
Corso di Qualificazione Professionale per Sommelier dell’Olio©
• SEDI IN TUTTE LE REGIONI D’ITALIA •



...E SARETE VOI SOMMELIER AD INSEGNARE L’OLIO.
LE CULTIVAR SARANNO I VOSTRI VITIGNI, 

IL MATRIMONIO TRA IL VINO E IL CIBO 
SARÀ CELEBRATO DAGLI ABBINAMENTI TRA 

I GRANDI OLI E I PIATTI DELLE GRANDI TRADIZIONI.

• Luigi Veronelli •
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Venti anni fa abbiamo raccolto il testimone da Luigi Veronelli, quando il Maestro 
ci attribuì la responsabilità di organizzare corsi sull’Olio Extravergine di Oliva 
in tutta Italia. 
Con la nostra esperienza nel trasmettere la cultura del vino, quello della formazione 
era un compito che secondo Veronelli ci spettava.
L’Associazione Italiana Sommelier dell’Olio© è nata così a Roma il 28 Novembre 2004, 
con l’intento di preparare a questa grande cultura i professionisti della ristorazione, 
i produttori, i venditori, gli appassionati e i semplici consumatori.
La coltivazione dell’olivo e la produzione dell’olio sono sempre state oggetto di 
grande interesse nel nostro Paese. Malgrado ciò, il concetto di qualità di questo 
prodotto fino a poco tempo fa non era ancora molto chiaro e l’analisi organolettica 
finalizzata alla descrizione dell’olio passava in secondo piano. Il compito che abbiamo 
fatto nostro è stato proprio quello di spiegare e promuovere l’analisi sensoriale 
“generando” dei veri e propri esperti della materia: i Sommelier dell’Olio.
Con AISO Associazione Italiana Sommelier dell’Olio© da anni sottolineiamo la qualità 
attraverso l’insegnamento dell’analisi sensoriale dell’olio e del suo abbinamento con 
i cibi nei nostri Corsi per Sommelier dell’Olio© e nelle nostre Attività di Degustazione. 

Franco M. Ricci
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Il Corso di formazione per Sommelier dell’Olio© prende vita a 
Roma per la prima volta in Italia nel 2004 per approfondire la 
cultura di uno dei principali ingredienti presenti nelle nostre 
cucine e sulle nostre tavole. 
L’obiettivo del Corso è quello di insegnare la tecnica della 
degustazione e l’analisi sensoriale dell’olio attraverso 
un sistema esclusivo e collaudato, con scuola e metodo di 
Fondazione Italiana Sommelier.  
Un’esperienza unica per imparare a conoscere e a riconoscere 
le vere qualità dell’Olio Extravergine di Oliva.
Il Corso è organizzato in 28 lezioni teoriche e pratiche, 
durante le quali si procede alla degustazione guidata di oltre 
150 Oli scelti tra i più significativi e didattici del panorama 
produttivo nazionale. Durante il corso si apprende anche 
la tecnica dell’abbinamento olio-cibo fino ad essere in 
grado di procedere all’abbinamento finale olio-cibo-vino. 
Durante il corso si prevede anche una lezione “sul campo” con 
visita e degustazione presso un’azienda produttrice di olio.
Il Corso si conclude con una Cena Tecnica durante la quale 
si mettono in pratica le nozioni acquisite con un intero menu 
da abbinare correttamente agli oli in carta.

IL CORSO
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Per partecipare ai Corsi è necessaria l’iscrizione annuale alla 
Fondazione Italiana Sommelier.

L’iscritto al Corso riceve:
• La Brochure con il Programma e il Calendario online
• L’Elegante valigetta prodotta in esclusiva per Fondazione 

Italiana Sommelier, contenente 6 bicchieri per l’analisi 
gusto-olfattiva dell’olio, completi di copribicchiere

• 2 Quaderni/Vademecum per annotare e raccogliere tutte le 
esperienze di degustazione effettuate durante il Corso

• Il Libro dell’Olio
• L’Attestato di Sommelier dell’Olio di Fondazione Italiana 

Sommelier e quello riconosciuto in 32 paesi del mondo
• Il Distintivo di Associazione Italiana Sommelier dell’Olio©
• La Tessera di Sommelier dell’Olio
• Una piantina di ulivo di buon auspicio

IL MATERIALE 
DIDATTICO
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Aderire alla Fondazione Italiana Sommelier, significa far parte del 
più importante Centro di Cultura del Vino e dell’Olio del Mondo.
Siamo presenti in molte Regioni d’Italia e rappresentati in 
32 Paesi nel Mondo.

Sappiamo bene che l’Italia è il più grande Produttore del Mon-
do ma consapevoli di quanto sia il più ignorante conoscitore 
di Vino e di Olio, per sostenere la loro Cultura operiamo dal 
Novembre 1965.

