
 

 

 

 

 

ART. 1 – Disposizioni generali 

Il presente regolamento individua la metodologia di produzione e di commercializzazione necessarie per 

aderire al programma “Authentic Olive Net" da parte di aziende che producono e/o commercializzano olio 

a proprio nome. 

Possono far richiesta di adesione tutti i produttori di olio extravergine di oliva che svolgono attività nel 

territorio interessato dal progetto (Regione Puglia) attrav

denominato “Richiesta di adesione al pro

La richiesta deve riguardare esclusivame

requisiti del presente regolamento. 

ART. 2 – Requisiti 

Possono aderire al programma solo i produttori di oli monovarietali, 

una sola delle seguenti varietà: coratina, peranzan

trasformate da aziende ubicate nel 

Le tipologie di prodotto per le quali è possibile fare richiesta di adesione sono gli oli di oliva di almeno una 

delle seguenti tipologie: 

● oli registrati nell'ambito dei regimi di indicazione geografica della DOP (denominazi

protetta) o della I.G.P. (indicazione geografica protetta) riguardanti la regione Puglia e che si 

basano sul quadro giuridico previsto dal Regolamento UE n. 1151/2012 del Parlamento Europeo e 

del Consiglio del 21 novembre 2012 sui regimi di 

esclusivamente con olive della varietà previste dal progetto;

● olio EXTRA VERGINE D’OLIVA da olive provenienti da coltivazioni della regione Puglia e trasformate 

da aziende dello stesso territorio, ottenut

Le metodologie produttive e l’organizzazione aziendale adottate devono essere conformi sia 

previsto dalla normativa vigente relativa agli aspetti igienico

requisiti che regolamentano l’igiene, la salute e la sicurezza dei lavoratori.

I produttori che faranno richiesta di adesione al 

aziendale e avere come obiettivo la trasparenza nei 

ART. 3 – Caratteristiche chimico fisiche ed organolettiche

L’adesione al programma sarà consentita ai produttori i cui prodotti 

ed alle caratteristiche organolettiche degli oli di 

2568/91 e s.m.i..  

In particolare per quanto attiene alle caratteristiche organolettiche, i requisiti da rispettare sono:

Regolamento di adesione al programma 

"Authentic Olive Net" 

1 

REGOLAMENTO 

Il presente regolamento individua la metodologia di produzione e di commercializzazione necessarie per 

Olive Net" da parte di aziende che producono e/o commercializzano olio 

Possono far richiesta di adesione tutti i produttori di olio extravergine di oliva che svolgono attività nel 

territorio interessato dal progetto (Regione Puglia) attraverso la compilazione e l’invio del modulo 

denominato “Richiesta di adesione al programma Authentic Olive Net.” 

La richiesta deve riguardare esclusivamente il prodotto per il quale il produttore si impegna a rispettare i 

 

Possono aderire al programma solo i produttori di oli monovarietali, cioè oli ottenuti al 100% da olive di 

una sola delle seguenti varietà: coratina, peranzana o favolosa (FS17), coltivate nella Regione Puglia e 

territorio regionale. 

Le tipologie di prodotto per le quali è possibile fare richiesta di adesione sono gli oli di oliva di almeno una 

oli registrati nell'ambito dei regimi di indicazione geografica della DOP (denominazi

protetta) o della I.G.P. (indicazione geografica protetta) riguardanti la regione Puglia e che si 

basano sul quadro giuridico previsto dal Regolamento UE n. 1151/2012 del Parlamento Europeo e 

del Consiglio del 21 novembre 2012 sui regimi di qualità dei prodotti agricoli e alimentari ottenuti 

esclusivamente con olive della varietà previste dal progetto; 

EXTRA VERGINE D’OLIVA da olive provenienti da coltivazioni della regione Puglia e trasformate 

da aziende dello stesso territorio, ottenuti al 100% da olive delle varietà indicate precedentemente

Le metodologie produttive e l’organizzazione aziendale adottate devono essere conformi sia 

previsto dalla normativa vigente relativa agli aspetti igienico-sanitari delle produzioni agroali

l’igiene, la salute e la sicurezza dei lavoratori. 

I produttori che faranno richiesta di adesione al programma dovranno essere attenti alla sostenibilità 

aziendale e avere come obiettivo la trasparenza nei confronti del consumatore finale.

Caratteristiche chimico fisiche ed organolettiche 

L’adesione al programma sarà consentita ai produttori i cui prodotti sono conformi ai requisiti chimico

ed alle caratteristiche organolettiche degli oli di oliva extra vergini, riportati nel

n particolare per quanto attiene alle caratteristiche organolettiche, i requisiti da rispettare sono:

 

Il presente regolamento individua la metodologia di produzione e di commercializzazione necessarie per 

Olive Net" da parte di aziende che producono e/o commercializzano olio 

Possono far richiesta di adesione tutti i produttori di olio extravergine di oliva che svolgono attività nel 

erso la compilazione e l’invio del modulo 

il prodotto per il quale il produttore si impegna a rispettare i 

oli ottenuti al 100% da olive di 

favolosa (FS17), coltivate nella Regione Puglia e 

Le tipologie di prodotto per le quali è possibile fare richiesta di adesione sono gli oli di oliva di almeno una 

oli registrati nell'ambito dei regimi di indicazione geografica della DOP (denominazione di origine 

protetta) o della I.G.P. (indicazione geografica protetta) riguardanti la regione Puglia e che si 

basano sul quadro giuridico previsto dal Regolamento UE n. 1151/2012 del Parlamento Europeo e 

qualità dei prodotti agricoli e alimentari ottenuti 

EXTRA VERGINE D’OLIVA da olive provenienti da coltivazioni della regione Puglia e trasformate 

indicate precedentemente. 

