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Reglamento 2021 del concurso AVPA
de aceites de oliva al 31 de octubre 2020.

Articulo 1 : Participantes

La participacion esta reservada a los productores y a las agrupaciones de productores de aceite de oliva.
Es llamado productor la persona fisica o moral, quien toma la responsabilidad del producto poniendo su
nombre en la etiqueta de la botella y quien se ha dotado de medios para una verdadera trazabilidad.

Articulo 2 : Composicion del Jurado

o Para cada una de las cataciones AVPA reline un jurado de seis a doce miembros.

o Los miembros del jurado son francéfonos; son profesionales de la industria del aceite de oliva,
(productores, molineros, mezcladores, negociantes, distribuidores), jefes de cocina, gastrénomos o
consumidores experimentados.

Las caracteristicas principales de este jurado son:

o Su homogeneidad cultural y lingtiistica,

o Su pluralidad puesto que agrupa:

= Profesionales del aceite de oliva,
= Profesionales del gusto,
= Consumidores experimentados.

o Asi el jurado puede dar una recomendacion basado en una cultura gastronémica y un buen gusto
«francés» que llega de esta manera a una forma de universalismo por la alta competencia o cultura
gastrondmica de sus miembros quienes pueden de esta forma resaltar algunas producciones de excepcion.

o El presidente del jurado esta nombrado por la secretaria de AVPA. Esta da su acuerdo para la
constitucion final del jurado.

Articulo 3 : Condiciones de organizacion del concurso

3-1 Volumen de muestras
Cada uno de los participantes entrega al organizador cuatro botellas de 500 ml minimo para la degustacion

3-2 Temperatura de prueba
Las muestras de aceite son mantenidas a una temperatura de 28°C (+/- 2°C).

3-3 Lugar de las cataciones

Las cataciones se realizan en un local tranquilo y bien ventilado, la preparacion de las muestras se hace en
un local anexo.
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3-4 Preparacion del concurso

o codificacion: Se atribuyen cddigos secretos a cada uno de los aceites en concurso, pues los aceites son
solamente conocidos por la secretaria de AVPA.

o Las muestras estan preparadas de manera confidencial.

o Se presentan las muestras a los catadores de acuerdo con los protocolos de pruebas acordados.

Articulo 4: Concurso

4.1. Consideraciones generales sobre los aceites de oliva:

La diversidad de los aceites de oliva hace parte de sus particularidades, asi es necesario, no solo de
tenerla en cuenta, sino también de valorizarla en un concurso tendiendo a seleccionar los «mejores»
aceites.

Son llamados «mejores» los productos que reflejan lo mejor de las caracteristicas propias de la categoria
en consideracion.

Por supuesto que el mejor es también un producto equilibrado (en el sentido de su categoria) y complejo
(poniendo en juego nuestra memoria de las degustaciones anteriores y recordandonoslo largamente)

* Para destacar esta diversidad, varias categorias deben ser definidas para repartir los aceites y atribuir los
premios en cada una de ellas.

* AVPA no tiene juicio a priori sobre el valor respectivo de cada una de esas categorias definidas.

* Los atributos que, cuando son intensos, son percibidos en la boca por los consumidores la mayoria de
las veces son la amargura y el picante.

* La intensidad del frutado es primordial en la evaluacion del valor de un aceite de oliva.

* Cuando los grupos de aceites estan constituidos a partir de la sola intensidad del frutado, esto arriesga a
generar una evaluacion falsa de algunos aceites, pues el criterio que sirve a categorizarlos sirve de nuevo
para evaluar su valor;

* Si la opinion de los profesionales es primordial en la apreciacion de los aceites, la evaluacion de los
defectos y la valorizacion de los aceites elaborados segun los principios reconocidos por la profesion, la
opinion de los consumidores es también necesario;

* E|_método de evaluacion organoléptica de aceite d'oliva virgen del Consejo Oleicola Internacional es
tomado como referencia, en particular para la busqueda de los defectos, y todo atributo denominado
"defecto", sin precision particular.
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* Los candidatos pueden manifestar de manera abierta la presencia de defectos en sus aceites, estos
proviniendo de practicas voluntarias y vinculadas, por ejemplo, a métodos de trituracion tradicional y
especificos, pues estos aceites podran ser juzgados aparte, en una categoria adecuada (ver el punto 5.3.
categorias especiales);

AVPA se puede ver obligada a introducir algunas categorias especiales. En caso de una nueva categoria, se
adecuan reglas para que correspondan a la tipicidad reconocida para la misma.

