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Gastronomia 29/08/2023 

 

Olio Dop Garda e ristorazione, un binomio da scoprire 

 

La 7  ̂ edizione del fes tival dedicato all’olio Garda Dop e al suo entroterra parlerà di 

avanguardia, innovazione, etica e sos tenibilità in cucina con “Stars  Cooking Young 

Challenge”, evento firmato da Fabrizio Nonis  “El Bekèr” in cui due celebri chef under 35 

presenteranno le loro creazioni

 

Profumi e colori del lago, nuovi s apori e antichi s aperi: s ono ques ti gli ingredienti che 

danno vita  a  WardaGarda, evento dedicato a l prezios o olio Garda DOP e alla  s ua zona di 

produzione. 

 

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  s i 

preannuncia davvero “gus tos a”, grazie ad un 

programma articolato e coinvolgente che s i 

s vilupperà s abato 9 s ettembre, dalle 10.00 alle 

20.00, nell’affas cinante cornice di Corte 

Torcolo, a  Cavaion Verones e (VR). 
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La giornata s arà, infatti, animata dalle degus tazioni guidate, a  cura del Cons orzio olio 

Garda DOP, alla  s coperta della  s toria  e delle caratteris tiche dell’olio gardes ano 

(appuntamento gratuito, s u prenotazione) e dalle Mas terclas s  “Stars  Cooking Young 

Challenge” (appuntamento gratuito, s u prenotazione), evento ideato e condotto da Fabrizio 

Nonis  “El Bekèr” durante il quale due noti chef under 35, entrambi nomi di s picco nel 

panorama della  ris torazione e del fine-dining, pres enteranno le loro pers onali 

interpretazioni dell’olio Garda DOP con creazioni 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, avrà anche il “piacere” di degus tare i piatti realizzati durante gli s howcooking. 

Protagonis ti delle Mas terclas s  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 pluris 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 a ttualmente al "Trus s ardi alla  Scala by Giancarlo Perbellini". 

Sarà invece la  ca lda luce del tramonto a dare il via  all’aperitivo in mus ica, momento di 

degus tazione aperto a  tutti con piccoli abbinamenti gas tronomici e i vini del territorio, in 

cui s i dimos trerà tutta  la  vers atilità  dell’olio Garda DOP. 

A far da cornice al ricco programma della  giornata, l’immancabile 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. 

Infine, domenica 10 s ettembre, WardaGarda offrirà  anche un interes s ante epilogo: una 

giornata dedicata ai principali attori del territorio gardes ano - Enti, Is tituzioni, Autorità  e 

As s ociazioni locali –  os piti del Cons orzio durante il pranzo convivia le (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 tra  l’olio Garda DOP e l’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. Un territorio di cui gli olivi s ono, da s ecoli, le s ilenzios e s entinelle. 

Programma WardaGarda –  sabato 9 s ettembre 2023: 
dalle 10.00 alle 20.00: Espos izione dei produttori di olio Garda DOP e altre s pecialità  DOP e IGP del 

Veneto (acces so libero) 

ore 10.30: Degus tazione guidata di olio Garda DOP (appuntamento gratuito, s u prenotazione) 

ore 11.30: Mas terclas s  con Fabrizio Nonis  e lo chef Mattia  Manias  (appuntamento gratuito, s u 

prenotazione) 

dalle 12.30 alle 13.00: Aperitivo (acces so libero) 

ore 14.30: Degus tazione guidata di olio Garda DOP (appuntamento gratuito, s u prenotazione) 

ore 16.00: Degus tazione guidata di olio Garda DOP (appuntamento gratuito, s u prenotazione) 

ore 17.30: Mas terclas s  con Fabrizio Nonis  e lo chef Simone Tricarico (appuntamento gratuito, s u 

prenotazione) 

dalle 19.00 alle 20.00 - Aperitivo in mus ica (acces s o libero) 
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