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Nei giorni di sabato 51 maggio,
domenica 1 giugno e lunedi 2 giugno
saranno presenti a Parco Rosselli:

- Il bancone dell’olio DOP dei Laghi
Lombardi, dove degustare e acquistare 'olio
delle aziende del consorzio

= @li stand delle Gitta dell’Olio di Andria (Ba),
Calenzano (Fi), Gavaion Veronese (Vr)

e Trequanda (Si)

+ Gli stand dei produttori del Consorzio
dell’olio DOP dei Laghi Lombardi e del
Consorzio Olio DOP Riviera Ligure

Orari d’apertura:

- Venerdi 30 maggio (Villa Vismara - Sala Eventi) dalle 19.00 alle 23.00

- Sabato 31 maggio, domenica 1 giugno e lunedi 2 giugno (Parco Rosselli)
dalle 10.00 alle 23.00

- Martedi 3 giugno (Villa Vismara - Sala Eventi) ingresso riservato agli operatori.

Lingresso alla manifestazione é libero.

Venerdi 5() maggio 2008 - Vﬂla‘Visrirléita Sala Eventi

Ore 19.30: Anteprima della rassegna
A tavola con le proposte dei ristoratori di Marone € 10.00

Ore 20.00: Intrattenimento folk con il gruppo “I Malghesetti Indipendenti”



Sabato 5 | maggio 2008 Parcc

Ore 10.30:

Ore 12.00/14.00:

Ore 16.30/18.30:
Ore 19.30/22.30:

Ore 20.00:

Ore 21.00:

sSEeiil

Incontro work-shop “L’0Olio d’oliva:
fonte di benessere dentro e fuori il nostro corpo.
Impieghi alternativi di una risorsa naturale”.

Interventi a cura di:

Rino Ferrata

(Docente di Strategia e Politica Aziendale e dell'lnnovazione all'Universita di Brescia)
Gianpiero Alfarano

(Direttore del corso di laurea in Disegno Industriale all’Universita di Firenze)
Rosanna Ercole Mellone

(Coordinatrice del Progetto Cosméoli del Comune di Calenzano - Fi)

Mariella Mammana e Renata Giovanelli

(Azienda Girziline di Boario Terme)

Laura Pedrini

(Azienda Pedrini Cosmetici di Lumezzane)

A tavola con ’olio DOP del Sebino - Menu alla carta
curato da Vittorio Fusari e dal CFP Giuseppe Zanardelli di Clusane d’Iseo

Incontro con i sapori delle Gitta dell’@lio: protagonista Andria (Puglia)

A tavola con I’olio DOP del Sebino - Menu alla carta
curato da Vittorio Fusari e dal CFP Giuseppe Zanardelli di Clusane d’Iseo

CGena “evento” con la cucina di Philippe Léveillé del ristorante
“Miramonti ’altre” di Concesio, Brescia

Villa Vismara (Sala Eventi)

€ 50.00. Posti limitati. Prenotazione obbligatoria.

Goncerto dell’orchestra “Quelli della nottg”




Ore 12.00/14.00:

Ore 14.30/18.30:

Ore 16.30:

Ore 16.30/18.30:

Ore 19.30/22.30:

Ore 20.00:

Ore 21.00:

Ore 22.15

Domenica ! giugno 2008 Parco Rosselli

A tavola con I'olio DOP del Sebino - Menu alla carta
curato da Vittorio Fusari
e dal GFP Giuseppe Zanardelli di Clusane d’Iseo

Gita sul battello della Navigazione del Lago d’Iseo costeggiando Montisola
e la strada Vello-Toline. Adulti€ 2.00 (bambini ingresso gratuito)

Goncerto della Banda Municipale “Santa Cecilia” di Marone
e della Banda di Polaveno.

Incontro con i sapori delle Gitta dell’0lio: protagoniste Calenzano e
Trequanda (Toscana)

A tavola con P’olio DOP del Sebino - Menu alla carta
curato da Vittorio Fusari e dal CFP Giuseppe Zanardelli di Clusane d’Iseo

Gena “evento” con la cucina di Viviana Varese del ristorante “Alice” di Milano
Villa Vismara (Sala Eventi)
€ 50.00. Posti limitati. Prenotazione obbligatoria

Concerto di musica classica a cura degli studenti maronesi dei
conservatori di Brescia e Darfo Boario Terme:

Giorgia Gomelli (fisarmonica), Roberta Gristini (c/arinetto),

Paolo Gorini (pianoforte), Alessandra Signorini (flauto traverso)

“Ti olio raccontare una storia”
Reading musicale con
Piergiorgio Ginelli e Claudio Comini



Lunedi 2 giugno 2008 Parco R

Ore 10.00/20.00:

Ore 10.30:

Ore 12.00/14..00:

Ore 12.30:

Ore 15.30:

Ore 16.30/18.30:
Ore 19.30/22.30:

Ore 20.00:
Ore 21.00:

Ore 22.30:

Ore 12.00:

Eventi collaterali:

Rassegna artisti bresciani

Inaugurazione laboratorio “Salumi tipici” di Michele Guerini

A tavola con I’clio DOP del Sebino - Menu alla carta
curato da Vittorio Fusari e dal CFP Giuseppe Zanardelli di Clusane d’Iseo

Pranzo “evento” con la cucina di Stefano Cerveni del ristorante
“Le due colombe” di Rovato, Brescia

Villa Vismara (Sala Eventi)

€ 50.00. Posti limitati. Prenotazione obbligatoria

Incontro con gli alunni delle scuole elementari di Marone
per la presentazione del progetto “Bimbeil”

Incontro con i sapori delle Gitta deli’Olio: protagonista Cavaion Veronese (Veneto)

A tavola con I’olio DOP del Sebino - Menu alla carta
curato da Vittorio Fusari e dal GFP Giuseppe Zanardelli di Clusane d’lseo

Cerimonia di consegna del premio “Ercole de Ela”

Concerto con “Massimo Guerini and The Red Dolphins’ Big Band”,
orchestra di 18 elementi

Fuochi d’artificio a chiusura della rassegna

Martedi 5 giugno 2008 - Villa Vismara

Riunione della giuria tecnica del “Concorso gastronomico
Premio Citta di Marone” - Ingresso riservato agli operatori

+ Apertura straordinaria del presepio di Marone (presso la chiesetta del Carmine di Marone)
* Mostra: “Marone: lo sguardo di Giuseppe Scaroni”. Retrospettiva di pittura.
In ricordo del pittore Giuseppe Scaroni (presso la biblioteca civica di Marone)
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Feltri
Marone

Promotori: Sebino Servizi Sri
Comune di Marone

Hanno contribuito i seguenti Studi Professionali:

Geom. Cristian Zanotti Studio Ass. Masterplan
Geom. Federico Guerini StudiOmega Associati
Studio Ass. F. Baiguera - G. Peli Studio Tecnico Arch. Claudio Nodari

Patrocini, collaborazioni e realta presenti:
+ Comunitd Montana del Sebino  Consorzio Olio DOP Riviera Ligure

Bresciano « Aipol

* Provincia di Brescia + Gentro Formazione Professionale
Ass. all’Agricoltura, Agriturismo  “G.Zanardelli” di Clusane d’Iseo
e Alimentazione « Navigazione Lago d’Iseo

* Regione Lombardia - Confesercenti - Fiepet
Assessorato all’Agricoltura * Pro Loco di Marone

* Gonsorzio Olio Dop « Gruppo di Protezione Civile
dei Laghi Lombardi di Marone

Curatore eventi gastronomici: Vittorio Fusari

Segreteria, immagine e comunicazione:
Ellisse, Comunicazione ed Eventi, Brescia
Tel. 030 3531950 - ellisse@ellisse.it



Eventi gastronomici

11! Villa Vismara - Sala Eventi

Anteprima della rassegna - A tavola con le proposte dei ristoratori di Marone

Carpaccio di luccio e trota (a cura del ristorante ‘Alla Galleria )
Cinghiale con polenta (a cura dell'agriturismo “El Giard) )
Crema al limone con olio di Marone e c¢rostino con alborella in carpione
(a cura del ristorante Vela )
Lasagnetie di pesce persico profumate al basilico condite con olio exira-vergine doliva
(a cura del ristorante ‘Dama )
Salmerino mandorle e polenta al cucchiaio (a cura del ristorante Al Frati)
Vini della Franciacorta
€ 10.00

aggio - 1) Villa Vismara - Sala Eventi
a cura di Philippe Léveillé del ristorante “Miramonti I'altro” di Concesio, Brescia

Cappuccino di funghi

Gelatina di picolit e fegato d oca

la bruschetia capovolta

Caldo-freddo di cavolfiore ed aringa affumicata con le sue uova
Risotto alle verdure di primavera

Coscia d anatra al pepe, aceto balsamico e miele

Piramide di limone verde, olio extraversine e vaniglia

Vini della Franciacorta - Azienda Agricola Flli Muratori

Menu




o 201010 Villa Vismara - Sala Eventi

a cura di Viviana Varese del ristorante “Alice” di Milano

Piccoli assaggi di pesce crudi in pili varianti abbinati a salse di frutta e verdura

Ravioli di pescatrice con ragu di vongole in bianco e salsa di limone

Capesanta con sugo leggero alla puttanesca

Paccheri con crema di carote, vongole veraci, tartufi di mare e cannolicchi con la nostra bottarga di branzino
Branzino con pelle croccante su pure e acqua di sedano