Abbiamo fatto moltissimo per cambiare le cose. Abbiamo coinvolto 
il Presidente della Repubblica, diversi Presidenti del Consiglio, 
moltissimi Ministri, ottenendo: il Vino e l’Olio regali di Stato.
E materia di studio a Scuola, Vino e Olio rappresentati nella 
televisione pubblica.
Soprattutto, riusciamo a coinvolgere 300.000 persone l’an-
no con i nostri Corsi e le attività di Degustazione. 
E tu sarai tra questi.

ALLA FONDAZIONE ITALIANA SOMMELIER

L’ISCRIZIONE
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Perché iscriversi: per far parte di questo grande gruppo di eccel-
lenza della Comunicazione della Cultura del Vino e dell’Olio.
Per far parte di BIBENDA, di Worldwide Sommelier Association 
e dell’Associazione Italiana Sommelier dell’Olio.

Perché insieme possiamo farcela a cambiare il Paese, ad avvi-
cinare i Giovani alla vera conoscenza del Vino e dell’Olio, tan-
to utile perché solo chi ha studiato il vino prende coscienza e 
sa come non esagerare.

Non esiste in Italia un Club, un’Aggregazione, una Famiglia che, 
come la Fondazione Italiana Sommelier, ti consente di ottenere 
soddisfazioni enormi nel mondo del Vino e dell’Olio.
E sicuramente ti cambia la vita in meglio.
Ecco perché iscriversi, ecco perché partecipare vuol dire 
cambiare, approfondire la propria cultura e abbandonare il 
pressappochismo.
La quota annuale di Iscrizione alla Fondazione Italiana Sommelier 
è di 100 Euro.

ALLA FONDAZIONE ITALIANA SOMMELIER

L’ISCRIZIONE
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Oltre ai corsi, alle moltissime attività organizzate, degustazioni 
guidate, seminari, cene, visite alle aziende, viaggi, con Fondazione 
Italiana Sommelier avrai anche:
BIBENDA la Guida online ai migliori Vini, Oli, Grappe e Risto-
ranti d’Italia che dal 1999 è punto di riferimento per tutti gli 
appassionati di enogastronomia.
BIBENDA la Rivista online, nata per rendere più seducenti la 
cultura e l’immagine del vino.
La possibilità di partecipare a tutte le Attività didattiche 
che si svolgono a Roma e in Italia per il vino, l’olio e i pro-
dotti della terra.
La Tessera annuale online di iscrizione che dà diritto ad 
usufruire di numerose e interessanti convenzioni.
Infine, riceverai il programma di tutte le attività enogastro-
nomiche di alto livello che si svolgono durante l’Anno Sociale 
alle quali solo l’iscritto può accedere.

DI FONDAZIONE ITALIANA SOMMELIER

I GIOIELLI
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IL PROGRAMMA

il Comitato Tecnico Scientifico ha deciso di creare 
un innovativo Corso di Sommelier dell’Olio, primo al 
Mondo, arricchendo ulteriormente il suo già dettagliato 
Corso, con l’inserimento di una Seconda Parte, densa 
di interessantissime e approfondite lezioni. Per offrire 
una panoramica più ampia delle peculiarità regionali 
del patrimonio olivicolo italiano si approfondiranno i 
territori, le tradizioni, gli oli e le loro caratteristiche. 
Ad ogni lezione interverrà un produttore di olio 
proveniente dalla regione stessa, testimonianza diretta 
del suo operato. Uno sguardo più completo e approfondito 
sarà rivolto all’abbinamento dell’olio con il cibo e con 
il vino, analizzando i temi che ruotano intorno al mondo 
dell’olio in cucina, dal ristorante con la carta degli oli, 
all’approvvigionamento, all’olio come prezioso elemento 
aromatizzante. Ad ogni lezione interverrà un ristoratore/
chef che esporrà la propria esperienza.
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1. Olivicoltura in Toscana. Cultivar tipiche della regione. Dop e Igp Degustazione di 6 oli