El concurso AVPA reintegra esta categoria de aceites con sabor tradicional ya reconocida en Francia por
AFIDOL, asi como tres Apelaciones de Origen francesas (Vallée des Baux de Provence, Aix en Provence,
Provence) anteriormente conocido como frutado negro.

Se trata de aceites de oliva producidos intercalando una etapa de fermentacion anaerdbica controlada
entre la cosecha y la trituracion. Este modo de elaboracion corresponde a la reproduccion de modos
operatorios antiguos con el objetivo de mantener productos que llevan una parte de tradicion, de cultura y
de tipicidad.

En esta categoria se presentan otros aceites con sabores tradicionales obtenidos por procesos de cosecha
y maduracion tradicionales pero que responden a los criterios alimenticios aceptables segln las normas de
la Unidén Europea.

Para ser degustados, los aceites deberan estar acompanados de los resultados del analisis fisicoquimico
dado por un laboratorio aprobado por AVPA.

AVPA esta estudiando y recolectando aceites obtenidos seglin procesos originales y tradicionales de ciertas

regiones, como aceites extraidos de oliva secada en el sol, por ejemplo.

4.2. Protocolo para clasificar y seleccionar los aceites de oliva en el CTO de Aix en
Provence

El proposito de esta clasificacion AVPA es dar a todos los candidatos una oportunidad equivalente de ganar
una medalla en una categoria adaptada. Para ello, se forman grupos homogéneos.

AVPA utiliza dos criterios discriminatorios: amargo y picante (o ardor) para dar una puntuacion de
estructura global de 0 a 10 al aceite y asignarlo a uno de los siete grupos frutales definidos a continuacion.
Una puntuacion global de equilibrio y calidad de 0 a 20 también es dado por los catadores a cada aceite.

Primera etapa

Tres equipos de dos profesionales de cata prueban cada uno 1/3 de los aceites en un orden aleatorio.
Dentro de cada equipo, los aceites se prueban en orden inverso.

Cada catador evalla la intensidad de amargo y picante en una escala de 0 a 10, y posiciona la madurez
del frutado en una escala de 0 (verde) a 100% (madura).
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A continuacion, asigna una nota al frutado, en funcion de su intensidad y armonia, a partir del cuadro
dado en el apéndice.

Luego, se asigna una puntuacion a la estructura de cada uno de los aceites, de acuerdo con la siguiente
formula que tiene en cuenta los valores de amargo y ardor, estas se combinan en una sola nota de
estructura, ponderandolos seguin su aceptacién por los consumidores, la duracion de la sensacion del
gusto del aceite, y dando mayor importancia al atributo mas intenso:

[Nota de estructura = ((0.62 x Nota de Amargo) + (0,38 x Nota de Picante) + Nota maxima sobre los 2
atributos) / 2].

Cada aceite se define entonces por tres variables: la estructura, la madurez y la nota del frutado.

Todos los aceites (excepto los aceites defectuosos que son eliminados) se definen por las puntuaciones
obtenidas en la primera etapa, y se procesan mediante un analisis estadistico tridimensional, lo que
permite seleccionar los aceites que se desprenden por su nota de frutado en relacion con el plan de
correlacion definido por la estructura y la madurez.

Al final de este tratamiento, se elimina el 30% de las muestras.

Segunda etapa

El 70% restante de las muestras se asignan a los equipos catadores respetando un cruce para que ningln
catador pruebe el mismo aceite, y el proceso reanude el patron de la primera etapa.

