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VJORNADAS: VIRGEN

EXTRA, PATRIMONIO

SALUDABLE

26 DE SEPTIEMBRE DE 2024, UBEDA (JAEN)

INFORMACION E INSCRIPCION

Centro de Interpretacion Olivar y Aceite

T. 953 75 58 89 - www.centrodeolivaryaceite.com
10€. Recaudacion destinada a Cruz Roja Espariola

LUGAR

ERMITA MADRE DE DIOS Restaurante&Eventos

Camino Madre de Dios, s/n Ubeda (Jaén)

BIENVENIDA

8:30/9:00 h Recepcion y entrega de documentacion a los

asistentes.

9:00/9:30 h Inauguracidén y presentacion de las jornadas.

Presenta: LAURA MARTINEZ ESPEJO.

Alcaldia de Ubeda
Diputacion de Jaén
Junta de Andalucia
Centro de Interpretacion Olivar y Aceite

Pieralisi

Intervienen:

BLOQUE SALUD

9:45/10:30 h Dieta Mediterranea rica en AOVE frente a

10:30/11:15 h

las enfermedades cardiovasculares. Estudio
CordioPrev.

DR. FERNANDO LOPEZ SEGURA.

Facultativo Especialista de Area de Medicina Interna.
Hospital Universitario Reina Sofia.

Beneficios de utilizar el AOVE en la cocina.
DRA. ROSA MARIA LAMUELA RAVENTOS.

Profesora departamento de Nutricion y Bromatologia de la
Universidad de Barcelona.

11:15/11:45 h Coffee Break.

Desayuno saludable con AOVEs patrocinadores.

11:45/12:00 h ENTREGA DE PREMIOS.

12.00/12.30h

12.30/12:45h

12.45/13.15h

13.15/14.00 h

14.00/14.45h

14.45/16.30 h

BLOQUE GASTRONOMIA

AOQVE y alta cocina mediterranea.
JUAN CARLOS GARCIA. Chef Restaurante
Vandelvira (Baeza).

Experiencia oleicola inmersiva.
PILAR GUTIERREZ RODRIGUEZ.
Responsable de Oleoturismo de Picualia.

Showcooking. .
TONA LOPEZ DE LAS HUERTAS DIAZ
Jefe de cocina del restaurante Aureum.

BLOQUE INNOVACION/
MARKETING

Digitalizacion en el olivar.

DR. FRANCISCO RAMON FEITO HIGUERUELA
Catedratico del Departamento de Informatica.
Area del Lenguaje y Sistemas Informaticos de la
Universidad de Jaén.

Comportamiento del consumo en las dos
ultimas campanas oleicolas: ;jQué papel
ha jugado la promocion?.

TERESA PEREZ MILLAN.

Directora gerente de la Organizacion
Interprofesional del Aceite de Oliva Espafol.

Coctel. Maridaje con AOVES Puerta de las
Villas / Muestrario de AOVES




