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Manifestazione d’Interesse
L’azienda………………………………………………………………………………………………………………………………………………

in persona del legale rappresentante…………………………………………………………………………………………………

con sede in …………………………………………………………………………………………………………………………………………

referente………………………………………………………………………………………………………………………………………………

E-mail……………………………………………………………………………………………………………………………………………………

cell ……………………………… tel……………………………… fax……………………………………………………………………………

dichiara il proprio interesse e la propria disponibilità ad essere contattata all’indirizzo ed ai recapiti sopra indicati al fine di ricevere ulteriori informazioni circa le condizioni di partecipazione alle selezioni per la guida Oli d'Italia 2011 - i migliori extravergine realizzata dal Gambero Rosso in collaborazione con Unaprol, onde valutarne l’opportunità di pubblicazione per la stessa. 

Presta, inoltre, il proprio consenso ai sensi del D. Lgs n. 196/2003 al trattamento dei dati personali 

da parte di Gambero Rosso GRH Spa esclusivamente per le finalità di cui alla presente dichiarazione e nel rispetto della normativa vigente in materia di privacy. 

………………………, lì………………. 

         








Firma …………………………………….. 

Per le comunicazioni e l’invio del documento compilato: 

Gambero Rosso - Luciana Squadrilli
tel. 06 551121 (centralino)

olio@gamberorosso.it
www.gamberorosso.it
e, p.c.
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U.N.A.PR.OL. – Stefania Fiorelli

tel. 06 78469077

s.fiorelli@unaprol.it

DISCIPLINARE DELL’OLIO EXTRA VERGINE DI OLIVA ITALIANO ALTA QUALITÀ

Requisiti

L’olio extra vergine di oliva di alta qualità viene prodotto secondo le procedure previste dal presente disciplinare e rispetta i prerequisiti ed i seguenti parametri analitici e sensoriali.

Parametri analitici e sensoriali [image: image2.jpg]
METODI DI PRODUZIONE E LAVORAZIONE ACCETTATI O CONSIGLIATI

· Sono escluse le olive raccolte per cascola naturale

· Max 24 ore tra raccolta e molitura

· Conservazione delle olive in cassette o bins di plastica rigidi e aerati, approvati per il contatto con gli alimenti, disponendo le olive in strato sottile (max 25/30 cm)

· Riporre le cassette o i bins in locali freschi e aerati e comunque coperti

· Trasporto delle olive in bins forati o in cassette entro 24 ore dalla raccolta 

· Stoccaggio in bins forati o in cassette in condizioni di temperatura compresa tra 12 °C e 20 °C

· Lo stoccaggio effettuato in spazi aperti, sotto tettoie ed in assenza di bins forati, pur se non consigliato, può essere ammesso solo se le olive vengono poi lavorate nell’arco delle 12 ore dalla raccolta

· Locali di stoccaggio lontani da fonti di contaminazione quali carburanti come gasolio, benzina

· Uso di acqua potabile per lavaggio e defoliazione

· Contenitori in acciaio inox 

· Saturazione con gas inerti dello spazio di testa dei contenitori di stoccaggio

· Posture in acciaio, materiale plastico idoneo per oli alimentari o cemento vetrificato

Gestione dei quantitativi

La quantità delle olive lavorate deve essere registrata secondo le modalità previste dal sistema di rintracciabilità volontaria certificato ai sensi della ISO 22005:08 e deve essere coerente con la capacità produttiva.
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