Las nuevas puntuaciones obtenidas se tienen en cuenta para lograr promedios para cada parametro con
los valores de la primera etapa.

Se realiza un nuevo analisis estadistico con el fin de alcanzar una clasificacion global, en la que se
selecciona el 20% superior (% sobre el nimero inicial de muestras) para ser presentada al jurado final, el
40% obtiene el Diploma de Producto Gourmet y el resto no es recompensado.

Tercera etapa: presentacion al jurado final

Los aceites seleccionados se presentan al jurado final compuesto por 8 catadores en un orden aleatorio
por grupo de 8 aceites, y cada jurado degusta en un orden diferente.

Por cada aceite, los 8 jurados dan su opinién por una medalla de oro (1 punto), por una medalla de plata
(0 puntos) o por una medalla de bronce (-1 punto).

Los aceites con 5 0 mas puntos obtienen el “Gourmet de Oro”, aquellos con al menos 1 punto obtienen el
“Gourmet de Plata” y los otros obtienen el “"Gourmet de Bronce”.
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Presentacion final de resultados

Los resultados se presentan segun 7 categorias definidas por los niveles de estructura (amargo y picante)
y por la madurez de la fruta, por los aceites verdes y maduros, y por el proceso para los aceites
tradicionales.

La categoria "Aceite Verde" se asigna cuando el nivel de madurez observado por los catadores es menor
o igual al 50%.

Dentro de esta categoria, los aceites premiados se subdividen en tres subcategorias:

"Verde ligero", "Verde medio", "Verde intenso" segun sus notas estructurales.

La categoria "Aceite Maduro" se asigna cuando el nivel de madurez observado por los catadores es
superior al 50%.

Dentro de esta categoria, los aceites premiados se subdividen en tres subcategorias:

"Maduro ligero", "Maduro medio", "Maduro intenso" segln sus notas estructurales.

“Aceite Tradicional”: proceso de cosecha y maduracion tradicional.

El jurado tiene la soberania para precisar la nomenclatura de los aceites de acuerdo con los que se han
recibido para el concurso. Se compromete a organizar una clasificacion coherente de los productos que
estan en concurso. Segln el nimero de participantes y el volumen de produccién de los aceites
presentados, AVPA se permite crear subcategorias relativas al tamano de la produccion.

De la misma manera, si es necesario, se puede hacer subcategorias como “productos de la agricultura
organica” o “productos de indicacion geografica” o” productos obtenidos de una variedad de olivo”

Tél: +33 (0) 1 44 54 80 30 - Fax: +33 (0) 1 42 77 36 67 - E-mail: contact@avpa.fr
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Anexo: guia de notacion del frutado

Calificacién del frutado sobre una escala de 20 puntos

Esta notacién esta destinada a tener en cuenta el valor aromatico global del aceite, sélo el valor aromatico.
Es independiente de la amargura, del picante y del posicionamiento verde/maduro. Con el fin de acercarse lo
mas posible al interés gastrondmico del producto, esta nota integra una parte del juicio sobre el valor
cualitativo de los aromas, ademas de la evaluacidon de la intensidad. La siguiente cuadricula proporciona una
ayuda para el posicionamiento de la nota, los decimales son permitidos.

Intensidad del frutado sobre 10

(0] 1 2|1 3|4 |56 78| 9]10

Frutado de impecable perfeccién y con

12113141 15|16 | 17| 18| 19 | 20 |nhotas aromaticas rara vez observadas

tan claramente.

11 (12|13 (14| 15| 16| 17| 18| 19 |Excelente frutado irreprochable.

o 10/11/12|13|14|15|16| 17 18 Frutado con notas aromaticas

controversiales.

7 s o 10|11 1213|1415 16|17 Frutado con notas aromaticas que se

pueden interpretar negativamente.

Frutado con notas aromaticas que

7 8 (=] 10(11 | 12| 13| 14| 15 | 16 |pueden interpretarse como defectos

organolépticos.

