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Associazione per la tutela e la valorizzazione

lbrrreritinis & /4/%//0/@/ dell”Olio Extravergme di Oliva di Puglia
Vialucemna, 6
DIPARTIMENTC DELLE POLITICHE COMPETITIVE 70124 Bari
DELLA QUALITA” AGROALIMENTARE, IPPICHE E DELLA PESCA .. —
DIREZIONE GENERALE PER LA PROMOZIONE DELLA QUALITA® pugliaigpevo@pec.agritel.it

AGROALIMENTARE E DELL TPPICA
PQALIV . .
Alla Regione Puglia

Area Politiche per lo Sviluppo Rurale
Ufficio Associazionismo e Alimentazione
Lungomare Nazaro Sauro, 45

70121 BARI

servizio.alimentazione@pec. rupar.puelia. it

Oggetto: Richiesta di riconoscimento della 1LG.P. <<Olio di Puglia>> ai sensi del Reg. (UE) n.
1151/2012 e del decreto 14 ottobre 2013. Convocazione nunione di pubblico accertamento.

Questo Ministero ha ricevuto I'istanza di modifica del disciplinare di produzione della
L.G.P. <<QOlio di Puglia>>.

A seguito dell’istruttoria e alla luce del parere favorevole della Regione Puglia, in
indirizzo, € stata redatia una proposta di disciplinare di produzione della 1.G.P. <<Qlio di Puglia>>,
di cul verra data lettura in sede di riunjone di pubblico accertamento, fissata, d’intesa con la predetta
Regione, per il giorno 27 luglie 2017, alle ore 9,30, presso la Sala Convegni della Camera di
Commercio Industria ¢ Artigianate di Bari, Corso Cavour, 2 — Bari.

Scopo della riunione di pubblico accertamento & permettere al Ministero di verificare la
rispondenza della disciplina proposta ai metodi leali e costanti previsti dal regolamento (UE) n.
1151/2612.

L’ Associazione per la tutela e la valorizzazione dell’Olio Extravergime di Oliva di Puglia,
quale soggetto richiedente 'istanza di riconoscimento & tenuto ad invitare alla riunione i1 comuni, le
organizzazioni professionali e di categoria, i produttori ¢ gli operatori economici interessati ¢ dovra
assicurare con evidenze oggettive, fornite preliminarmente alla riuniome di pubblico
accertamento, la massima divulgazione dell’evento anche mediante la diramazione di avvisi,
Paffissione di manifesti o altri mezzi equivalenti. La modalitd e I'ampiezza della divulgazione
devono consentire di investire fuito il territorio all’internc del quale ricade ia zona di produzione.

La predetta Associazione dovra predisporre un foglio firme e rendere disponibile ai
partecipanti aila riunione di pubblico accertamento copia del disciplinare di produzione, affinché in
sede di riunione ciascun pariecipante possa mtervenire alla riunione di pubblico accertaments di cuwi
sopra con la dovuta documentazione.

La riunione sara condotta da due funzionari di queste Ministero,




E’ compito del funzionari del Ministero accertare Ia regolare comvocazione della
riunione ¢ dare letiura del disciplinare di produzione, acquisende le eventuali osservazioni ritenute
ricevibili in fale sede, nonché procedere alla verbalizzazione.

I1 Dingente
Luigi Polizzi
(Firmato digitalmente ai sensi del CAD)
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DISCIPLIMNARE DI PRODUZIONE DELLA

INDICAZIONE GEOGRAFICA PROTETTA

“OLIO B PUGLIA”




&rt. 1

Benominarzione
Undicazione Geografica Protetta "Ofio di Puglia" & riservata all’olic extravergine di oliva

rispendente alle condizioni ed ai requisiti stabiliti nel presente disciplinare.,

Art. 2
Caratieristiche del prodotio

LU'Olio di Puglia a Indicazione Geografica Protetta si contraddistingue per la grande varieta di

caratteristiche sensariali che traggono origine dai genotipo defle sue numerose cultivar autoctone

dalle particolarita dell’'ambiente geografico e pedo-ciimatico e dalle tecniche colturali ed estrattive
tipiche del territorio di origine.

All'olfatto si caratterizza per un netto fruttato di oliva di intensita variabile con evidenti note
vegetali di erba appena sfalciata e/o fogliz, mandorla fresca /o carciofo.

