OLIO DEL LAZIO, UNA STORIA DI SAPORI

Il Lazio e al quinto posto tra le regioni pro-
duttrici di olio extra vergine di oliva con
oltre 20.000 tonnellate di prodotto. Nel-
la regione l'olivicoltura e diffusa su tutto
il territorio. Le cultivar piu diffuse sono:
Minutella, Itrana, Leccino, Moraiolo, Fran-
toio, Carboncella, Sirole, Salvia, Marina,
Vallanella, Canino. Nella Regione vi sono
quattro DOP, rispettivamente nelle provin-
ce di Viterbo (Canino e Tuscia), nelle zone
della Sabina romana e della Sabina reatina
(Sabina) e nella provincia di Latina (Colli-
ne pontine). Gli oli ottenuti hanno sento-
re di carciofo, pomodoro e di mandorla.

OIL OF LAZIO, A HISTORY OF FLAVORS

Lazio is in fifth place among the producing
regions of extra virgin olive oil with over
20,000 tons of product. In the Region oli-
ves’ cultivation is widespread throughout
the country. The most common cultivars
are: Minutella, Itrana, Leccino, Moraiolo,
Frantoio, Carboncella, Sirole, Salvia, Mari-
na Vallanella, Canino. In the Region there
are four PDO, respectively in the provinces
of Viterbo (Tuscia and Canino), in areas of
the Roman Sabina and Sabina Rieti (Sabina)
and in the province of Latina (Colline Ponti-
ne). The extra virgin olive oils obtained have
a hint of artichoke, tomato and almond.
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PROGETTO DI PROMOZIONE AGRICOLA
E AGROALIMENTARE CONNESSO ALLE FINALITA
DI EXPO MILANO 2015.
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