6|7 |8 |o|10|11|12]13]1a| = |Tuepee corernade se restros e
5 6 7 8 o 10(11(|12 Defectos organolépticos de nivel 1.
a4 5 6 7 8 9 10 Defectos organolépticos de nivel 2.
3 4 5 6 7 8 Defectos organolépticos de nivel 3.
2 3 q4 5 6 Defectos organolépticos de nivel 4.
o) 1 2 3 4 Defectos organolépticos de nivel 5.

Cuando un defecto esta claramente identificado y con una intensidad similar por los

dos catadores, mencionarlo en la caja de "defectos", poniendo la intensidad.

Es preferible que otro equipo confirme la presencia del defecto. Si sdélo hay sospecha
de incumplimiento, no lo mencione en la caja, sino en el comentario (rastros de ...)

Systema de notas del concurso AVPA. © C.T.O. - C. Pinatel, C. Avallone, C. Fusari 2018

4.3. Los resultados

Después el jurado delibera de manera soberana sobre estos resultados para otorgar las medallas, sus
nlmeros y sus calificaciones.

Se establece un palmarés general para cada una de las categorias.

El juicio del jurado de cata es definitivo y sin apelacién posible.

Tél: +33 (0) 1 44 54 80 30 - Fax: +33 (0) 1 42 77 36 67 - E-mail: contact@avpa.fr
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Articulo 5: Los premios
Se entregan los premios en publico en una fecha y en un lugar que sera precisado mas adelante.
5.1. Trofeos de AVPA : Gourmet Or - Gourmet Argent - Gourmet Bronze

Para cada una de las categorias con nimero suficiente de aceites en competicion, se entregan los
premios: "Gourmet Or” (oro) - “Gourmet Argent” (plata) o “Gourmet Bronze” (bronce).

Para las categorias en las que el nimero de aceites en competicion es insuficiente, el jurado tiene, no
obstante, la libertad, si la calidad lo permite, de otorgar uno o mas de los premios mencionados
anteriormente.

5.2. Fl Dipléme Produit Gourmet AVPA

Los aceites que han alcanzado grados suficientemente cualitativos reciben el “Diplome Produit Gourmet
AVPA” (producto gourmet AVPA) y los mejores de ellos reciben uno de los trofeos anteriores.

Todos estos premios pueden ser representados por medallas fechadas para ser colocados a los productos.

Articulo 6: Obligaciones de los participantes

La participacion en el concurso implica por parte de los candidatos la aceptacion del presente reglamento,
asi como de las decisiones tomadas por el jurado.

El aceite no debe contener aditivos y debe respetar las buenas practicas de la profesion

El productor se compromete a entregar muestras del afio en curso, muestras que sean conformes a todas
las caracteristicas inscritas en la ficha de inscripcion.

El productor debe precisar el volumen de la produccién de aceite proveniente del mismo lote al momento
de la inscripcion.

El productor se compromete a respetar los términos financieros inscritos en la ficha de inscripcion.

El productor acepta por adelantado que su nombre sea mencionado por AVPA al momento de la difusion
de los resultados del concurso.

El productor se compromete a exponer su diploma o sus medallas AVPA en los estantes de los salones en
los cuales participe durante los dos afios siguientes a la obtencion de estos premios.

Después del concurso los premiados se comprometen mandar a AVPA al menos de 2 cartones de botellas
de 25 cl minimo para participar en el esfuerzo de promocion de AVPA.

El productor que haya recibido una medalla podra representarla en su embalaje comercial en los términos
del acuerdo de licencia anual emitido por AVPA y que sera firmado por el productor.

Tél: +33 (0) 1 44 54 80 30 - Fax: +33 (0) 1 42 77 36 67 - E-mail: contact@avpa.fr
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Reglamento 2021 del concurso AVPA de aceites vegetales
naturales, macerados, mezclados y aromatizados
(es decir todos los aceites vegetales excepto de oliva natural)

Articulo 1 : Participantes

La participacion esta reservada a los productores y a las agrupaciones de productores de aceites
vegetales. Es llamado productor la persona fisica o moral, quien toma la responsabilidad del producto
poniendo su nombre en la etiqueta en la botella y quien se ha dotado de medios para una verdadera
trazabilidad.

