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RAZPIS ZA ZBIRANJE VZORCEV OLJČNEGA OLJA ZA TEKMOVANJE »OLJKA 

ŠEMPAS 2017« NA FESTIVALU VIN IN OLJČNEGA OLJA ŠEMPAS  

Goriško oljkarsko društvo - GOD, kot organizator tekmovanja za »Oljka Šempas 2017« vabi oljkarje, 

da oddajo vzorce oljčnega olja na tekmovanje. Vzorce oljčnega olja je potrebno dostaviti na naslov:               

Kante Ernest, Šempas 17/e, 5261 Šempas 

 v terminu od 13. do 19. februarja med 9. in 18. uro. 

Razglasitev rezultatov in podelitev priznanj bo v nedeljo, 2. aprila 2017 na otvoritvi Festivala vin in 

oljčnega olja v dvorani Šempas. 

Ob prijavi je potrebno poravnati delež stroškov za ocenjevanje in analizo. Ta znaša 20 eur po oddanem 

vzorcu. Stroške je potrebno nakazati na račun  društva pri banki Delavska hranilnica d.d. Ljubljana       

(IBAN)   SI 56 6100 0001 2809 003 sklic SI00-2017, namen nakazila » oljka Šempas 2017«. Organizator 

ne bo sprejemal gotovinskega plačila in vzorcev oddanih po preteku razpisanega termina. 

Društvo oljkarjev bo pridelovalcem za ocenjena oljčna olja podarilo priznanja: 

 Naziv Šampiona  

 Naziv Vice šampiona  

 Zlate medalje  

 Srebrne medalje 

 Bronaste medalje 

 Diplome 

V prilogi bo vsak pridelovalec dobil tudi: 

 Senzorično analizo  

 Kemično analizo 

Pogoji sodelovanja 

 Količina pridelka: najmanj 50 l oljčnega olja. Zagotoviti mora še najmanj  3 steklenice po 

250ml oddanega vzorca do podelitve nagrad. 

 Potrebno je  dostaviti: 1 steklenico po 100 ml in 2 steklenici po 250 ml oljčnega olja po vzorcu 

 Obvezna priloga: potrdilo o vplačilu  

 Izpolnjen prijavni obrazec s podpisano izjavo 

Za dodatne informacije v zvezi z razpisom smo dosegljivi na:  gorisko.oljkarskod@gmail.com, 

ernest@kerinba.si ali na tel. 041 679 227. 

Olja bodo  ocenili senzorični ocenjevalci iz goriškega panela za senzorično ocenjevanje oljčnega olja.  
Olja v ožjem izboru pa bodo še enkrat skupaj ocenili senzorični ocenjevalci iz goriškega, briškega in 
nacionalnega panela. Kemično analizo bo izvedel laboratorij za kemično analizo oljčnega olja LABS iz 
Izole. 
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