Al gusto si esprime con sentori vegetali, note di amaro e piccante di intensitd variabile a cui

possono associarsi note di mandorla verde e/o cardo, con un retrogusto di erba, carciofo, altri

ortaggi e leggeri sentori di mandorla fresca.

All'atto della certificazione U'olio extravergine d'oliva ad Indicazione Geografica Protetta "Olin di
Puglia" deve rispondere ai parametri specifici per come di seguito indicati.
- Colore: dal verde al gialle paglierine con variazione cromatica nef tempo.

- Caratteristiche organoclettiche:

Descrittore Mediana
Fruttato di oliva 2-8
Arﬁam 2-7
Piccante 2-7

- Caratteristiche chimiche:
Aciditd (%)< 0,40
Nurnero perassidi imeq 02 /ke) £ 10 meg 02/kg;

Esteri etilici: 5 20

Biofenoli tetall: 2 300 mg/kg, di cui fenoli bloattivi = 250 mg/kg *
*= concentrozione all'imbottighomento compatibile con if claim solutistico dei polifencli deilolio

agpprovioto dafl'EFSA e jnserito nel Reg. UE 432720172,




P parametri quelitativi di cui sopra e quelli non espressamente citati sono in ogni caso conformi alla

vigenta normativa UL E. per gl oli extravergine di oliva.

Are. 3
Zona di Produzione
la zona di produzione dell’olio extravergine d’cliva ad Indicazione Geografica Protetta "Olio di

Puglia " comprende I'intero territorio amministrative della Regione Puglia.

Art. 4

Prova delforigine

Ogni fase del processo produttivo viene monitorata documentande per ognuna gli input e gii
output. Attraverso liscrizione in appositi elenchi gestiti dalla struttura di controllo, degi
olivicoltori, dei frantolani e dei confezionatori, & garantita fa rintracciabilita del prodotte. Tutte fe
perscne, fisiche o giuridiche, iscritte nei relativi elenchi, sono assoggettate al controlio da parte
dell’Organisme di Controile, secondo quanto disposte dal Disciplinare di produzione e dal relative

pianc di controtlo,

Art. 5

Metodo di Ottenimento
Cultivar di olivo
UIndicazicne Geografica Protetia "Olic di Puglia" & riservata all'clio extravergine di oliva ottenuto
da olive provenienti deile seguenti cultivar nazionali @ prevalente diffusione regionale: Cellina di
Nardo, Cima di Bitonto {o Oglierola Barese, o Ogliarcla Garganica), Cima di Melfi, Frantois,
Ogliarota salentina (o Cima di Mola), Coratina, Favolosa {o Fs-17), Leccing, Peranzana, presenti
negh oliveti da sole o congluntamente, in misura non inferlore ! 70%. Possono, inolire,concorrere

altre varietd, fine ad un massimo del 30%,

Caratteristiche di coltivazions

e condizioni pedoclimatiche e di coltivazione caratterizzanti la produzione dell’olio exiravergine

di oliva a indicazione Geografica Protetia, di cui all'Art. 1, sonc atfe 2 conferire alle olive 2 agh ol
; g s

ie caratteristiche qualitative tioiche, di cuf alVart 2
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La potatura negli impianti di tipo tradizionale (con densitd di impianto massime di n. 150 alberi per
ettarc) deve essere effettuata con periodicitd almeno biennale, mentre negli fmplanti con olire
150 ealberi per ettaro deve essere effettuata con periodicitd annuale. la fertilizzazione,
Firrigazione, la gestione del suolo e la difesa fitosanitaria debbono effettuarsi nel rispetto dei
disciplinari di produziene integrata approvati della Regione Pugiia.

E d'obblige la raccolta delle olive direttamente dallalbero, sia essa manuale, agevolata o
meccanica, mentre non @ consentita fa raccolta delle olive cadute naturaimente sul terreno e
queila sulle reti permanenti.

La raccolta delle olive destinate alla produzione dell'ofic extravergine di oliva ad Indicazione
Geografica Protetta “Olio di Puglia” deve essere effeituata nel periodo comprese tra Finizio
deil'invalatura {indice di Pigmentazione pari a 2) e il 31 gennaio dell’annata di praduzione {Indice
di Pigmentazione paria 5).

it trasporto delle olive deve avvenire in bins/o cassette di plastica, bassi e fenestrati, onde evitare
danni at frutto. E ammesso l'utilizzo di cassoni trainati per brevi tragitti e solo per il trasporto delle
olive dal campo al luego di trasformazione. £ vietato Vusa di sacchi o balle.

