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PREMIO OLIO GARDA DOP: COMINCIA DAI 

GIOVANI CUOCHI LA VALORIZZAZIONE DEL 

TERRITORIO E DEL SUO PRODOTTO SIMBOLO 

Giove d ì 9 m arzo 2023 torna il concorso inte rre g ionale  

Pre m io OLIO GARDA DOP rivolto ag li stude nti de g li Istituti 

a lbe rghie ri de lle  tre  re g ioni su cui insiste  la  

de nom inazione : Ve ne to, Lom bard ia  e  Tre ntino. 
Te rza  e d izion e  d e l con cor so  in t e r r e gion a le  r ivo lt o  a gli s t u d e n t i de gli is t it u t i a lb e rgh ie r i. 

La llio  (BG), 9 m a rzo  2023 

Il Prem io, rea lizza to con il con tributo e  il pa trocin io  de lla  Ca m e ra  d i Com m e rcio  d i Bre scia , è  

inde tto  da l Con so rzio  d i t u t e la  Olio  Ga rd a  DOP in  collaborazione con la  Fe de ra zion e  It a lia n a  

Cu och i, e  Pe n t o le  Agn e lli, con  l'in ten to  d i prom uovere  il p rodotto sim bolo de l te rritorio 

gardesano e  la  sua va lorizzazione  in  cucina  presso i giovan i chef, che rappresen tano il fu tu ro 

de ll'enogastronom ia de l te rritorio . 

 

Sede  de lla  sfida  sa rà  il cooking lab  Pe n t o le  Agn e lli, innova tivo labora torio  d ida ttico in te rno a lla 

sede  azienda le  d i La llio, in  p rovincia  d i Bergam o. 

Ogni scuola  sa rà  rappresen ta ta  da  una  squadra  com posta  da  un  insegnante , due  a llievi d i cucina 

che  com porranno il p ia tto  e  due  a llievi che  se rviranno la  giu ria  e  sp iegheranno preparazione  e  

abb inam enti. In  va lu tazione , in fa tti, non  ci sarà  solam ente  l'u tilizzo de ll'o lio  Garda  DOP m a anche 

la  capacità  d i raccontarlo e  va lorizzarne  le  pecu liarità . 

 

In  un 'ora  d i tem po gli studen ti dovranno p re p a ra re  u n  p ia t t o , a  sce lta  tra  an tipasto , p rim o e  

secondo, u t ilizza n d o  e sclu siva m e n t e  Olio  Ga rd a  Dop , che  dovrà  essere  adopera to  sia  in  cottu ra  
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sia  a  crudo a l m om ento de lla  presen tazione  in  sa la . Inoltre , a l p ia tto  dovrà  esse re  abb ina to  un  

vino tip ico de lla  zona  d i appartenenza , costruendo un vero e  p roprio  percorso d i degustazione . 

A va lu tare  le  p roposte  de i giovan i cuoch i, una Giuria  tecn ica  com posta  da  qua lifica ti p rofession isti 

de l se ttore , giorna listi ed  enogastronom i, che  decre te ranno i vincitori. 

 

La  p re m ia zion e  u fficia le  s i t e r r à  sa b a t o  25 m a rzo  2023 p re sso  la  Coop e ra t iva  Agr ico la  d i Sa n  

fe lice  d e l Be n a co  (BS). 
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