
  
 

 
 

 
Cultura, passione e qualità: si è conclusa la 7° 

edizione del festival dedicato all’Olio Garda DOP tra 

masterclass, degustazioni e mostra sapori di 

qualità 

Raccontare il prodotto s im bolo del Garda 
a t t ravers o il s uo territorio. È ques to l’im pegno 
che WardaGarda , Fes t iva l dell’olio Garda DOP e 
del s uo entroterra , m antiene da  ben s et te 
edizioni. 

Prom os s a  da l Consorzio Olio Garda DOP con il contributo della  Regione del Veneto, il 
pa trocinio gra tuito del Com une di Cavaion Verones e e l’organizzazione della  Pro Loco di 

Cavaion Veronese, la  m anifes tazione s i è svolta  sabato 9 settembre 2023 pres s o Corte 

Torcolo a  Cavaion Veronese (VR). 

Un evento che ha  richiam ato num eros i appas s ionat i e turis t i curios i di s coprire la  
qualità  dell’olio Garda  DOP, la  s ua  zona  di produzione e l’a ffas cinante paes aggio di ques te 
terre, ricam ate dagli u livet i che s i a ffacciano sulle acque del Lago di Garda . 

L’obiet t ivo di WardaGarda  è, infa t ti, la  valorizzazione dell’olio gardesano e del suo territorio 

d’elezione, tem a che è s ta to a l centro delle Masterclass “Stars Cooking Young Challenge”, 
evento idea to e condotto da  Fabrizio Nonis “El Bekèr” durante il quale due noti chef under 

35, Mattia Manias e Simone Tricarico, hanno pres enta to le loro pers onali in terpretazioni 
dell’Olio Garda DOP con creazioni rea lizza te s econdo i principi di avanguardia, innovazione, 

etica e sostenibilità.  
 
Oltre 150 le persone presenti ai due incontri che, oltre a lla  pos s ibilità  di s coprire le nuove 
tendenze nel m ondo della  ris torazione e le idee avanguardis t iche di a lcuni dei m igliori 
giovani chef del m om ento, hanno avuto la  pos s ibilità  di degustare i piatti realizzati 

durante gli showcooking. 
 
“Sgombro arrostito, crema di riso nero, latte di mare, salsa di senape all’olio Garda Dop e 
guacamole di fico” la  propos ta  firm ata  da Matt ia  Manias ; Sim one Tricarico ha  invece 
pres enta to “Vitello crudo, consommé perlato all’olio Garda DOP e soffio al limone” s eguito da 
“animella all’olio Garda DOP”; creazioni innovative che hanno dim os tra to com e l’olio Garda  
DOP s ia  capace di s pos are quals ias i tecnica  di cucina  e quals ias i pietanza , es a ltandone le 
cara t teris t iche s enza  m ai prevalere. 



  
 
Grance s ucces s o anche per le degustazioni guidate di olio Garda DOP a  cura  del cons orzio 
di tu tela : nei t re appuntam enti s candit i durante la  giorna ta , hanno pres o parte oltre un 

centinaio di persone che hanno potuto com prendere tu t te le peculiarità  dell’olio Garda  DOP 
e le particolarità  che ogni a rea della  denom inazione regala  a  ques to prodotto prezioso e 
profondam ente lega to a l territorio.  
 
“Il legame tra il Lago di Garda e l’olivo è profondo e antico – s ot tolinea  Simone Padovani, 

presidente del consorzio olio Garda DOP – tanto che la sua coltivazione nei secoli ha disegnato le 

sponde del Lago di Garda. Oggi è grazie ai nostri olivicoltori se possiamo vantare nel nostro 

territorio la presenza dell’olio Garda DOP, un prodotto di qualità superiore la cui fama va ben oltre i 

confini nazionali. WardaGarda nasce proprio per promuovere questo prodotto di pregio e l’intera 

area della nostra denominazione, l’unica che insiste su tre diverse regioni. Ciò che auspichiamo, come 

Consorzio, è che questo prodotto identitario diventi il simbolo di una collaborazione a più livelli tra 

Enti, associazioni, consorzi ed ogni altra realtà impegnata nella promozione del nostro territorio” 
 
Una  volontà  di condivis ione che il Cons orzio ha  rilancia to anche dom enica  10 s et tem bre, 
durante il pranzo convivia le dedicato ai principali attori del territorio gardes ano: Enti, 
Is t ituzioni, Autorità  e As s ociazioni loca li. Un appuntam ento s pecia le, pres enta to 
da ll’oleologo Luigi Caricato, idea to per get ta re le bas i concrete di una s inergia  u t ile a  
valorizzare il prodotto simbolo delle sponde del lago e il suo territorio d’elezione, a  cui 
hanno pres enzia to oltre 50 os piti in rappres entanza  di m olt is s im e rea ltà  operanti nella  
denom inazione. 
 
“Un riscontro che ci conferma quanto sia importante creare una vera sinergia tra chi lavora per 

valorizzare questo territorio – conclude il presidente Padovani – Solo lavorando insieme, infatti, 

potremo riuscire a dare il giusto riconoscimento al nostro prezioso patrimonio olivicolo, un volano 

importante per lo sviluppo di un turismo di qualità sempre maggiore”. 
 
Fonte: Consorzio di Tutela Olio Extra Vergine di Oliva Garda D.O.P.  
 

https://www.oliogardadop.it/wardagarda-2023-cultura-passione-e-qualita-lolio-garda-dop-promuove-il-territorio/