Le metodologie produttive e l’organizzazione aziendale adottate devono essere conformi sia a quanto 

sanitari delle produzioni agroalimentari, sia ai 

dovranno essere attenti alla sostenibilità 

confronti del consumatore finale. 

sono conformi ai requisiti chimico-fisici 

oliva extra vergini, riportati nel regolamento (CE) n. 

n particolare per quanto attiene alle caratteristiche organolettiche, i requisiti da rispettare sono: 



 

 

 

 

● Oli costituiti da olive 100% peranzana,

livello medio di amaro e piccante, con sensazioni erbacee prevalenti e leggeri sentori di carciofo, 

mandorla fresca e pomodoro.

● Oli costituiti da olive 100% coratina, caratterizzati da un livello medio/intenso di fruttato, ama

piccante, con sentore prevalente di mandorla fresca e leggere sensazioni di erba/foglia e carciofo.

● Oli costituiti da olive 100% Favolosa FS 17, caratterizzati da un livello medio/intenso di fruttato, un 

livello medio di amaro e piccante, con sensazio

mandorla fresca e pomodoro.

ART. 5 Domanda per adesione al programma

Per aderire al programma i produttori dovranno compilare il modulo denominato “Richiesta di adesione al 

programma Authentic Olive Net” e inoltrarlo alla Camera di Commercio di Foggia 

pec  al seguente indirizzo cciaa@fg.legalmail.camcom.it

o in alternativa ad Assoproli Bari  al seguente indirizzo 

L’adesione è rilasciata esclusivamente per il periodo di validità della richiesta (1 

domanda deve essere rinnovata annualmente dal richiedente.

La presentazione della domanda comporta automaticamente l'accettazione del 

del documento denominato decalogo dei valori comuni. Le informazioni contenute nel modulo di domanda 

sono auto dichiarate; pertanto, il richiedente si assume totalmente la responsabilità di quanto in esso 

riportato. 

L’adesione al programma sarà concessa in seguito alla verifica delle informazioni riportate sul modulo di 

domanda. 
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Oli costituiti da olive 100% peranzana, caratterizzati da un livello medio/intenso di fruttato, un 

livello medio di amaro e piccante, con sensazioni erbacee prevalenti e leggeri sentori di carciofo, 

mandorla fresca e pomodoro. 

Oli costituiti da olive 100% coratina, caratterizzati da un livello medio/intenso di fruttato, ama

piccante, con sentore prevalente di mandorla fresca e leggere sensazioni di erba/foglia e carciofo.

Oli costituiti da olive 100% Favolosa FS 17, caratterizzati da un livello medio/intenso di fruttato, un 

livello medio di amaro e piccante, con sensazioni erbacee prevalenti e leggeri sentori di carciofo, 

mandorla fresca e pomodoro. 

programma 

i produttori dovranno compilare il modulo denominato “Richiesta di adesione al 

e inoltrarlo alla Camera di Commercio di Foggia esclusivamente a mezzo 

al seguente indirizzo cciaa@fg.legalmail.camcom.it, se ricadono nel territorio della provincia di Foggia, 

al seguente indirizzo segreteria@assoproli.it. 

L’adesione è rilasciata esclusivamente per il periodo di validità della richiesta (1 

domanda deve essere rinnovata annualmente dal richiedente. 

La presentazione della domanda comporta automaticamente l'accettazione del presente Regolamento e 

del documento denominato decalogo dei valori comuni. Le informazioni contenute nel modulo di domanda 

pertanto, il richiedente si assume totalmente la responsabilità di quanto in esso 

sarà concessa in seguito alla verifica delle informazioni riportate sul modulo di 

 

medio/intenso di fruttato, un 

livello medio di amaro e piccante, con sensazioni erbacee prevalenti e leggeri sentori di carciofo, 

Oli costituiti da olive 100% coratina, caratterizzati da un livello medio/intenso di fruttato, amaro e 

piccante, con sentore prevalente di mandorla fresca e leggere sensazioni di erba/foglia e carciofo. 

Oli costituiti da olive 100% Favolosa FS 17, caratterizzati da un livello medio/intenso di fruttato, un 

ni erbacee prevalenti e leggeri sentori di carciofo, 

i produttori dovranno compilare il modulo denominato “Richiesta di adesione al 

esclusivamente a mezzo 

, se ricadono nel territorio della provincia di Foggia, 

L’adesione è rilasciata esclusivamente per il periodo di validità della richiesta (1 anno); pertanto, la 

presente Regolamento e 

del documento denominato decalogo dei valori comuni. Le informazioni contenute nel modulo di domanda 

pertanto, il richiedente si assume totalmente la responsabilità di quanto in esso 

sarà concessa in seguito alla verifica delle informazioni riportate sul modulo di 


