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Corso Internazionale 

di Aggiornamento Oli d’Oliva 

campagna 2004 

Seminario a cura dell’O.N.A.O.O. 

I^ edizione - Sabato 27  novembre 2004

                      Si tratta di un corso della durata complessiva di 4 ore con un massimo di 35 partecipanti, organizzato dall’O.N.A.O.O. (Organizzazione Nazionale Assaggiatori Olio di Oliva), il cui contenuto verterà sull’analisi sensoriale delle produzioni olearie mediterranee ed extra- meditteranee. L’analisi verterà anche su considerazioni legate agli aspetti produttivi e di marketing sul prodotto. Sabato 27 a partire dalle 9.30 sino alle 12.30 avrà luogo il corso rivolto a 50  esperti del settore.

                     Tra i docenti si annoverano Fabrizio VIGNOLINI – Direttore O.N.A.O.O. – Assaggiatore Professionista; Marcello Scoccia  – Capo Panel Onaoo CCIAA Imperia..

                     Al termine del corso verrà rilasciato un certificato di partecipazione

Alcuni cenni sull’ O.N.A.O.O.:

                     L' Organizzazione Nazionale Assaggiatori Olio di Oliva, il cui attuale Presidente Provinciale è Lucio CARLI, nasce ad Imperia nel 1983 su progetto della Camera di Commercio e di un gruppo di assaggiatori storici con l'impegno di difendere, valorizzare e tutelare quell'importante patrimonio tecnico e culturale che è l'arte dell'assaggio dell'olio d'oliva.

                  L’O.N.A.O.O. ha come suo primario obbiettivo la diffusione dell'apprendimento dell'arte dell'assaggio dell’olio, sia dal punto di vista tecnico sia dal punto di vista operativo.

                  Inoltre favorisce, valorizza e promuove la tradizionale funzione degli assaggiatori di Olio d'Oliva, controllando e garantendo che questa venga svolta con competenza ed efficienza; svolge opera di propaganda e promozione della professionalità degli associati presso gli Organi Internazionali, lo Stato, le Regioni, le Province; difende, tutela e valorizza le caratteristiche degli oli d'oliva dalla fase di produzione sino all'estrazione dell'olio, compreso il condizionamento e la commercializzazione del prodotto; instaura e mantiene contatti con associazioni e/o organizzazioni, nazionali ed estere, che abbiano in comune gli stessi scopi, favorendo ogni forma di collaborazione;propaganda e promuove la cultura degli oli d'oliva tramite corsi divulgativi, convegni, studi, conferenze, seminari e tavole rotonde. 