Predessert: Bianco mangiare con tarallo

Dolei: Micro assaggi di pastiera napoletana - Melanzane al cioceolato

Delizia al frutio della passione e baba

Vini della Franciacorta - Cantina Contadi Gastaldi €50.00 *

10,2110 Villa Vismara - Sala Eventi
a cura di Stefano Gerveni del ristorante “Le due colombe” di Rovato Brescia

Caprese “Liguida’con ostriche di Bretagna, burrata pugliese e sedano croccante
Insalata di germogli e fiori, bocconcini di quaglia caramellati, foie gras

¢ aceto balsamico tradizionale

Risotto mantecato alla robiola bresciana ragi di spugnole

Filetto di vitello in marinatura di soia ed erbe aromatiche

Pure di patate all olio extravergine

lartare di gamberi rossi

Spuma shiacciata al limone olio extravergine polvere di basilico fritto

Vini della Franciacorta - Cantina Majolini €5000 "

30 Parco Rosselli

curato da Vittorio Fusari
In collaborazione con il CFP Giuseppe Zanardelli di Clusane dlseo

Pasta pomodoro e basilico € 5,00 Sardine del 1ago, polenta olio

Insalata tiepida di filetto di manzo € 8,00 ¢ prezzemola € 9,00
Trippa di vitello gratinata € 6,00 Biscotti € 5,00
Manzo all’olio € 8,00 Gelato di crema € 5,00




Spettacoli

Tutti gli eventi sono ad ingresso gratuito

Venerdi 30 maggio ore 21.00

I Malghesetti Indipendenti
Gruppo folk di otto elementi che interpreta un repertorio di canzoni dialettali e tradizionali.

Sabato | maggio orc 2!
Quelli della notte
In attivita dal 1998, I'orchestra & in grado di spaziare fra tutti i generi (liscio, anni 70-80-90, discomusic
e latino americano) e di coinvolgere qualunque tipo di pubblico.
Domenica | giugno ore 16
Concerto della Banda Municipale “Santa Cecilia” di Marone e della Banda di Polaveno

Domenica ' giugno orc 21.00
Concerto di musica classica
Concerto di musica classica a cura degli studenti maronesi dei conservatori di Brescia e Darfo Boario Terme: Giorgia
Comelli (fisarmonica), Roberta Cristini (clarinetto), Paolo Gorini (pianoforte), Alessandra Signorini (flauto traverso).
Domenica | giugno ore 22,15

Ti olio raccontare una storia
Reading musicale con Piergiorgio Cinelli (cantante, musicista e autore di musica per il teatro) e

Claudio Gomini (scrittore bresciano) sui temi letteral-gastronomici.
Lunedi * giugno orc 21.00

Massimo Guerini and The Red Dolphin’s Big Band
Massimo Guerini, insegnante di canto e artista maronese, con la The Red Dolphin’s Big Band, orchestra
di 18 elementi, propone pezzi di Sinatra, Michael Bublé e Stevie Wonder.

Lunedi 2 giugno ore 22.30

Fuochi d’artificio - Spettacolo pirotecnico a chiusura della manifestazione



“L’Olio d’oliva: fonte di benessere dentro e fuori il nostro corpo.
Impieghi alternativi di una risorsa naturale”.

Lincontro ¢ dedicato agli usi alternativi dell’'olio extravergine d’oliva, sia nel campo del design,
con la creazione di oggetti adatti a contenere l'olio, sia nel campo della cosmesi, con particolare
riguardo ai prodotti derivati ed agli aspetti di fitness e benessere.

Programma:

Ore 10.30:

Ore 11.00:

Ore 11.15:

Ore 11.30:

Ore 11.45:

Ore 12.00:

Incontro work shop

Parco Rosselli

Sabato 5 | maggio 2008 - ore 10.30

Rino Ferrata (Docente di Strategia e Politica Aziendale e dell’'lnnovazione all’Universita
di Economia di Brescia)

Tema: Olio d’oliva: solo alimento?

e

Gianpiero Alfarano (Direttore del corso di laurea in Disegno Industriale all'Universita
degli Studi di Firenze)
Tema: Design con-dito: i contenitori dell’olio

-

Rosanna Ercole Mellone (Coordinatrice del Progetto Cosméoli
del Gomune di Calenzano - Fi)
Tema: 1l Progetto Cosméoli

To

Renata Giovanelli ¢ Mariella Mammana (Azienda Girziline di Boario Terme

che opera nel settore dell’estetica)

Tema: | benefici dei prodotti della Linea Thermae

Laura Pedrini (Azienda Pedrini Cosmetici di Lumezzane)

a: | prodotti per Pigiene e la cura della persona a base di olio d’oliva,
non testati su animali

Domande del pubblico



