Programacio del I1l AOVE Forum Internacional

DIJOUS 15, Centre Cultural El Teular

10:30h. AOVE & QUALITAT. “PRODUCCIO D’AOVES DE QUALITAT. Unic cami per a rendibilitzar I'esforc.
Sr. Miguel Abad Ventura. Responsable de projectes d'estratégia comercial, qualitat i assessoria a
almasseres.

11:30h. AOVES ECOLOGICS. “EL VALOR AFEGIT DE LA CERTIFICACIO”. Sr. Vicente Bernia. Responsable
de I'Area de Control del Comité d'Agricultura Ecologica de la Comunitat Valenciana.

12:30h. TAULA REDONA: Representants d'organitzacié de Productors Locals i Regionals: El futur de
I'olivar i I'olivicultura a la Comunitat Valenciana: “Qualitat o Quantitat” la decisié definitiva.

DIVENDRES 16, Centre Social

10:30h. AOVE & MEDI AMBIENT. “OLIVAR | AOVE ECOLOGIC, TOT UN REPTE DE FUTUR”. Importancia
de la sostenibilitat i el medi ambient en I'elaboracié d’AOVEs Sr. Rafael Alonso Barrau. Director gerent
de I'Almassera Or del Desert. Tavernes (Almeria). Possiblement |'almassera amb més premis i
reconeixements a la sostenibilitat i proteccié mig ambiental en el mon.

11:30h. AOVE & SALUT. “DECALEG PER A LA PRODUCCIO D'OLIS D'OLIVA VERGE EXTRA AMB ALT
CONTINGUT FENOLIC”. Un grandissim argument de vendes. Sr. Feliciano Priego Capote. Catedratic del
Departament de Quimica Analitica, Universitat de Cordova. Coordinador del Projecte Europeu Aristoil a
Espanya.

12:30h. AOVE & CULTURA. “AOVE, ALIMENT VERTEBRADOR DE LA DIETA MEDITERRANIA”. ’AOVE i la
seua cultura, un recurs inesgotable. Dr. Francisco Lorenzo Tapia. Metge Expert en Nutricié Comunitaria.
Director de formacid i oleocultura de AoveSpain. President de Olearum, Cultura i patrimoni de I'Oli.

DISSABTE 17, Centre Cultural El Teular

10:00h. Inauguracié del Tunel dels Aoves on s'exposaran i es podran degustar per part dels visitants tots
els olis presentats al concurs programat.

11:00h AOVE & ECONOMIA. “UNA VISIO ACTUAL DEL MON DEL AOVE”. Descripcié econdmica de
|'olivicultura nacional i internacional. Sr. Juan Vilar Hernandez. Analista oleicola internacional, consultor
estrategic i professor de la UJA.

12.00 h. Lliurament dels premis AOVE Forum Internacional Fira de Tots Sants.

13.00 h. SHOWCOOKING. AOVE & GASTRONOMIA. “AOVE, FIL CONDUCTOR DE LA CUINA
MEDITERRANIA”. A través de la gastronomia i amb 'AOVE Verdial com a protagonista, assistents
gaudiran d'un recorregut saludable a través dels sentits. Daniel Garcia Peinado. els Xef de I'AOVE.
Delegat de la Seleccié Espanyola de cuina professional. Xef Executiu del Gourmet de la Roja. Director
gastronomic de AoveSpain.
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