»__ (orsodiformazione per assaggiatori
T diolio vergine di oliva

11CORSO

Presso ’AGRITURISMO MONTEVECCHIO a Vasto,immerso nei secolari
oliveti sull'omonima collina affacciata sul mare, la Condotta SLOW FOOD
VASTO organizza un corso diidoneita fisiologica all'assaggio degli oli vergini
dioliva. Il corso regolarmente riconosciuto dalla Direzione Agricoltura della
Regione Abruzzo si articola in 35 ore dilezioni pratiche e teoriche dove
verranno frattate e sequenti tematiche:

L'olivoelasuastoria

Tecniche colturali

Differenti tipologie di estrazione dell olio

(aratteristiche chimiche

Differenze varietali

(lassificazioni

Norme sull'etichettatura

(orretta conservazione

Olivicoltura intemazionale.

Particolare importanza verra data all'analisi sensoriale dell’ olio vergine d'oliva
in tuttii suoi aspetti, con numerose prove diassaggio.

Il corso sara tenuto dal Capo Panel Dott. Marino Giorgetti in collaborazione
conespertiedocenti del settore.

Durantel'ultimalezione dopo la prova finale, verranno rilasciati gli attestati di
idoneita fisiologica necessari per la possibile e successivaisaizione all'elenco
nazionale degli esperti e tecniciin olio.

Info : Agriturismo Montevecchio, via Montevecchio 27/c Vasto
Tel 0873.361680 - 348.7295181
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Attraverso i millenni fino i nostri giorni.
Percorso gustativo alla scoperta dei profumi e dei sapori
delfolio d'oliva da sempre fonte di salute e bellezza.

Corso di formazione per assaggiatori
diolio vergine di oliva
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CondottaSLOW FOODVASTO B o |
PROGRAMMA DEL CORSO PER ASSAGGIATORI DIOLIO VERGINE DIOLIVA 'l’? _ @y

autorizzato dall’ Assessorato Agricoltura e Foreste della Regione Abruzzo ‘ ¢y Slow Food' BNV
12-30 MAGGIO 2014 s s

22 maggio: orario 1721

12 maggio: orario 17— 21

Accoglienza dei partecipanti Provediselezione perlaverifica dei requisiti fisiologid degli ssaggiatori: attributo amaro
Introduzione al corso — Presentazione delle finalita del corso edell articolazione delle diverse lezioni Relatore: dott. P. i Paolo
teorico-pratiche

Prove pratiche i assaggio campioni di olio aDenominazione di Origine Protetta.
Caratteristiche personalie legislazione vigente sulla figura dell assaggiatore diofo di liva. Relatore:dott. M. Giorgetti
Regolamento CEE 2568/91 e succ.. Classificazione deglioli i ofiva.
Introduzione all'analisi sensoriale. Elementi di percezione del qusto e dellolfatto.

Relatore: dott. M. Giorgetti

23 maggio: orario 17— 21

Norme sulla etichettatura degli oli vergini di oliva e normativacomunitaria e nazionale sulladisciplina

Valutazione del fruttatoedi principali difetti di un ofio di oliva vergine. delleD.OP.

Soglie di percezione. Scheda di valutazione organolettica dell olio vergine di oliva;

Relatore: dott. M. Giorgetti Relatore: dott.ssa . DiMinca

La conservazione degli oli ei processi ossidativi: riflessi sulla qualita chimica ed organolettica.
Relatore: dott. M. Giorgetti

14 maggio: orario 17— 21

Laqualitain campo: aspetti varietalie di teica colturale. Fattori che influiscono sulla qualita degli ol

Relatore: dott. L. Pollastri 26maggio: orario 17— 21
Prove diselezione perla verifica dei requisiti fisiologid degli assaggiatori: attributo randdo Panel testufficiale: prove pratiche di assaggio con calcolo della mediana degliattributie trattamento
Prove pratiche di assaggio campionidi olio con I utilizzo delle schede di valutazione statistico dei risultat
Relatore: dott. M. Giorgetti Relatore: cott. M. Giorgetti
15 maggio: orario 17— 21 28maqgio: orario 17— 21
Laqualitain frantoio: aspettie tecniche di rasformazione delle olive. Leareeolivicole nazionali ed intemazionali: assaggio quidato di ofi provenienti da diverse partidel
Relatoredott. . DicGiovacchino mondo.

Relatore: dott. M. Giorgetti
Prove diselezione perla verifica dei requisiti fisiologid degli assaggiatori attributo awinato
Prove pratiche di assaggio campioni di olio con ['utilizzo delle schede di valutazione
Relatore:dott. M. Giorgetti

30 maggio: orario 18— 21

Prove di selezione finale per la verifica della soglia di sensibilita su attributi specifici deglioli

21 maggio: orario 17— 21 Relatore:dott. M. Giorgetti
Caratteristiche chimiche dell olio diolive: metodi analiici chimiciestrumentaliLe sofisticazioni Considerazioni condusive econsegnaattestat
Relatore: dott ssal.. Di Giadinto
o o S Direttore del Corso: Dott. Marino Giorgetti- Capo Panel
Prove di selezione perla verifica dei requisiti fisiologid degli assaggiatori:attributo riscaldo . o o
. . i 4 " ; Docenti:dott. Luciano Di Giovacchino;
Prove pratiche di assaggio campioni di olio con I utilizzo delle schede di valutazione g i
dottssa Luciana Di Giadinto;
dottssaGabriella Di Minco;
dott. Pietro Di Paolo;
dott. Marino Giorgetti.

Lafrequenza al corso é obbligatoria per tutti giomi.
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Condotta SLOW FOOD VASTO

CORSO PER ASSAGGIATORI DI OLIO VERGINE DI OLIVA
autorizato dall Assessorato Agricoltura e Foreste della Regione Abruzzo
AGRITURISMO MONTEVECCHIO - VASTO 12-30MAGGI0 2014

INFO: Agriturismo Montevecchio : Via Montevecchio 27/ -Vasto
Tel 0873.361680 - 348.7295181
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[ chiededi partecipare al corso per Assagiatori di Olio Vergine di Oliva
: chesisvolgera dal 12al 30 Maggio 2104
| presso|'Agriturismo Montevecchio a Vasto,al costodieuro140.00.
: Versa odichiara di aver bonificatola somma di euro 50.00 su ¢/c quale quota di iscrizione,
| impegnandosi aversare la differenza di euro 90.00 a inizio corso.
|
Iﬁ“’ Condotta Slow Food Vastese
Perisarizioni: Segretario- Raimondo Pascale
Tel3683151753 -e-mail: slowfoodvastese@liberoit
IBAN - Intestatari: PASCALE RAIMONDO
(odice Iban: [T 04 M 0760115500000040052771

S
il partecipante

“Autorizo il rattamento dei miei dati personali, ai sensi del D1gs. 196 del 30 giugno 2003”.



