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WardaGarda 2023: alla s coperta dell’Olio Garda DOP 

25/ 07/ 2023  - Redazione Agenfood - EVENTI 

(Agen Food) –  Cavaion Verones e (VR), 25 lug. –  Torna l’evento dedicato alla  s coperta 

dell’olio Garda DOP e della  s ua zona di produzione, dove gli uliveti s i affacciano s ulle acque 

del Lago di Garda. 

Promos s a dal Cons orzio Olio Garda DOP con il contributo della  Regione del Veneto e 

l’organizzazione della  Pro Loco di Cavaion Verones e, la  7  ̂edizione di WardaGarda intende 

valorizzare il prodotto s imbolo delle s ponde del lago ins ieme al s uo territorio d’elezione, in 

un itinerario s candito da profumi, s apori e antichi s aperi, s eguendo il verde filo conduttore 

dell’olio Garda DOP. 

Sabato 9 e domenica  10 s ettembre ancora una volta  s arà Corte Torcolo, a  Cavaion 

Verones e, ad os pitare la  manifes tazione, con numeros i appuntamenti in cui l’olio Garda DOP 

s arà l’indis cus s o protagonis ta . 

Si comincerà s abato 9 s ettembre, dalle 10.00 alle 20.00, con l’es pos izione dedicata all’olio 

Garda DOP e alle produzioni DOP e IGP del Veneto, un’occas ione per s coprire i veri prodotti 

tipici della  regione. 

La s tes s a giornata s arà s candita  da degus tazioni guidate, a  cura del Cons orzio, alla  

s coperta della  s toria  e delle caratteris tiche dell’olio gardes ano (appuntamento s u 

prenotazione). 

Non mancherà il momento dell’aperitivo con piccoli abbinamenti gas tronomici e i vini del 
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territorio, in cui s i dimos trerà tutta  la  vers atilità  dell’olio Garda DOP. 

Infine, s pazio all’interpretazione di giovani e rinomati chef con le Mas terclas s  “Stars  

Cooking Young Challenge” (appuntamento s u prenotazione), evento ideato e condotto da 

Fabrizio Nonis  “El Bekèr” durante il quale due chef under 35 di s picco nel panorama della  

ris torazione e fine-dining pres enteranno alcune loro creazioni a  tema olio Garda DOP 

realizzate s econdo i principi di avanguardia, innovazione, etica e s os tenibilità . Il pubblico 

pres ente, oltre alla  pos s ibilità  di s coprire le nuove tendenze nel mondo della  ris torazione e 

le idee di cucina avanguardis tiche di alcuni dei migliori giovani chef del momento, potrà 

degus tare i piatti realizzati durante gli s howcooking. 

Protagonis ti dell’appuntamento s aranno Mattia  Manias  e Simone Tricarico. 

Mattia  Manias : chef del ris torante “Al Cjas al” di San Michele al Tagliamento che, a  s oli 33 

anni, vanta già divers e es perienze pluri s tellate (Bartolini, Ulias s i, Ala jmo). 

Simone Tricarico: per 10 anni al fianco di grandi s telle della  cucina  (Alain Ducas s e, Michel 

Roux, Pas cal Barbot, Seiji Yamamoto), ora è s ous  chef di Giancarlo Perbellini, prima a “Cas a  

Perbellini” ed attualmente al “Trus s ardi alla  Scala by Giancarlo Perbellini”. 

La giornata  di domenica 10 s ettembre s arà invece dedicata ai principali attori del territorio 

gardes ano: Enti, Is tituzioni, Autorità  e As s ociazioni s aranno invitate dal Cons orzio olio 

Garda DOP ad un pranzo conviviale (s olo s u invito), con degus tazione di olio Garda DOP. 

Un appuntamento s peciale, ideato per gettare le bas i concrete di una s inergia utile a  

valorizzare il prodotto s imbolo delle s ponde del lago e il s uo territorio d’elezione. 

Un legame forte e indis s olubile, quello l’olio Garda DOP e l’intera area del Lago di Garda, che 

s i è voluto evidenziare fin dalla  s celta  del nome della  ras s egna: Warda è, infatti, il termine 

longobardo da cui deriva il toponimo Garda, evoluzione della  voce germanica che s ignifica 

“guardia” e deve la  s ua origine alle fortificazioni difens ive pos te s ulle colline che circondano 

il lago. Gli s tes s i rilievi s u cui, da s ecoli, qui s i coltiva l’olivo. 
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