitato di Cordinamento selezionera i rappraanti regionali
attingendo agli elenchi riconosciuti. Nel nominarenembri della giuria il Comitato, al fine di coiftuire alla
diffusione degli assaggiatori di olio di oliva, chera di assicurare una presenza delle profesi@feinminili come
anche una rotazione fra gli iscritti all’elenco ima@ale, non nominando, per quanto possibile, persire gia hanno
partecipato ai lavori della Giuria. In merito alamposizione della Giuria Nazionale le decisiori @emitato sono
insindacabili.

Qualora un giurato nominato dal Comitato non sspntasse alla prima seduta d’assaggio, la segretelriConcorso,
di concerto con il panel leader e il procedera eflavocazione del giurato supplente, che dovraeptassi entro 24
ore, pena I'esclusione.

La Giuria Nazionale, guidata dal panel leader,teféga il saggio organolettico degli oli selezionabn le modalita
che saranno appositamente fissate dal Comitatcodrdihamento. Il giudizio della Giuria Nazionaldecoperera a
porte chiuse, sara definitivo ed inappellabile.l®&8iuria Nazionale non potranno comunque far psotgetti che nel
contempo abbiano dato la propria adesione al cencowvero che abbiano rapporti di qualsiasi tipo @dtri
componenti della Giuria stessa.

Art. 14

Il notaio garantira gli aspetti formali e le modaloperative ed al termine dei lavori redigeraqugmi categoria di olio
una graduatoria di merito.

A salvaguardia del prestigio delle aziende parsatipal concorso, non sara reso noto il punteggsegnato ai singoli
campioni.



Art. 15

Verranno premiati gli oli che avranno raggiunto rinp due posti nelle due graduatorie finali, degli a
denominazione di origine e degli oli extravergipér le singole tipologie: a) fruttato leggero, bjtfato medio, c)
fruttato intenso. Nel caso di risultati ex-aequerranno presi in considerazione gli oli con coédfite di variazione
robusto inferiore.

Il premio del concorso per ciascuna categoria idi gdra costituito da una riproduzione artisticateimpio romano di
"Ercole Olivario".

A tutti i concorrenti ammessi alla selezione naalerverra rilasciato un attestato di partecipazione

Art.16

E prevista 'assegnazione del Premio Speciale “AsntOlearia” alla miglior confezione fra quelle at@ncorrono

alla fase finale del Premio Ercole Olivario. Il prie verra assegnato da una giuria di esperti, natinital Comitato di

Coordinamento, che valutera:

a) completezza, chiarezza e contenuto, nel rispdgta normativa, delle informazioni al consumatdamdicate
nell’etichetta e nella retroetichetta (70% delltutezione finale);

b) design e funzionalita della bottiglia (20% del&utazione finale);

c) materiali innovativi impiegati per la confezigrghe valorizzano la qualita e l'origine del prado(10% della
valutazione finale).

| produttori finalisti che vogliono partecipare eakelezioni del Premio Speciale Amphora Oleariaratino inviare

alla Segreteria del Concorso, almeno 10 giornimaridell'espletamento del Concorso stesso, una @malori

dell’'etichetta e della controetichetta accompagmauna relazione esplicativa dei parametri diatypunto c) del

presente articolo. Il materiale pervenuto saracgr#tamente sottoposta all’attenzione della Gidanphora

Olearia’per permetterne una valutazione attentaaleienuti.

E istituita inoltre la Menzione Speciale “Olio Biglico” che sara assegnata al prodotto, certifieatmrma di legge,

che avra ottenuto il punteggio piu alto tra glilmtblogici finalisti.

Art. 17

Oltre ai sei campioni finalisti le Unioni Region@lossono segnalare il primo olio extravergine dicomonovarietale
della selezione regionale. L'olio monovarietale poandera parte alla competizione per il premioker©livario, ma
sara presentato all'interno di un apposito spartnpzionale e rientrera in alcune delle azioni dinpozione che la
Segreteria del Concorso realizzera nel corso aeldasu indicazione del Comitato di Coordinamento.

Art. 18

Dell'assegnazione dei premi sara data ampia comminite alla stampa ed agli altri organi di inforfoae. Gli oli
vincitori entreranno a far parte del programmardinpozione e valorizzazione implementato in Ital@aldEstero dalla
Segreteria del Concorso su incarico del Comitatemeso dell’anno anche con l'assistenza dellistihazionale per il
Commercio Estero e delle Camere di Commercio hel@l'Estero

Art. 19

Le aziende titolari dell'olio premiato con I'Ercalivario avranno diritto di menzionare il ricon@®ento conseguito,
nel rispetto della corretta informazione al consioreg esclusivamente nella controetichetta delltidha, nella
cartellonistica e simili, inserendo la dicitura ingitore dell'anno .......... del Concorso Nazionale HecOlivario”

La menzione sulle confezioni, che potra esserertapm solo per il lotto o la partita corrispondeaiecampione
premiato, figurera attraverso un apposito contgeseche verra distribuito dalla Segreteria del @osE in numero
corrispondente alle esigenze di commercializzaziblee 15 gg. successivi alla proclamazione deiitami le aziende
produttrici degli oli premiati dovranno, pertanfmodurre alla Segreteria del Concorso un’autodrelziane con la
qguale si attesta, in caso di olio dop/igp, il qitatito di olio appartenente alla partita vincigimon ancora
commercializzato; nel caso di olio extravergine,mintenimento del sigillo sulla partita di riferimie fino
all'espletamento finale delle procedure concorsuali

Art. 20
La partecipazione al Concorso e I'utilizzazione ritgdnoscimenti sono assolutamente gratuiti € rmmportano alcun
vincolo o impegno di qualsiasi natura al di fucglld condizioni di partecipazione previste dal pras regolamento.



