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1SIMPOSIUM
DE LOLIVA

ARBEQUINA

9:45h

11:00h

11:30h

23 DE NOVEMBRE - ARBECA
De 9:15h a 19:20h. Era de Cal Mistaire (carrer Domenech Cardenal, 23)

9:15h INSCRIPCIONS | LLIURAMENT DE DOCUMENTACIO.
INSCRIPCIONES Y ENTREGA DE DOCUMENTACION.

9:30h ACTE INAUGURAL. ACTO INAUGURAL.

Sergi Pelegri, Alcalde d’Arbeca.

Carmel Modol, director general d’Alimentacio, Qualitat i Industries
Agroalimentaries. Director general de Alimentacion, Calidad e Industrias
Agroalimentarias.

OLIVERAR I MEDI AMBIENT
OLIVAR Y MEDIO AMBIENTE

LORIGEN DE LOLIVA ARBEQUINA: UNA VARIETAT DE PASSAT,
PRESENT I FUTUR.

EL ORIGEN DE LAACEITUNA ARBEQUINA: UNA VARIEDAD DE PASADO, PRESENTE
Y FUTURO.

Josep Joan Mateu, investigador i doctor en historia per la Universitat de
Lleida. Investigadory doctor en historia por la Universidad de Lleida.

Esteve Marti, especialista en elaiotecnia itécnic de I'IRTA. Especialista
en elaiotecnia y técnico del IRTA.

Enric Dalmau, president de la Sectorial Nacional de 'Oli d’Oliva Verge
amb Denominacié d’Origen i president de la DOP Garrigues. Presidente
de la Sectorial Nacional del Aceite de Oliva Virgen con Denominacion de
Origen y presidente de la DOP Garrigues.

Pausa cafe

(NOUS) SISTEMES DE GESTIO | PRODUCCIO DE UARBEQUINA:

TRADICIONAL, INTENSIU | SUPERINTENSIU.

(NUEVOS) SISTEMAS DE GESTION Y PRODUCCION DE LA ARBEQUINA:
TRADICIONAL, INTENSIVO Y SUPERINTENSIVO.

Juan Francisco Hermoso, enginyer agronom, especialista en olivicultura
i elaiotecnia itécnic de U'IRTA. Ingeniero agronomo, especialista en
olivicultura y elaiotecnia y técnico del IRTA.



12:00h

12:20h

12:40h

13:45h

16:00h

INDUSTRIA OLEICOLA I TECNOLOGIA
INDUSTRIA OLEICOLA Y TECNOLOGIA

LOLIVA ARBEQUINA: UNA OPORTUNITAT PERAL TERRITORI?
LA ACEITUNA ARBEQUINA: UNA OPORTUNIDAD PARA EL TERRITORIO?

Pau Moragas, enginyer agronom i responsable del moli de L'Olivera
Cooperativa. Ingeniero agrénomo y responsable del molino de L'Olivera
Cooperativa.

REDISSENY | INNOVACIO PER MILLORAR LA QUALITAT DE
LARBEQUINA.
REDISENO E INNOVACION PARA MEJORAR LA CALIDAD DE LA ARBEQUINA.

Josep Maria Audi, assessor técnic de la Cooperativa d’Arbeca. Asesor
técnico de la Cooperativa de Arbeca.

QUINA ES LATECNOLOGIA MES IDONIA PER ELABORAR
LOLIVA ARBEQUINA?

QUE TECNOLOGIA ES LA MAS IDONEA PARA ELABORAR LA ACEITUNA
ARBEQUINA?

Esteve Marti, especialista en elaiotecnia i técnic de U'IRTA. Especialista
en elaiotecnia y técnico del IRTA.

Dinar harmonitzat amb oli d’oliva verge extra d’arbequina I
Comida harmonizada con aceite de oliva virgen extra de arbequina.

COMERCIALITZACIO. COMERCIALIZACION

ESTRATEGIES DE MARQUETING | COMERCIALITZACIO DE
L’OLI D’OLIVA VERGE EXTRA | ELS SEUS DERIVATS. TAULA
D’EXPERIENCIES. ESTRATEGIAS DE MARQUETING Y COMERCIALIZACION
DEL ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA'Y SUS DERIVADOS. MESA DE EXPERIENCIAS.

— COMERCIALITZACIO 2.0: UART DE SALTAR AL BUIT SENSE

PARACAIGUDES.
COMERCIALIZACION 2.0: EL ARTE DE SALTAR AL VACIO SIN PARACAIDAS.

