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Denominazione di vendita
OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA DOP “COLLINE SALERNITANE”

L'olio extravergine di oliva DOP Colline Salernitane presenta, al consumo, un bel colore che va
dal verde al giallo paglierino piu o meno intenso; e limpido, a volte velato. All'olfatto mostra un
deciso ed ampio sentore di fruttato di oliva pulita, con discrete note di foglia verde, di erba e di
pomodoro acerbo. Al gusto rivela un sapore deciso e persistente, gradevolmente amaro e
piccante, giustamente corposo, con buona ed equilibrata struttura e chiari sentori di carciofo,
cardo e vegetali amari. Il retrogusto e pulito. L'aciditd € sempre inferiore allo 0,70%.

Le tecniche di coltivazione degli oliveti sono quelle tradizionali dell'area delle Colline salernita-
ne, che assicurano all'olio che ne deriva 'elevato e noto pregio qualitativo. Le olive destinate alla
produzione dell'olio DOP “Colline Salernitane” devono essere raccolti esclusivamente a mano,
entro il 31 Dicembre di ogni anno e molite entro e non oltre il secondo giorno dalla raccolta. Per
I'estrazione dell'olio sono ammessi soltanto processi meccanici e fisici che preservino il piu
fedelmente possibile le caratteristiche di qualita del frutto.

Area di produzione

La zona di produzione e di lavorazione dell'olio extravergine di oliva DOP Colline Salernitane
comprende 86 comuni della provincia di Salerno, presenti in una vasta area olivetata che com-
prende: la Costiera Amalfitana, la Valle del Calore, i Picentini, gli Aloburni, I'Alto e Medio Sele, le
colline del Tanagro e parte del Vallo di Diano.

Registrazione

La Denominazione di Origine Protetta (D.O.P.) “Colline Salernitane” & stata riconosciuta, ai sensi
del Reg. CE n.2081/92, con Regolamento (CE) n.1065/97 (pubblicato sulla GUCE n. L 156/97 del
13 giugno 1997). Il riconoscimento nazionale € avvenuto con DM 6 agosto 1998, pubblicato sulla
GURI n. 193 del 20 agosto 1998, unitamente all'allegato Disciplinare di produzione.
Organismo di controllo

L'organismo di certificazione autorizzato e I'ls.Me.Cert. (Istituto Mediterraneo per la Certifica-
zione dei prodotti e dei processi nel settore agroalimentare)

Produttori
e Azienda Olivicola Olearea Maglio

* Azienda Agricola Biologica e Biodinamica Petrosino
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AMORE MIO

OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA
ESTRATTO A FREDDO

[

CONTENITORE PESO

bottiglia

f Cultivar |Frantoio, Rotondella, Carapellese, \
bottiglia Coratina

Zona di Produzione | Campagna(Sa) - Colline Salernitane
Periodo di Raccolta |novembre-dicembre-gennaio

bottiglia| 0,75 It

Colore |giallo paglierino
Profumo |fruttato di media intensita con note
di amaro e piccante
mn \_ Abbinamento |ottimo su qualsiasi pietanza )
A
/’ __________________________________________________________________ s\

OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA

DA AGRICOLTURA BIOLOGICA E BIODINAMICA
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CONTENITORE PESO
bottiglia
bottiglia

bottiglia

bottiglia| 0,75 It

( Cultivar

Frantoio, Rotondella, Leccino, N\
Carapellese (solo olive aziendali)

Zona di Produzione

Eboli (Sa) - Colline Salernitane

Periodo di Raccolta

novembre-dicembre-gennaio
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Colore |giallo paglierino
Tecnica di |Estratto a freddo con le tradizionali
Produzione |macine in pietra
\_ Abbinamento |ottimo su qualsiasi pietanza )
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LIMONOLIO

DA AGRICOLTURA BIOLOGICA E BIODINAMICA
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