La produziche massima di olive ad ettaro non potra essere superiore a 12 tonnellate, mentre la

resa massima in olio é fissats al 20%.

Modalita di stoccaggio delle olive, estrazione e conservazione dell’olio

La zona d'estrazione e di confezionamento dell’olio extravergine di oliva ad Indicazicne Geo rafica
g

Protetta "Olio di Puglia" comprende I'interc territorio amministrativo dalla Regione Puglia.

Le olive destinate alla produzione dell'olic extravergine di oliva ad Indicazione Geografica Protetia

“Cilto di Puglia” di cui all’Art.1 devone essere conservate in frantoio fino alla fase di melitura in
recipienti rigidi, areati e in strati sottili e devono essere molite entro e non oltre le 36 ore
successive alla raccolta, pertantic lo stazionamento in frantofe non pud protrarsi oltre tale termine.

Prima della molitura le olive destinate alla produzione deli’olic extravergine di oliva ad Indicazione

Geogratica Protetta “Clio di Puglia” di cui 2l Art. T devone essere sottoposte a defogliazione.

I processi di trasformazione consentiti per la produzione delf’olio extravergine d’oliva di cui all’ Art.
1 sono esclusivamente di tipo meccanico, realizzatl in impianti con sistems di estrazione in
continyo per centrifugazione, dove non si registra alcun trattamento diverse dal lavaggio, dal
condizionamento termico delle paste e gramolatura, dalla decantazione, daila centrifugazione e
dalla filtrazione. Ls temperatura massima della pasta ¢ olive in lavorazione consentits in frantoio
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Dopo llestrazione, 'olio deve essere conservato in recipienti di acciaio inox, perfatiamente pulit,
ubicati in locali freschi ed asciutti con valori di temperatura compresi tra 1 12° Ced i 27°C o in silos
refrigerati ed & consentito l'uso di gas inerte sulla spazio di testa {azoto o argon) per la
conservazione ottimale del’olio extravergine di oliva, al fine di evitare variazioni indesiderste delle
caratteristiche chimiche ed organclettiche tipiche del prodotte. Prima del confezionamento I'olio
deve essere sotioposto a decantazione naturale, filtrazione, o altro mezzo di tipo fisico idgneo ad
allontanare eventuali residui di lavorazione {morchia, acque di vegetazionel.

Al fine di garantire fa qualita e la reputazione dell'olio extravergine di oliva IGP Olio di Puglia tutte
le fasi della produzione, trasformazione e stoccaggio si devono svolgere alfinterno della zona
delimitata,

Limbottigiamento e i confezionamento deve avvenire eniro e non oftre il 30 settembre
successivo alia data di molitura, nel sito della trasformazione o in un'aresle con un raggio di
massimo 75 Km intorno al sito della trasformazione, per evitare il decadimento delle
caratteristiche chimiche ed organolettiche che caratterizzano fa tipicita del prodotto. E importante
altrest che il trasporto avvenga in condizioni controllate (luce, contatto con ossigerc e
temperatura) tali da limitare i fattori di rischio in grado di alterare la gualitad deil’olio estratio e
modificare gli attributi di tipicita legate alla presenza delle molecole polifenoliche e dei composti

volatili responsabili delle caratteristiche descritte alf'articolo 2.

Art. b
Legame con Iz zona geografica
ta Puglis e la regione pill orientale d'falia ed & caratterizzata da clima spiccatamente
mediterraneo, di tipe semi-aride hagnata dal Mar lonio e dalla porzione meridionale del Mar
Adriatico. Le piogge sulla Puglia ammoentanc in media sul 800 mim Vanne. La stagione estiva &
decisamente secca; le plogge possone mancare per pitt di due o tre mesi consecutivi anche se
talvolia sl verificano dei acguazzoni che dall’ Appennino si propagane al Taveliers ed al litorale. La
fimitata pluviometria & anche conseguenza dell’effetto barriera che I"Appennine Meridionale
esercita nei confronti delle depressioni atlantiche; [z plovosiid & pertanto condizionats dalls
risalita di perturbazioni mediterranee o da irruzioni di aria fredda da Nord o Nord-Est, circastansa
questa in grado di dar luoge a precipitazioni nevose anche a quote basse. Per queste ragioni e

precipitaziont sono oltre che limitate anche irregolard, cambiando da un anno alfsitro In mode

e

vistoso, Linverno, invecs, & la stagione nella guale sl concentrano i due terzi delle pingge annus. |




venti che soffiano pit frequentemente Tn Puglia provengono in prevalenza dai guadrand
meridionali; in estate le risalite dello Scirocco o del Libeccio accompagnane invasioni di aria molto
calda africana che causanc rapide e marcate impennate dei termometri. Le temperature sono
molto miti complessivamente specie nelle planure costiere per gran parte deli'anno.