Ariadna Grau, co- creadora i responsable de marqueting d’Ed’o Olive Oil.
Co-creadora y responsable de marqueting de Ed’o Olive Oil.



16:20h

16:40h

17:00h

17:30h

— LLENGUATGE EQUIVALENT: UN NOU LLENGUATGE PER

COMUNICAR L'OLI D’OLIVA VERGE EXTRA.

LENGUAJE EQUIVALENTE: UN NUEVO LENGUAJE PARA COMUNICAR EL ACEITE
DE OLIVA VIRGEN EXTRA.

Ramon Espigol, viverista i coordinador del projecte de recuperacio
de l'olivera de Salar d’Arbucies. Viverista y coordinador del proyecto de
recuperacion del olivo de Salar de Arbucies.

~__ UNNOU CONCEPTE D’ARBEQUINA. DE LATRADICIOALA

INNOVACIO.
UN NUEVO CONCEPTO DE ARBEQUINA. DE LA TRADICION A LA INNOVACION.

Adria Dalmau, CEO i fundador de Nousegons. CEO y fundador de
Nousegons.

~ “QUATRE PRODUCTES BEN PARITS”.

“CUATRO PRODUCTOS BIEN PARIDOS”.

Jordi Luque, especialista en comunicacio gastronomica i periodista.
Creador de continguts per marques “gastro” a la productora Unto.
Especialista en comunicacion gastronémica y periodista. Creador de
contenidos para marcas “‘gastro” en la productora Unto.

GASTRONOMIA I SALUT
GASTRONOMIA Y SALUD

LOLI D’OLIVA VERGE EXTRA D’ARBEQUINA, RESTAURACIO
I NOUS USOS. TAULA D’EXPERIENCIES. EL ACEITE DE OLIVA
VIRGEN EXTRA DE ARBEQUINA, RESTAURACION Y NUEVOS USOS. MESA DE
EXPERIENCIAS.

_______ LAINCORPORACIO DE LOLI AL MON DELS DESTILLATS I LA

COCTELERIA.
LA INCORPORACION DEL ACEITE AL MUNDO DE LOS DESTILADOS Y LA
COCTELERIA.

Carles Bonnin, barman, destil'lador gastronomic i fundador de
La Destilateca. Barman, destilador gastronémico y fundador de La
Destilateca.



17:50h LA CUINADELVERGE EXTRA!
LA COCINA DEL VIRGEN EXTRA!

Dani Garcia, xef executiu de “El Gourmet de la Roja”, xef de 'Hotel Molina
Lario de Malaga i Capita de la Seleccio Espanyola de Cuina Professional.
Chef ejecutivo de El Gourmet de la Roja, chef del Hotel Molina Lario de Malaga y
Capitan de la Seleccion Espanola de Cocina Profesional.

18:20h — UNAMIRADAALAGASTRONOMIA DE BRASILIALS SEUS OLIS
D’OLIVA.
UNA MIRADA A LA GASTRONOMIA DE BRASIL Y A SUS ACEITES DE OLIVA.

Paulo Machado, xef, investigador gastronomic i fundador de l'Institut
de Investigacio Alimentaria Paulo Machado de Brasil. Chef, investigador
gastronémico y fundador del Instituto de Investigacion Alimentaria Paulo
Machado de Brasil.

18:50h .~ COMDONARVALORA L'OOVE DES DE LALTA GASTRONOMIA.
COMO DAR VALOR AL AOVE DES DE LA ALTA GASTRONOMIA.

Jeroni Castells, xef del Restaurant les Moles d’Ulldecona.
Chef del Restaurante les Moles de Ulldecona.

19:20h — CLOENDA

Joan Talarn, president de la Diputacio de Lleida.
Presidente de la Diputacidn de Lleida.

Inscriu-te a / Inscribete en :
https://cutt.ly/feDvpbf o promocioeconomica@arbeca.ddl.net

Les places son limitades i es prioritzara per estricte ordre d’inscripcio. El fet

I SlMPbSlUM de realitzar la inscripcié no garanteix 'acceptacié automatica, s’ha d’esperar
a rebre confirmacid per part de 'organitzacio. La data limit per inscriure’s és el

DE LOLIVA 22/11/2019.

ARBEQUINA

Las plazas son limitadas y se priorizara por estricto orden de inscripcion. La
realizacion de la inscripcidn no garantiza la aceptacion automatica, se tiene que
esperar a recibir la confirmacion por parte de la organizacion. La fecha limite para
inscribirse es el 22/11/2019.



https://cutt.ly/feDvpbf
http://

