LAGHI LOMBARDI DOP

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

www.agriturist.it

Laghi Lombardi DOP

Categoria: olii extravergini

Regione: Lombardia

Provincia: Brescia, Bergamo, Como, Lecco

L'extravergine Laghi Lombardi DOP si compone di due menzioni geografiche. La prima - Sebino -
fa riferimento ad alcuni comuni bresciani e bergamaschi. La seconda - Lario - € invece relativa a
comuni della provincia di Como e Lecco. Ambedue le sottodenominazioni si caratterizzano per un
colore verde-giallo e un profumo e sapore fruttato piu 0 meno intenso, con leggere sensazioni di
amaro e piccante. Le varieta utilizzate sono - per il Sebino - la Leccino (in misura non inferiore al
40%) Frantoio, Casaliva, Pendolino e Shresa, da sole o congiuntamente. L’olio Lario deriva invece
da tre varieta (Frantoio, Casaliva e Leccino) che devono concorrere congiuntamente per almeno
I’80%. La raccolta delle olive deve essere effettuata entro il 15 gennaio e le operazioni di
oleificazione devono avvenire entro tre giorni dalla raccolta stessa. L’acidita massima ammessa €
dello 0,55%. Ha ottenuto la DOP nel 1998.

La particolare mitezza climatica delle terre fra i laghi Sebino e Lario ha da sempre permesso agli
agricoltori lombardi la coltivazione di una pianta, come I’olivo, che non é certo tipica della pianura
padana. La produzione locale, dopo I’abbandono degli anni 50, € ora in forte ripresa, anche grazie
all’ottenimento della DOP.

Si tratta di un olio DOP non facile da trovare al di fuori del territorio di produzione, dove peraltro €
molto apprezzato. Come tutti gli oli dal sapore delicato, si abbina molto bene agli antipasti e ai
piatti a base di pesce di lago tipici della zona.

Per saperne di piu:

Ente responsabile: Consorzio Tutela olio extravergine di oliva “Laghi Lombardi”, via S. Zeno 67
25100 Brescia (BS), tel. 0302457578 fax 0302457569.