La natura carsica di gran parte del territorio pugliese e la scarsitd di precipitazioni rendono la
regione particolarmente povera di corsi d'acqua superficiali. Con leceezione dell'Cfanto e del
Fortore, che hanno in Puglia solo parte del loro percorso, i fiumi pugliesi sono caratterizzati per Io
pit corsi brevi e a carattere torrentizio, come accade al Candelars, al Cervaro e al Carapelle. La
Puglia non ha barriere orografiche, pue estendendos] per circa 500 km. La metd del territorio
pugliese & pianeggiante, con quote che non superano i 100 mets] di altezza. La fascia collinare
raggiunge poco pll di 680 metri di altitudine mentre la montagna & limitata alle diramazioni de
monti delfa Daunia e del Gargano.

Le caratteristiche distintive dell'olivicoltura pugliese sono ascrivibili queste particolarissime
condizioni geografiche, orografiche e pedoclimatiche, che rendone eccezionale la vocazionalita
agronomica deli’olivo. Il particolare andamento climatico che si verifica nellareale geografico
tipice di coitivazione, prima descritto, durante le fasi di inolizione e maturazione del frutti
rappresenta il prime fatiore ambientale importante, essenziale nella determinarzione di zlcuni
indici di qualita del prodotte, quali il contenuto fenolico e quelie volatile. Gii stress termici ed idrici
che si verificanc durante la fase di inolizione delle olive {agosto-settembre) inducono la sintesi di
polifencli che si accumulano all'internc del frutii stessi. | polifencll si formann a seguito di stress
inteénsi, quali stress idrico efv termico e vengono utilizzati dal¥albero stesso per contrastare la
preduziene di radicali liberl, Le piogge autunnali [otiobre-novembra), invece, favoriscono la sintesi
dei compostt volatili. Questa particolare successione temporale delle condizioni climatiche
pugliesi, ciog calde e asciutte durante Finolizione e pid fresche ed umide nel corse della
maturazione del frutli, determina prima Yaccumule di polifensll & successivamente quello di
composti volatili. | polifencli conferiscone Pamare ed il piccante e determinano quel valore
salutistico che rappresenta una carstieristica qualitativa tipizzante e distintiva delfIGP “Dlio i
Puglia” rispetio allo standard gualitative di prodotti della stessa tipologia ottenuti fuori dalls zona
di produziene. | secondi conferiscono, invece, guel sentori vegetal tipiel deil'lGP “Olio di Puglia”

descrittt all’articolo 2,




Uinterazione di queste caratteristiche combinata con i genotipi di olive determina una sspressione
fenotipica unica. ia letteratura scientifica @ conferma del binomic genotipofambiente sulle
caratteristiche qualitative del prodotto & ampia e le testimonianze partono fin dai primi anni 60,
Le cultivar prevalenti sono le pit antiche varieta coltivate regionali e sono diffuse su tutio |l
territorio regionale, sia pure con aree pit specializzate. Tali cultivar favoriscono ottenimento di
olie con caratteristiche chimiche e sensoriali specifiche, omogenee di cui alf’Art.2, ben individuabili
che ne definiscono un profile ben riconescibile dal consumatore.

Le caratteristiche genetiche di alcune cultivar, come la Coratina, caratterizzata dalla pilr alta
consistenza in termini di superficie occupata, 90.000 ettari {pari all'80% del totale nazionale),
combinate con fe condizioni ambientali, si traducono in caratteristiche organclettiche identificabili
con Famarc ed il piccante, nel disciplinare indicati cen valori compresi tra 2 e 7, che DOSSONG
essere identificate quali caratteristiche qualitstive in grado di differenziare Polio extra vergine di
eliva IGP “Olio di Puglia” dallo standard qualitative di prodotii della stessa tipologia ottenuti fuori
dalla zona di produzione,

i gusto amaro e piccante dovuto alle molecole polifencliche, & oggi un elemento inclusa nelle
caratteristiche positive def prodotto, ed & un elemente utile ad identificarne la freschezza. Infatt
tali molecele nel tempe tendone ad ossidarsi perdendo i loro gusto caratteristico e le proprieia
salutistiche che conferiscono al prodotto. 1 disciplinare 1GP “Olio di Puglia”, pensato per veicolare
anche il concetto di “freschezza” del prodotio, come elemento distintive, prevede che sia indicato
in etichetla obbligatoriamente nella parte frontale della bottiglia la campagna di produzicne delle
alive.

