Boletin de inscripcion T

Nombre:

Apellidos:

D.N.I:

Direccidn:

Localidad:

Fecha nacimiento:

Correo electrdnico:

Teléfono:

Profesion:

Sector en el que se ocupa:

+  Sector servicios:

+  Sector turistico:

¢ Agentes turfsticos:

Fdo.

ANEXO INFORMACION

ADSUR no se responsabiliza de los posibles accidentes que puedan sufrir

las personas interesadas con motivo de su participacion en el evento. La

persona participante con el hecho de su inscripcion acepta las bases y/o
normas de participacion en el evento.

La organizacion se reserva el derecho de modificar, aplazar o suspender la
totalidad o parte del programa si lo considera oportuno. Todo el material
grafico obtenido durante el transcurso de la actividad podra ser utilizado por
ADSUR a su libre disposicion dentro de los fines de la Asociacion.

Los datos de las personas participantes pasaran a formar parte de un
fichero automatizado titularidad de ADSUR con domicilio en C/ Egido s/n,
23150 Valdepefias de Jaén Las personas participantes podran ejercitar sus
derechos de acceso, rectificacion, cancelacion y oposicion . Sus datos
personales seran utilizados (inicamente para la difusion de otros actos y
eventos y no seran cedidos a terceros.

Plazas limitadas.

Plazo de inscripcion hasta

el 17 de marzo del 2015

y

Piblico destinatario:
profesionales del sector turistico,
sector servicios
y agentes turisticos.

Informacion y envio de inscripciones:

ADSUR
C/Egido, s/n Valdepefas de Jaén

Enviar inscripciones a:
mercedes.barranco@adsur.es
www.adsur.es

Teléfono: 953 310216 /953 31 03 17
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JUNTA DE ANDALUCIA

Taller de cata
“de

aceite de oliva
-

l

Centfo de Interpretacion de Martos:
El e];gd/;dl/%os de aceites de oliva y calidad de los mismos.




CONTENIDOS DEL TALLER:

Se explicara de forma didactica y adaptada al pablico
asistente, los siguientes temas:

+ Importancia del olivar en la provincia de Jaén y en el

municipio.
¢

+ Aspectos fundamentales del cultivo del olivo:
variedades mas usuales de aceituna.

«+ Aspectos fundamentales en la elaboracion de los
aceites de oliva virgen extra.

« Tipos de aceites de oliva mas usuales.
+ Calidades de los aceite de oliva.

+ Aspectos fundamentales dela cata'de"aceites de oliva; .
metodologfa, atributos y defectos.

+ Conceptos basicos sobre maridaje, procesos para casar
metaféricamente alos alimentos con los aceites de
oliva con la intencion de realzar el placer de comerios o
fundamentos para ser un buen asesor gastrondmico y
saber hacer recomendaciones a los clientes acerca de
los tipo de aceite mas adecuado segfin el alimento al
que acompaiie.
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iPOR QUE HACER UNA
CATA DE ACEITES
DE OLIVA?

El objetivo es mejorar el conocimiento y el
aprovechamiento de los aceites como recurso turistico
entre los profesionales del sector turistico
(restaurantes, alojamientos y empresas desservicios
turisticos), profesionales-del sectorsemicios (pequeiios
y medianos comerciantes'principalmente) y agentes
turisticos (técnicos de turismo, concejales de turismo,
agentes de desarrollo, etc.)

“a

Se cataran distintos
tipos de aceites de
oliva. Cada participante
conocera los
procedimientos para la
ata, asf como, el
rocedimiento para
etectar los defectos y
atributos de los aceites
de oliva.

Se quiere sensibilizar.sobre la utilizacion de los aceites
de oliva de alta calidad en los establecimientos
turisticos de la comarca, fomentar el uso de estos en
cocina y realizar una cata hedonista.
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