Cualquier aceite puede participar al concurso cualquiera que sea su origen vegetal. Debe ser considerado
como alimenticio segun las reglas en vigor dentro de la Unidn Europea. Si el aceite no estd comercializado
en esta parte del mundo, debe ser considerado como alimenticio, por lo menos de manera usual, en su
pais de origen.

Articulo 2 : Composicion del Jurado

o Para cada una de las cataciones AVPA reline un jurado de seis a doce miembros.
o Los miembros del jurado son francdfonos; son profesionales de la industria del aceite vegetal,
(productores, molineros, mezcladores, negociantes, distribuidores), jefes de cocina, gastronomos o
consumidores experimentados.
Las caracteristicas principales de este jurado son:
o Su homogeneidad cultural y linglistica,
o Su pluralidad puesto que agrupa:

= varios profesionales del aceite vegetal,

= varios profesionales del gusto,

» y consumidores experimentados.
o Asi el jurado puede dar un aviso basado sobre una culture gastrondémica y un buen gusto «francés»
que llega de esta manera a una forma de universalismo por la alta competencia o cultura gastrondmica de
sus miembros quienes pueden de esta forma destacar algunas producciones de excepcion.
o El presidente del jurado esta nombrado por la secretaria de AVPA. El da su acuerdo para la
constitucion final del jurado.

Articulo 3: Condiciones de organizacion del concurso

3-1 Volumen de muestras
Cada uno de los participantes entrega al organizador cuatro botellas de 100 ml minimo para la degustacion

3-2 Temperatura de prueba

Las muestras de aceite son son mantenidas a una temperatura estabilizada
de 28°C (+/- 2°C).

Tél: +33 (0) 1 44 54 80 30 - Fax: +33 (0) 1 42 77 36 67 - E-mail: contact@avpa.fr
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3-3 Lugar de las catas

Las catas se realizan en un local tranquilo y bien ventilado, la preparacion de las muestras se hace en local
anexo.

3-4 Preparacion del concurso
o codificacion: Se atribuyen cddigos secretos a cada uno de los aceites en concurso, pues los aceites son
solamente conocidos por la secretaria de la AVPA

o Las muestras estan preparadas de manera confidencial.
o Se presentan las muestras a los catadores de acuerdo con los protocoles de pruebas acordados.

Articulo 4: Concurso

4.1 Nomenclatura de los aceites vegetales naturales o aromatizados admitidos:

El jurado tiene la soberania para precisar la nomenclatura de los aceites de acuerdo con los aceites que se
han recibido para el concurso. Se compromete a organizar una clasificacion coherente de los productos
que estan en concurso.

Segun el nimero de participantes y el volumen de produccion de los aceites presentados, AVPA se permite
crear subcategorias relativas al tamario de la produccion.

Asi la presentacion de los resultados se hace en dos grandes categorias:

- aceites vegetales naturales (diferentes a los aceites de oliva)

- aceites vegetales mezclados, macerados y aromatizados

Grandes familias de aceites son retenidas para los aceites naturales:

- Aceites de semilla y nueces,
(Almendras, argan, avellanas, coco, macadamia, nueces etc....)

- Aceites de granos, pepitas y semillas
(Ajonjoli, algododn, baobab, calabaza, camelia, cafiamo, colza, girasol, perilla, sacha inchy, soja, uva,
etc....)

- Aceites de frutas
(Aguacate, palma etc.)

De este modo, dependiendo del niUmero de aceites enumerados, AVPA puede crear subcategorias para
aceites vegetales naturales o para aceites mezclados, macerados y aromatizados.

