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Profumi e colori del lago, nuovi sapori e  an t ichi saperi: sono quest i gli ingredien t i che 

danno vita a WardaGarda, evento dedicato al prezioso olio Garda DOP e alla sua zona 

di produzione. 

Promossa dal Con sor zio Olio Gar da DOP con  il cont r ibuto della Region e del Ven et o e 

l’organizzazione della Pr o Loco di Cavaion  Ver on ese, la 7^  edizion e di War daGar da si 

preannuncia davvero “gustosa”, grazie ad un  programma art icolato e  coinvolgente che 

si svilupperà sabat o 9 set t em br e, dalle  10 .0 0  alle  20 .0 0 , nell’affascinante corn ice 

di Cor t e Tor colo, a Cavaion  Ver on ese (VR).  

 

https://www.langolodelgusto-enrose.it/rubrica/degustazione/
https://www.langolodelgusto-enrose.it/wardagarda-2023/
https://www.langolodelgusto-enrose.it/author/en-rose/


 

La giornata sarà, in fat t i, an imata dalle  degust azion i gu idat e, a cura del Con sor zio olio 

Gar da DOP, alla scoperta della storia e  delle  carat ter ist iche dell’olio gardesano 

(appuntamento gratuito, su prenotazione) e  dalle  Mast er class  “St ar s  Cookin g Youn g 

Challen ge” (appuntamento gratuito, su prenotazione), evento ideato e condot to da 

Fabr izio Non is  “El Bekèr ” durante il quale due n ot i chef un der  35, en t rambi nomi di 

spicco nel panorama della r istorazione e del fine- din ing, presenteranno le  loro 

personali in terpretazioni dell’olio Gar da DOP con  creazioni realizzate secondo i 

pr incipi di avan guar dia, in n ovazion e, et ica e  sost en ibilit à. 

  

Il pubblico presente, olt re  alla possibilit à di scoprire le  nuove tendenze nel mondo 

della r istorazione e  le  idee  di cucina avanguardist iche di alcuni dei migliori giovani 

chef del momento, avrà anche il “piacere” di degust ar e i p iat t i r ealizzat i du r an t e gli 

showcookin g. 

Protagonist i delle  Masterclass saranno Mat t ia Man ias  e  Sim on e Tr icar ico. 

• Mattia Manias: chef del ristorante “Al Cjasal” di San Michele al Tagliamento che, a soli 33 anni, 

vanta già diverse esperienze pluristellate (Bartolini, Uliassi, Alajmo). 

• Simone Tricarico: per 10 anni al fianco di grandi stelle della cucina (Alain Ducasse, Michel Roux, 

Pascal Barbot, Seiji Yamamoto), ora è sous chef di Giancarlo Perbellini, prima a “Casa 

Perbellini” ed attualmente al “Trussardi alla Scala by Giancarlo Perbellini”. 



 

Sarà invece la calda luce del t ramonto a dare il via all’aper it ivo in  m usica, momento d i 

degustazione aperto a tut t i con  piccoli abbin am en t i gast r on om ici e  i vin i del 

t er r it or io, in  cui si dimost rerà tut ta la versat ilit à dell’olio Garda DOP. 

A far  da corn ice al r icco programma della giornata, l’immancabile  esposizione 

dedicat a all’olio Gar da DOP e  alle  pr oduzion iDOP e IGP del Ven et o, un’occasione per  

scoprire i veri prodot t i t ip ici della regione. 

Infine, dom en ica 10  set t em br e, WardaGarda offr irà anche un  in teressante 

epilogo: una gior n at a dedicat a ai pr in cipali at t or i del t er r it or io gardesano – Ent i, 

Ist ituzioni, Autorità e  Associazioni locali – ospit i del Con sor zio durante il pr an zo 

con viviale (solo su invito), con  degust azion e di olio Gar da DOP. Un appuntamento 

speciale, ideato per  get tare le  basi concrete di una sinergia ut ile  a valor izzar e il 

pr odot t o s im bolo delle  spon de del lago e il suo t er r it or io d’elezion e. 

  

Un legame forte  e  indissolubile , quello t ra l’olio Garda DOP e l’area del Lago di Garda, 

che si è  voluto evidenziare fin  dalla scelta del nome della rassegna: Warda è, in fat t i, il 

t ermine longobardo da cui deriva il toponimo Garda, evoluzione della voce germanica 

che significa “guardia” e deve la sua origine alle  fort ificazioni difensive poste sulle  

colline che circondano il lago. Un terr itor io di cui gli olivi sono, da secoli, le  silenziose  

sen t inelle . 

 

 



 

Pr ogr am m a War daGar da – sabat o 9 set t em br e 20 23: 

dalle  10 .00  alle  20 .00 : Esposizione dei produt tor i di olio Garda DOP e alt re  specialità DOP e 

IGP del Veneto (accesso libero) 

ore  10 .30 : Degustazione guidata di olio Garda DOP (appuntamento gratuito, su prenotazione) 

ore  11.30 : con  Fabrizio Nonis e  lo chef Mat t ia Manias (appuntamento gratuito, su 

prenotazione) 

dalle  12.30  alle  13.00 : Aperit ivo (accesso libero) 

ore  14.30 : Degustazione guidata di olio Garda DOP (appuntamento gratuito, su prenotazione) 

ore  16.00 : Degustazione guidata di olio Garda DOP (appuntamento gratuito, su prenotazione) 

ore  17.30 : con  Fabrizio Nonis e  lo chef Simone Tricar ico (appuntamento gratuito, su 

prenotazione) 

dalle  19.00  alle  20 .00  – Aperit ivo in  musica (accesso libero) 

Prenotazioni per  Masterclass e degustazioni 

guidate: https:/ /www.eventbr ite.it/o/olio- garda- dop- 69389911913 

 

In fo: 

L’evento è gr a tuito e aper to a l pubblico. 

L’accesso a lle degustazion i guidate e a lle Master class è solo su pr enotazione. 

Per  t ut t e le in for mazioni: ht tps:/ / war dagar da .it  

 

https://www.eventbrite.it/o/olio-garda-dop-69389911913
https://wardagarda.it/
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