
 

   

 

STRADA DEL VINO E DEI SAPORI DEL TRENTINO  
 
Olio Extravergine Garda DOP Trentino 

Il Garda DOP Trentino nasce dalle migliori cultivar del lago di Garda. Il marchio GARDA DOP è una garanzia in 
termini di qualità e provenienza delle olive. La cultivar principale è la Casaliva, seguono il Leccino e il Frantoio. 
Garda DOP Trentino è un olio in grado di esaltare il sapore degli alimenti con i quali viene abbinato, senza 
sovrastarli. Il suo sapore delicato armonizza l’amaro e il piccante, lasciando in bocca una gradevole nota di 
mandorla. 

Abbinamento in cucina 

Zuppa di verdure e legumi, carni bianche e pesce di lago, Formaggi freschi, Primi piatti con verdure, Pasticceria 

Profilo sensoriale 

Fruttato 2/5, Erba 3/5, Mandorla fresca 2/5, Pomodoro 0/5, Carciofo 1/5, Piccante 1/5, Amaro 2/5  

Periodo di raccolta: Prima decade di novembre 
Trasformazione: Lavorazione termocontrollata con processo a 2 fasi 
Conservazione: A temperatura costante, in cisterne di acciaio inox, sotto battente di gas inerte 

Olio Extravergine Denocciolato 

Pluripremiato nei maggiori concorsi oleari italiani ed internazionali, rappresenta il fiore all’occhiello di 
OlioCru. Prodotto in quantità limitata è un olio ottenuto solo dalla polpa delle olive, regala elevati composti 
aromatici e note fruttate che persistono a lungo. Con sentori di erba tagliata e mandorla verde, si impone al 
palato con note amaro piccanti perfettamente bilanciate. 

Abbinamento in cucina 
Antipasti di pesce e crostacei, Selvaggina e carni crude, Zuppe di verdura, Patate bollite 

Profilo sensoriale 
Fruttato 5/5, Erba 3/5, Mandorla fresca 4/5, Pomodoro 0/5, Carciofo 2/5, Piccante 4/5, Amaro 4/5  

Periodo di raccolta: Prima decade di ottobre 
Trasformazione: Lavorazione termocontrollata con processo a 2 fasi 
Conservazione: A temperatura costante, in cisterne di acciaio inox, sotto battente di gas inerte 
 

Produttore: 
OlioCru 
Via Maso Belli 1/B, 38066, Riva del Garda (Trento) | Tel. +39 0461 657929 

www.oliocru.it  | info@olicru.it   
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