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3a«LaghiLombardi»
a Garda:doppiaDop
Conosciamomeglio le

caratteristichesalienti delle
Denominazioni bresciane,la

Dop «Laghi Lombardi » per

l'olio extraverginedi oliva

prodottonei territori del

Sebinodel lago di Como, e

l'olio Garda Dop. L'indicazione
geograficaSebino èriservata
all'olio ottenuto dalla varietàdi

olivo Leccino, in quantità non

inferiore al 40%,e dalle varietà
Frantoio, Casaliva,Pendolino

eSbresain misura non

superioreal 50%. Alla

produzionepossono
concorrerealtrevarietàin

quantitàfino al 20%.

Le caratteristiche

organolettichedi questioli

dipendonosia dalla zonadi

provenienzachedalle
condizioni climatiche
dell'annata,ma risultano
accomunateda un basso
livello di acidità, spesso

inferiore allo 0,1%. In

commercio si possono
trovarediversitipi di prodotto
chesi distinguono per

profumo,leggerezzae

retrogusto.Però le

caratteristicheriscontrabili più
di frequente si possono
sintetizzarecome segue,
iniziando dalle sensazioni
visive: apparegiallo dorato
con riflessi verdi brillanti;

sensazioniolfattive: si
presentaconunprofumodi

fruttato di oliva medio leggero

accompagnatodanoteverdi

che ricordano l'erba appena
tagliata;sensazionigustative:

all'assaggiosi rivela molto
armonicoedelicatocon un

gusto dolceaccompagnato
dauna sensazione
associabilealla mandorla.
Sonopresentianchelievi note

gustativedi amaroe piccante
checonferisconovivacità.

L'extravergine di oliva Garda

Dop si distingueper il sapore
delicatoe la suaeleganza.
All'assaggiosi riconosceper
l'armonia delle note

organolettichee per gli aromi

leggeri ed equilibrati: i profumi

di erba fresca,erbe
aromatiche,fieno e carciofo,
uniti al tipico retrogustodi

mandorla,lo rendono unico.

Leolive destinatea questa

produzioneprovengonodai
territori delle provincedi

Brescia,Verona,Mantovae
Trento.L'olio Garda Dop si

presentaconuncolore dal

verdeal giallo più o meno

intensi,odorefruttato medioo

leggero,saporefruttato, note
di dolce e un retrogusto tipico

di mandorla.Acidità massima
in acido oleico 0,5%.Le

cultivar più diffusesono
Casaliva,Frantoio e Leccino.

Nel disciplinaredi produzione
sono presentii requisiti ele

condizionialle quali

l'extravergine deverispondere
per ottenere la denominazione
di originecontrollata Garda

eventualmente
accompagnatada unadelle
menzionigeografiche
aggiuntive:Bresciano,

Orientale eTrentino. A. Batf.
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