
CILENTO DOP

Prodotti a Denominazione d’Origine Protetta (DOP) e ad Indicazione
Geografica Protetta (IGP) italiani: impariamo a conoscerli.

www.agriturist.it

Cilento DOP
Categoria: olii extravergini
Regione: Campania
Provincia: Salerno

Questo extravergine DOP viene ottenuto dalla molitura  delle seguenti varietà di olivo presenti, da
sole o congiuntamente, negli oliveti: Pisciottana, Rotondella, Ogliarola o Uogliarola, Frantoio,
Salella, Leccino. A tali varietà se ne possono aggiungere altre della zona in misura non superiore al
15%. L’area di produzione comprende 62 comuni della provincia di Salerno, tutti inclusi nell’area
del Parco Nazionale del Cilento. E’ altresì indicato che questo olio debba essere estratto da olive
raccolte entro il 31 dicembre di ogni anno e molite entro il secondo giorno dalla raccolta.  Dal punto
di vista organolettico presenta un’acidità massima dello 0,70%, un colore verde o giallo paglierino,
spesso lievemente velato e un odore fruttato. Il sapore è anch’esso fruttato con lievi sensazioni di
amaro e piccante. Ha ottenuto la DOP nel 1998.

L'olivo nel Cilento ha radici antiche. Recenti ricerche archeobotaniche hanno portato alla scoperta
della presenza dell'olivo già nel IV secolo a.C. In particolare la tradizione vuole che le prime piante
di varietà Pisciottana, siano state introdotte in zona dai coloni Focesi, una popolazione di origine
greca.

La produzione di olio certificato DOP nella campagna 2004 è stata pari a 27.100 litri. La ricchezza
aromatica di questo olio ne fa prediligere l’uso su piatti freddi (insalate), ma anche grigliate di
pesce, verdure bollite, legumi e primi piatti.

Per saperne di più:http://www.oliodopcilento.it

Ente responsabile: Olio di oliva del Cilento, via G.M. Gonzaga 84100 Salerno (SA), tel.
089331729 fax 089335400.

Scheda realizzata nell’ambito del programma “DOP e IGP… AGRITURISMO… diffidate delle imitazioni!”
promosso dall’Agriturist con il contributo del Ministero delle Politiche Agricole Alimentari e Forestali.


