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NUESTROS AOVES DE NUEVA COSECHA SE DIERON A
CONOCER EN EL HOSPITAL DE SANTIAGO DE UBEDA

3, UBEDA Aprovechando la gran afluencia de turistas en esa época, el Centro
E— de Interpretacion Olivar y Aceite organiz6 una nueva jornada de
puertas abiertas para el sabado dia 3 de diciembre denominada
! OSAGSa RS bdzS@I [/ 2aSOKerca&y
2000 personas pasaron por este escenario en el que el AOVE era
protagonista.

El objetivo era acercar al publico en general a los AOVEs de nueva
cosecha, por lo que se han organizaron paralelamente a la muestra,
catas, degustaciones y showcooking en directo para dar a conocer las
caracteristicas organolépticas de los mismos, ademéas del maridaje
con otros alimentos donde podremos comprobar como estos aceites
potencian el sabor de los distintos platos que se van a elaborar.

Fueron veintiocho empresas las que dieron a conocer al pablico en
general sus aceites de nueva cosecha de recoleccion temprana,
ademas de cosmética con AOVE: SABOR DE ORO, CLARAMUNT, =
NOVIEMBRE, PICUALIA, TIERRAS DE CANENA, HAZA LA CENTENOSA,
TIERRAS DE TAVARA, QUINTA SAN JOSE, RE-PRESENT Y LADY
EXCEPTIONAL, LA CARRERA, CORTIJO SPIRITU SANTO, NOBLEZA DEL |
SUR, PRADOLIVO, UNO, GLORIAE, LUPO TERRA, N ORGANIC, PAGOS | Bl
DE TORAL, OLIVAR DE PLATA, PICUELITE, PUERTA DE LAS VILLAS, ,&V

CASTILLO DE SABIOTE, OLEICOLA JAEN, OLVERO, PROLOGO,
COSMETICA OLIVO y NOTALIV.

—

Paralelamente se realizaroy’ &G OlF G a RS I (
con el fin de contribuir, por un lado a su educacion oleicola y,
por otro, a que sean transmisores de ella. Las demostraciones
de cocina, tuvieron un gran protagonismo con cuatro
showcookings de la mano de chefs de la altura de ANSELMO
JUAREZ (RESTAURANTE ZEITUM), MARCOS CASTILLO (HOTEL
ROSALEDA DE DON PEDRO), CAROLINA TARAZAGA (TENDAL
GASTROBAR), JUAN DE MATA FERNANDEZ (RESTAURANTE
ANTIQUE ) y MANUELA MONSALVE (finalista del programa de
[ Ly FEt {dzNJ a[ | G Ielaboraré dliferghtis
platos con diferentes variedades de aceite y una serie de
tapas que posteriormente, los asistentes pudieron degustar.
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/ 5 NUEVOS AOVES PASAN A FORMAR PARTE DE LA
ASOCIACION OLIVAR Y ACEITE

El espacio tienda del Centro de InteNLINB G I OAs y a
fue el escenario escogido para la presentacion, de tres nuevos
socios. Tres nuevas empresas que se suman al proyecto que
desde nuestra entidad se lleva a cabo desde hace mas de tres
anos: la divulgacién de la cultura del aceite de oliva virgen extra.

Concretamente son las empresas Southwalker, Finca Las Manillas, g’l()l‘l‘dC

Aceite Uno, Gloriae y Aceites LUPO TERRA. Durante la ¥ .
presentacion, el presidente de la Asociacion Olivar y Aceite *‘mfé}?}/‘“&* un aceite bueno
destacd la importancia de la labor que desde el Centro junto con RE-PRESENT

sus asociados, estan llevando a cabo, la cual da lugar al gran

crecimiento experimentado en el Ultimo afio.

MARCELO SCOFANO & 9 a. ! W! BEb WIRGEN
EXTRA EN BRASIL IMPARTIO UN CURSO DE COCINA

: El pasado jueves 24 de noviembre, el Centro de
Interpretacion Olivar y Aceite, ofrecié un curso de cocina
QN'?LXARACE'TE brasilefia impartido por Marcelo Scofano. Scofano, chef
brasilefio y embajador del AOVE en su pais, que compartio
algunos de sus secretos con los asistentes al taller ademas
de ensefiarles a elaborar platos de la cocina carioca, una
de las mas desconocidas, variadas y exéticas de los 5
continentes, fruto de la fusion del mestizaje y fusion de las

culturas que se dan en Brasil.

PRESENTACIONES DE PRODUCTORES EN NUESTRA
TIENDA

Como ya es tradicional, durante los fines de semana con mas
afluencia de visitantes, desarrollamos actividades para dar a
conocer el producto de nuestros asociados. El objetivo es dar
a conocer y poder escuchar las bondades de estos pequefios
tesoros de la boca de sus creadores.
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JORNADA DE CATA: AROMAS Y SABORES DE LA NUEVA COSECHA

El Campus Antonio Machado de la Universidad Internacional de
Andalucia en Baeza, acogio el pasado viernes, 25 de noviembre,
una Jornada de Cata de aceite de oliva virgen extra denominada
a! N2 Yt 8 anQN@:KIRSanKMﬂZS
por el Centro de Interpretacion Olivar y Aceite en la Provincia de =
Jaén.

La Jornada tuvo como objetivo difundir la cultura del aceite de
oliva virgen extra y despertar la demanda de los AOVES Premium,
a través de su caracterizacion sensorial. Participaron como
ponentes en esta Jornada: Juan Ramon lzquierdo, del
departamento de Andlisis de Aceites y Grasas del Laboratorio
Arbitral Agroalimentario de Madrid; Marino Uceda, elaiélogo, de
IADA Ingenieros; Mercedes Uceda, bidloga, de IADA Ingenieros; y Ve
Brigida Jiménez, directora del Centro IFAPA de Cabra (Cérdoba). 4 y
Conto con cerca de 40 asistentes, de un perfil muy variado.

NUEVOS TALLERES DE COCINA

Nuevos talleres de Cocina de Nifios y Adultos que se
desarrollaron esta Navidad en Olivar y Aceite Centro de
Interpretacion. La intencion en todos ellos era divertirse
cocinando y aprendiendo buenos habitos de alimentacién
saludable. Y a la misma vez, sorprender a nuestros invitados
en la cena o comida familiar gracias a las recetas elaboradas
por Sole Romén, Carolina Tarazaga Soberino de Tendal
GastroBar o Manuela Monsalve.

PROMOCIONANDO EL OLEOTURISMO

Durante el final del afio 2016, realizamos diferentes acciones
de promocion en diferentes eventos por la geografia
espariola tales como el | Foro de Turismo Cultural en el
Palacio de Congresos de Granada, organizado por la Junta de
Andalucia o la Feria del AOVE organizada en Vigo y Corufia a
través de Diputacion de Jaén. Siempre con el objetivo de
poder acercar a mas de un centenar de touroperadores y
agentes de viajes a nuestras actividades oleoturisticas y los
productos de nuestros asociados.