2. Olivicoltura in Sicilia. Cultivar tipiche della regione. Dop e Igp Degustazione di 6 oli

3. Olivicoltura in Puglia. Cultivar tipiche della regione. Dop e Igp Degustazione di 6 oli

4. Olivicoltura in Veneto. Cultivar tipiche della regione. Dop e Igp Degustazione di 6 oli

5. Olivicoltura in Campania. Cultivar tipiche della regione. Dop e Igp Degustazione di 6 oli

6. Olivicoltura nel Lazio e in Abruzzo. Cultivar regionali. Dop e Igp Degustazione di 6 oli

7. Olivicoltura in Liguria. Cultivar tipiche della regione. Dop e Igp Degustazione di 6 oli

8. Olivicoltura in Marche. Cultivar tipiche della regione. Dop e Igp Degustazione di 6 oli

9. Carta degli oli, come proporre l’olio nel ristorante Degustazione di 6 oli

10. L’olio nella cucina italiana Degustazione di 6 oli 
abbinati a diverse pietanze

11. L’olio e la cucina di mare Degustazione di 6 oli 
abbinati a diverse pietanze

12. L’olio in Pizzeria Degustazione di 6 oli 
abbinati a diverse pietanze

13. L’olio in Pasticceria Degustazione di 6 oli 
abbinati a diverse pietanze

14. Cena didattica di abbinamento cibo/olio Degustazione di 6 oli

15. Test scritto di verifica di apprendimento 
e prova di degustazione

16. Consegna dei Diplomi e delle insegne di Sommelier dell’Olio

GLI INC ONTRI DELL A SEC ONDA PARTE DEL C ORSO 

1. L’olio nel tempo. Origini e storia. La Degustazione. Introduzione 
all’analisi sensoriale. Scheda di degustazione dell’AISO Degustazione di 6 oli

2. Olivicoltura. La pianta. Tecnica di coltivazione. Raccolta. Degustazione di 6 oli

3. Sistemi di produzione tradizionali dell’olio. Conservazione. Degustazione di 6 oli

4. Sistemi di produzione moderni. Olio denocciolato da monocultivar. Degustazione di 6 oli

5. I principali difetti dell’olio: i difetti di produzione, 
trasformazione e conservazione. Degustazione di 6 oli

6. Visita ad una Azienda che produce olio. Degustazione di 
tutti gli oli prodotti

7. Composizione e analisi chimica. Classificazione. Legislazione: 
Dop, Igp, Biologico. Degustazione di 6 oli

8. Le cultivar del Nord e del Centro Italia.
Degustazione di 6 
oli campione delle 
regioni trattate.

9. Le cultivar del Sud e delle isole. Panorama mondiale.
Degustazione di 6 
oli campione delle 
regioni trattate.

10. L’olio in cucina. Tecniche di cottura. L’olio giusto per ogni piatto. 
Abbinamento con il vino.

Degustazione di 
6 oli abbinati a 
diverse pietanze. 
Prova pratica di 
abbinamento.

11. L’olio nel ristorante. Carta degli oli. Conservazione. Servizio. Degustazione di 6 oli

12. Olio e salute: i consigli del medico. Degustazione di 6 oli

TEMI DELLE LEZIONI DEGUSTAZIONI

IL PROGRAMMA
GLI INC ONTRI DELL A PRIMA PARTE DEL C ORSO 
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Si richiede la massima puntualità, i ritardi sono considerati 
come assenze. La frequenza è obbligatoria. È consentita al 
massimo due assenze per non perdere il diritto di sostenere i Test 
di Verifica per ottenere il Diploma e le Insegne di Sommelier 
dell’Olio. Per non disturbare, evitare di uscire dalla sala prima 
del termine della Lezione. 
Problemi relativi a disturbi alimentari, es. celiachia, allergie 
o intolleranze, dovranno essere comunicati dall’Allievo 
direttamente agli organi di competenza della struttura in 
cui si svolge il corso. Evitare l’uso di profumi penetranti che 
alterano la percezione e l’analisi sensoriale sia dell’Allievo 
sia dei suoi colleghi.
Raccomandiamo di non usare il cellulare e ricordiamo che 
è comunque vietato registrare le lezioni e fotografare le 
slide. Considerato l’alto profilo del corso, è gradito un 
abbigliamento curato anche nel periodo estivo. 

ANNOTAZIONI 
E REGOLE
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I Corsi che abitualmente organizziamo
Con Fondazione Italiana Sommelier
| Il Corso di Qualificazione Professionale per Sommelier | 
| Bibenda Executive Wine Master | Wine tasting |  
| Corsi monotematici sui Vini d’Italia e del Mondo | Corso di Barman | 
| Corso sulla Birra | Corso di Sommelier dell’Olio | Corso sullo Champagne | 
| Seminario sullo Spumante | Corso Sigari e Distillati | Corso Vitigni e territori | 
| Seminario sulla Biodinamica | Corso sul Barolo e Barbaresco | Corso sui Distillati | 
| Minicorso Abc del Vino | Corso sui Formaggi | Corso sul Riesling | Corso sul Bordeaux | 
| Corso sulla Valle della Loira | Corso sulla Borgogna | Corso Marketing per Vino |
| Corso Speaking of Wine |



• SEDI IN TUTTE LE REGIONI D’ITALIA •
indirizzi su www.bibenda.it

SEDE NAZIONALE
00136 Roma | Via Alberto Cadlolo, 101

Tel. 06.8550941 | Fax 06.85305556 | corsi@bibenda.it


