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REGOLAMENTO

DELL'ELENCO DEGLI ESPERTI DEGUSTATORI DI

ACETO BALSAMICO TRADIZIONALE DI Reggio Emilia
Articolo 1

(Premesse)

1. L’Aceto Balsamico Tradizionale di Reggio Emilia è stato riconosciuto dalla Legge n. 93 del 03.04.1986, e regolamentato dal D.M. n. 191 del 03.03.1987, che ne ha stabilito la Denominazione di Origine Controllata (D.O.C.), disciplinandone la produzione e le modalità di controllo.
2. L’Aceto Balsamico Tradizionale di Reggio Emilia ha inoltre ottenuto la registrazione comunitaria della Denominazione di Origine Protetta (D.O.P.) con Regolamento del Consiglio (CE) n. 813/2000 del 17 Aprile 2000, il cui disciplinare è stato pubblicato con provvedimento del 15.05.2000 dal Ministero delle Politiche Agricole e Forestali (pubblicato sulla Gazzetta Ufficiale n. 124 del 30.05.2004).

3. Il disciplinare di cui al punto 2 stabilisce che il superamento dell’esame analitico e sensoriale è condizione vincolante per poter commercializzare il prodotto con la denominazione prevista al punto 1 e che pertanto l’accertamento delle caratteristiche analitiche ed organolettiche della denominazione deve essere effettuato su richiesta degli interessati su tutte le partite prima dell’immissione al consumo da una commissione di assaggiatori prevista dall’articolo 7 del disciplinare di produzione. 

4. Le modalità di esecuzione dell’esame sensoriale (assaggio) debbono soddisfare  criteri di capacità, indipendenza e oggettività  osservando quanto riportato nella letteratura scientifica sull’analisi sensoriale.

Articolo 2  
Esame analitico e sensoriale

Gli esami analitici vengono effettuati da laboratori  accreditati ISO/IEC 17025 abilitati a verificare che i prodotti esaminati abbiano i requisiti di acidità e densità previsti dal disciplinare.

Gli esami sensoriali (assaggi) vengono effettuati da commissioni composte da 5 assaggiatori abilitati che svolgono la loro attività in locali idonei individuati dall’Organismo di Certificazione come previsto dal piano dei controlli.
Articolo 3  
Assaggiatori abilitati
Gli assaggiatori abilitati sono iscritti in un elenco denominato: «Elenco degli esperti degustatori di Aceto Balsamico Tradizionale di Reggio Emilia». Da tale elenco vengono sorteggiati gli assaggiatori che comporranno i panel di degustazione incaricati di effettuare l’esame sensoriale delle partite presentate per essere imbottigliate. 
Articolo 4 
Requisiti degli assaggiatori
1. L’assaggiatore abilitato all’analisi sensoriale dell’ABTRE è inserito nel gruppo dell’albo assaggiatori e deve:
a) essere maggiorenne
b) aver partecipato al percorso di formazione a suo tempo pianificato dal Consorzio fra Produttori di Aceto Balsamico Tradizionale di Reggio E. e successivamente superata la prova di formazione e abilitazione organizzata da  Suolo e Salute oppure aver ricevuto l’abilitazione dopo aver partecipato al corso di formazione organizzato da Suolo e Salute;  

c) aver maturato, dopo il superamento dell’esame di fine corso, una esperienza di degustazione di ABTRE con l’assaggio di non meno di 30 campioni dimostrando capacità di giudizio (comprovato dal monitoraggio  dei risultati delle degustazioni). 
Articolo 5 
Corso di analisi sensoriale
I corsi di analisi sensoriale finalizzati a formare gli assaggiatori di ABTRE sono organizzati dall’Organismo di Certificazione che, per lo svolgimento delle lezioni,  si avvarrà anche della collaborazione di personale esterno qualificato e dovrà certificare il regolare svolgimento del corso. La durata del corso dovrà essere di 40 ore e gli argomenti trattati dovranno riguardare:
1. Brevi cenni storici, materie prime (origine, caratteristiche, processi di trasformazione) contenitori (tecniche produttive dei barili, criteri di scelta dei legni, quali essenze, quali spessori ecc.) metodo produttivo, processi di trasformazione, ubicazione delle acetaie, tempi produttivi e modalità di utilizzo
2. Legislazione corrente sull’ABTRE   e sugli altri aceti   e ruolo degli organismi di certificazione e loro attività di verifica
3. Introduzione all’analisi sensoriale:

a) importanza degli aspetti culturali e psicologici sul giudizio sensoriale
b) importanza dell’indipendenza nella formulazione del giudizio sensoriale
c) cenni sul trattamento statistico dei dati 

d) il sistema di percezione:

i. la percezione visiva   

ii. la percezione olfattiva 

iii. la percezione gustativa  

iv. interazione tra le percezioni sensoriali 

e) esercitazioni specifiche e sul prodotto: 

i. riconoscimento delle soglie di percezione gustative
ii. riconoscimento delle principali componenti presenti nel prodotto
iii. riconoscimento delle caratteristiche del prodotto dall’avviamento alle diverse fasi di invecchiamento

iv. riconoscimento di disarmonie e difetti

f) l’esame di abilitazione è riservato  ai candidati che abbiano frequentato un minimo del 80% di ore di corso e consiste in una prova di degustazione ed un test teorico a risposta chiusa. L’ente di certificazione esaminerà i risultati e rilascerà un’apposita attestazione ai candidati che supereranno l’esame che verranno  inseriti nel elenco indicato all’art. 3.
Articolo 6  
Assaggi di allenamento
Annualmente l’ente di certificazione stabilisce i metodi e il calendario delle sedute di allenamento, inviato agli iscritti all’albo assaggiatori.

Tutti gli assaggiatori iscritti all’albo, hanno l’obbligo di partecipare alle sedute di allenamento per assaggiare annualmente non meno di 20 campioni.
L’ assenza di partecipazione agli assaggi di allenamento per due  anni comporta la cancellazione automatica dall’elenco degli assaggiatori abilitati.  L’assaggiatore cancellato, al fine di ottenere nuovamente l’iscrizione, dovrà ripresentare domanda all’Organismo di Certificazione  che gli indicherà al richiedente il percorso da seguire.
Articolo 7  
Gestione degli assaggiatori
La gestione degli assaggiatori spetta all’Organismo di Certificazione nel rispetto di quanto stabilito dal paragrafo 5 punto L del piano dei controlli che provvede a monitorare quanto segue: 
a) la qualità delle prestazioni durante gli assaggi di allenamento sulla base delle più adeguate tecniche statistiche individuate in collaborazione con istituti di ricerca competenti nell’analisi sensoriale può motivare l’ammissione o la sospensione dall’albo assaggiatori. 
b) la qualità delle prestazione durante gli assaggi ufficiali e di allenamento; ogni 10 campioni l’assaggiatore che avrà fornito per 6 o più volte delle valutazioni al di fuori dei limiti di categoria verrà momentaneamente sospeso dall’elenco gli assaggiatori sospesi temporaneamente dovranno sottoporsi ad un ciclo temporale di assaggi di allenamento tenuti da Suolo e Salute, di almeno 30 campioni, per poter essere riammessi dell’Albo Ufficiale. La valutazione di conformità avverrà con gli stessi criteri sopra descritti al punto a. 