Per offrire un quadro puntuale delle relazioni tra le caratteristiche del prodotto IGP “olio di Puglia”
¢ Pambiente geografico sono state selezionate le fonti hibliografiche che pit efficacemente
chiariscono le ragioni per cui solo alflinterno dei confini Indicati si ottengono e si manterngons in
un preciso rapporte causale e per effetto di ben identificat fattori naturali ed umani e la qualits e
le caratteristiche del prodotto associato alia denominazione oggetto di domanda di registrazione,
Per le cultivar Coratina, Frantoio, Leccine & Peranzana (incluse nel disciplinare) & stato dimostrato
che I'area geografica determina profondamente la composizione acidica degli ofi estratti in Puglia.
Per futte ie cultivar indicate, infatti, si evince un incremento del 20% dell’acide palmitico {C16:0)
guando le piante sono allevate fuori dell’areate tipico. il trend & opoosto nel caso dell'acido oleico

che risuita pib abbondante, di circa i 10%, negli ofi di Corating, Frantolo, Leccino e Peranrana.
&




Le specifiche condizieni pedoclimatiche e geografiche determinanc anche la composizione
sterolica, terpenica e volatile, come confermato da altri lavori scientifici. in particelare gh ofi
provenienti dali’areare tipico pugliese sono particolarmente ricchi di esanale, il quale conferisce
agli oli il sentore di erba taghata di cui all Art. 2.

Le tecniche di collivazione contribuiscono a fissare ed esaltare tali tipicitd. In particolare Yepoca di
raccolta & ordinariamente effettuata in corrispondenza dell'indice di pigmentazione compreso tra
2 (pit dei 50% dell’epicarpo pigmentato) e 5 (100% delmesocarpo pigmentato). E stato dimostrato
che in tali situazione colturale il contenuto di polifencli e di composti volatii negli oli estratti dalle
varieta coltivate in Puglia ¢ ottimale, corrispendenti alle caratteristiche previste nel presente
disciplinare.

Anche le tecniche estrattive contribuiscono alla tipicitd dell’Olio di Puglia”. Infatti sul territorio
pugliese si contane piu di mille frantoi con un buoen livello di dotazione tecnologica degli impianti,
e prowvisti di personale che ha accesso ad una adeguata formazione tecnica per continue
aggiornamento utile a garantire la migliore gualitd dellolic estratio e Vesaltazione delle
carstieristiche di tipicita legate alla presenza di molecole polifencliche e di compost volatili
responsabili delie caratteristiche descritte all’articolo 2.

Al pericdo del Neolitico (5000 a.C.} risalgone le prime scoperte relative alfa coltivazione delfolivo
in terra di Puglia grazie ai ritrovamenti nelia localitd di Torre a Mare di Bari e di Fasano a sud di
Brindisi. Oueste scoperte attestano come, gia da allors, le olive avessero un ruclo primaric per
Valimentazione della popolazione. Altri reperti riportante scene delia raccolia, produzione e
vendita delle olive, nonché le monete coniate a Taranto con foglie e rami di ulive e una ruota con
una fanciulla adagiata reggente un ramo di olivo ad indicare I'Apulia. Proprio tale moneta e
raffigurazione sono state scelte come logo identificative dellolio extravergine di ofiva IGP “Olio di
Puglia” come riportate nel successivo art. 8

Documentazione relativa allo scambio commerciale di olio pugliese, attestante la qualita
riconosciuta del prodotio, si pud desumere de documentazione storica risalente al 1792 e citata
da Giovanni Presta nel suc trattato : “Degli olivi delle ulive e della maniera di cavar I'olic” |, dalla
guale si evince come alcune aree geografiche delia Puglia, erano il crocevia per i flussi commerciali
deghi olf che alimentavano mercat! nazionali erf esteri.