Tél: +33 (0) 1 44 54 80 30 - Fax: +33 (0) 1 42 77 36 67 - E-mail: contact@avpa.fr
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4.2. Seleccidn y categorizacion organoléptica de los aceites
Un comité de seleccidn técnica (minimo 3 personas) se relne algunos dias antes de la cata final con fin de

hacer una seleccion de los aceites seguin el protocolo descrito en el articulo 3 antes mencionado,
respetando la nomenclatura descrita mas arriba con fin de:

- determinar si los aceites corresponden a la categoria mencionada por el productor, o si deben ser
clasificados diferentemente,

- eliminar los aceites con defectos notables en relacién a su categoria,
- clasificar los aceites segln su poder organoléptico con el fin de organizar su degustacion.

- aceptar los aceites «gourmet», es decir suficientemente finos, para ser catados en la sesion plenaria
final del concurso,

4.3. Evaluacion final y clasificacion de los aceites

La degustacion final de los aceites gourmet tiene lugar con el jurado completo definido en el articulo 2.

El jurado procede a la notacion y a la atribucion de las medallas.

Cada miembro del jurado es independiente y autdonomo, da una nota global a cada aceite en concurso de
acuerdo con sus percepciones olfativas, gustativas, tactiles de los aceites. Se puede apoyar en una hoja de
degustacion que le remite el presidente.

Al final de la degustacion el presidente del jurado apunta las notas en un cuadro y calcula la media
aritmética.

4.4. Los resultados

Después el jurado delibera de manera soberana sobre estos resultados para otorgar las medallas, sus
nimeros y sus calificaciones.

Se establece un palmarés general para cada una de las categorias.

El juicio del jurado de catacion es definitivo y sin apelacion posible.

Articulo 5: Los premios

Se entregan los premios en publico en una fecha y en un lugar que sera precisado mas adelante.
5.1. Trofeos de AVPA : Gourmet Or - Gourmet Argent - Gourmet Bronze

Para cada una de las categorias con niumero suficiente de aceites en competicion, se entregan los
premios: “Gourmet Or” (oro) - “Gourmet Argent” (plata) o “Gourmet Bronze” (bronce).

Tél: +33 (0) 1 44 54 80 30 - Fax: +33 (0) 1 42 77 36 67 - E-mail: contact@avpa.fr
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Para las categorias en las que el nimero de aceites en competicion es insuficiente, el jurado tiene, no
obstante, la libertad, si la calidad lo permite, de otorgar uno o mas de los premios mencionados
anteriormente.

5.2 El Dipléme Produit Gourmet AVPA

Los aceites que han alcanzado grados suficientemente cualitativos reciben el "Dipléme Produit Gourmet
AVPA” (Diploma producto gourmet AVPA) y los mejores de ellos reciben uno de los trofeos anteriores.

Todos estos premios pueden ser representados por medallas fechadas para ser colocados a los productos.

Articulo 6: Obligaciones de los participantes

La participacion en el concurso implica por parte de los candidatos la aceptacion del presente reglamento,
asi como de las decisiones tomadas por el jurado.

El aceite no debe contener aditivos y debe respetar las buenas practicas de la profesion

El productor se compromete a entregar muestras del afio en curso, muestras que sean conformes a todas
las caracteristicas inscritas en la ficha de inscripcion.

El productor debe precisar el volumen de la produccién de aceite proveniente del mismo lote al momento
de la inscripcién.

El productor se compromete a respetar los términos financieros inscritos en la ficha de inscripcion.

El productor acepta por adelantado que su nombre sea mencionado por AVPA al momento de la difusion
de los resultados del concurso.

El productor se compromete a exponer su diploma o sus medallas AVPA en los estantes de los salones en
los cuales participe durante los dos afios posteriores a la obtencion de estos premios.

Después del concurso los premiados se comprometen mandar a AVPA al menos de 2 cartones de botellas
de 10 cl minimo para participar en el esfuerzo de promocion de AVPA.

El productor que haya recibido una medalla podra representarla en su embalaje comercial en los términos
del acuerdo de licencia anual emitido por AVPA y que sera firmado por el productor.
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