










La principale cultivar di olivo del territorio del Garda è la Casaliva. 
Si racconta che venne prescelta dagli olivicoltori della zona per 
l’ottima resa e perché genera un olio delicato, fine, ideale per diversi 
abbinamenti. 



LE VARIETÀ DI OLIVO

Le principali cultivar ammesse per la produzione di olio Garda DOP sono 
Casaliva, Frantoio e Leccino, scelte per la loro capacità di esprimere al 
meglio le caratteristiche del paesaggio e del clima gardesano, donano 
equilibrio, sapori unici e note aromatiche che caratterizzano ogni goccia 
di olio Garda DOP.

DISCIPLINARE DI PRODUZIONE

Il Disciplinare stabilisce le percentuali delle varietà di olivo ammesse per 
la produzione di olio Garda DOP: 
Garda DOP Bresciano e Orientale: Casaliva, Frantoio, Leccino da sole o 
congiuntamente per almeno il 55%. 
Garda DOP Trentino: Casaliva e Frantoio da sole o congiuntamente per 
almeno l’80%.

CASALIVA                    FRANTOIO                     LECCINO





FATTORI AMBIENTALI
Il Lago di Garda, con il suo clima mite e la particolare geografia, offre un 
ambiente ideale per la coltivazione dell'olivo e la produzione di olio. 

La combinazione di questi fattori ambientali insieme alla cura e alla passione 
degli olivicoltori locali donano all'olio Garda DOP un profilo aromatico e un 
equilibrio di sapori che riflettono la bellezza del territorio.



La fase della fioritura è un momento cruciale poiché in questo 
periodo avviene l’impollinazione che, nel caso dell’olivo, è 
anemofila, infatti avviene grazie all'azione del vento. 





Gli olivicoltori del Garda, con passione, impegno e sacrificio, 
curano le piante di olivo con dedizione. Il loro lavoro quotidiano 
preserva una tradizione olivicola antichissima e contribuisce 
a mantenere la bellezza di questo territorio per tramandarlo 
intatto alle future generazioni.





Ogni bottiglia di olio Garda DOP è una sintesi perfetta 
di tradizione, territorio e passione, capace di esprimere 
l’autenticità e la qualità di un olio che racconta il suo paesaggio.





Sulle rive del Garda, secoli di storia e tradizione danno vita ad un prezioso 
nettare per la cucina: l’olio extra vergine di oliva Garda D.O.P.

Un filo d’oro che dona eleganza e armonia ad ogni piatto e trasforma 
ogni momento di gusto in una vera storia d’amore.

MANGIA, GARDA, AMA.
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PER GUSTARE IL VERO OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA DEL GARDA

SCEGLI IL MARCHIO OLIO GARDA D.O.P.

OLIO GARDA D.O.P.

L'autentico sapore L'autentico sapore 
del Garda.del Garda.
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