La reputazione dellolic exira vergine di oliva “Olio di Puglia” & anche dimostrata dalle fatture
risalenti al periodo compreso tra i 1953 e 1985 in cul & riportata Vindicazione “Puglia”. inolire

numerost sono le menifestazioni pubbliche [(concorsi, degustazione, sventi snogastronomici)




organizzate 2 livello nazionale e regionall in cul & esplicito il riferimento  aile dicitura “Olio di

Puglia”.

Art. 7
_ Controll
il controllo sulla conformita del prodotto al disciplinare @ svolto da una struttura di controlic,
conformemente a guanto stzbilito dal Reg. {CE} n. 1151/2012. U'Autorita pubblica designata al
controlle & la Camera di Commercic Industria e Artigianato di Bari, con sede a Bari in C.so Cavour,
Z, Tel. 0802174111 - Fax (802174228, e.mail: segretario.generale@ba.camcom.it:  PEC

cciaz@ha.legatmail.camcom.it.

Are. 8

Etichettatura
Allindicazione Geografica Protetta "Olio di Puglia” & vietata I'aggiunta di qualsiasi qualificazfone
non espressamente prevista dal presente disciplinare di produziene ivi compresi gli aggettivi:
"fine", “scelte”, "selezicnato”, "superiore”. Sono ammessi 1 riferimenti veritieri e docurmentabili
atti ad evidenziare loperato dei singoli produtiori o le tecniche di produzione, quali:
“monovarietale”, “raccofto a mano”, “da  ulivi monumentali”, “denocciolate”, ecc,
preventivamente auteorizzati dali’ Organismo di controlle.
£’ consentito {'usc veritiero di nomi, ragioni sociali, marchi privati e/o pubbfici purché non abbliano
significato laudativo e non siane tali da trarre in inganno il consumatore,
Vuso di nomi d’aziende, tenute, fattorie e loro localizzazione territoriale, nonché il riferimento al
confezionamento nell’azienda olivicola ¢ nell'associazione d'aziende olivicole o nell'impresa
situate nelf’area di produzione & consentito selo se il prodotto & stato ottenuto esclusivamente
con olive raccolte negli oliveti Tacenti parte delf'azienda medesima,
I nome dellindicazione Geografica Protetta "Dlic di Puglia” deve figurare in etichetta con caratteri
chiari e indelebili, in modo da poter essere distinte dal complesso delle indicazioni che compaiono
su di essa. Sulletichetta deve inoltre essere riportato il logotipo descritto nel presente articolo 8
ed i simbolo suropec delia IGP.
Uetichetta dovra riportare il logo della LG.P. "Olic di PUGLIA” come di seguito descritio e riportato
in aflegato: il loge deli”olio extravergine di oliva IGP “Ofic di Puglia” s sviluppa all'interns di un
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riproduzione tridimensionale di una moneta d’oro coniata a Taranto con foglie e rami di ulivo e
una ruota con una fanciulla adagiata reggente un rame di olive ad indicare FApulia; nella moneta
inoitre compare nellz parte superiore la dicitura in tridimensicnale S+P-0:R: OPTIMO PRINCIP|
nella parte inferiore la dicitura in tridimensionale VIA TRAIANA. La moneta & circondata
superiormente daila dicitura in bianco OUIO DI PUGLIA e inferiormente dalla dicitura in bianco
LG.P. Le due diciture sone separate da due foglioline di colore gialle zafferanc {pantone 130). i

font utilizzate & ACQUAVAX Imedium}.  loge pus essere usato anche nella versiona biance e nero.

Lz designazione deve altresi rispetftare le norme d'etichettatura previste dalla vigente legisiazione.

| recipient! in cuj & confezicnato Volio extravergine d'oliva a Indicazione Geografica Protetta
p E

"Puglia” al fini dell'immissione al consumo deveono essere idonei per la buona conservazione del
progotio e di capacitd non superiore g litrd 5, sigiliati e provvisti di etichetta; nel caso di vendita al
canale HORECA, l'olio extravergine d'sliva a Indicazione Geografica Protetta "Olio di Pugiia” potra
essere confezionate con recipienti di maggiore capacita e comungue nel limit] e nelle indicazioni i
legge.

ir etichetia & obbligatorio indicare Pannata di produzione delle olive ed il lntto e la data di

confezionamento dell’clic extravergine di oliva ad indicazione IGP “Olio di Puglia” Inoltre dovra

indicare obhligatoriamente quale termine massime di conservazione un periodo non superiore a
18 mesi dalla data ¢ confezionamento.

£’ consentite il riferimente all’olio ottenuto col metode della produzione biclogica.




