Venerdì 26 Maggio 2017
Comune di Manzano Sala Foledor – Via Natisone
Tornata dell'Accademia Nazionale dell'Olivo e dell'Olio in Friuli Venezia Giulia (Aperta a tutti) 
 Programma 
Convegno “L'estremo nord del Mediterraneo : Olivo a Nord Est”
-Ore 15.30 – Registrazione partecipanti 
Ore:16.00 Indirizzo di Saluto del Vice- Presidente dell'Accademia, Prof. Eddo Rugini Università della Tuscia Viterbo

Ore 16.15 Prof. Raffaele Sacchi Università di Napoli Federico II - “Olio extra vergine d'oliva, menù mediterraneo e sostanze bioattive”

Ore 16.45 Prof. Claudio Giulivo e Prof.Benedetto Ruperti Università di Padova - “Caratteristiche e problemi dell'olivicoltura del Nord-Est”.
Ore 17.10 Prof. Lanfranco Conte Università di Udine - ”L'olio extra vergine di oliva in Friuli Venezia Giulia”

Moderatore Giovanni Cattaruzzi
Ore 17.40 Cerimonia Inaugurale – Villa Maseri Oleis 
Saluti ed interventi delle autorità presenti

-   Ing. Paolo Stefanelli  - Direttore Generale dell’Ersa

 -  Dott. Nino Ciccone  Dirigente ITAS P. d'Aquileia di Cividale
 - Saluti  dei rappresentanti dell'Accademia Nazionale  dell'olivo e dell'olio 
Inaugurazione della mostra: 
-OLIVARELLI “Per non dimenticare”-
Ore 18.15 Inaugurazione ufficiale della manifestazione 
Ore 19.00 OlioLab 
Apertura del mini laboratorio con percorso didattico alla scoperta delle caratteristiche sensoriali dell’olio extravergine di oliva realizzato dal Dipartimento di Scienze Agro Alimentari, Ambientali ed Animali dell’Università degli Studi di Udine, Prof. Lanfranco Conte. Gratuito ed aperto a tutti
Ore 19.00 Enoteca - V8+ Party- Aperitivo con dj 
Ore 20.30 Cena con Delitto 
Le cene teatrali di Anà-Thema Teatro

A numero chiuso. Prenotazione entro il 24 maggio (338- 473352 Manuela)
Ore 21.00 DORO GJAT - VAI FRADI LIVE 

Dopo il successo al Concerto del 1° maggio a Roma, live il Gjat plui famòs de Cjarnie con la sua band.
Sabato 27 maggio 2017 
Visite tecniche al Frantoio ed al campo collezione dell'Istituto Agrario “Paolino d'Aquileia Cividale del Friuli http://www.paolinodaquileia.gov.it
Visita all’azienda “Olio Ducale” Cividale del Friuli http://www.olioducale.it
Visita all'azienda “Amedeo e Paolo Pascolini” Gagliano – Cividale del Friuli http://www.oliogiano
Nota : le visite tecniche saranno realizzate a cura dell'ERSA FVG, si prega di inviare prenotazione a ennio.scarbolo@ersa.fvg.it e a lanfranco.conte@uniud.it (modulo disponibile anche su sito www.oleisedintorni.wix.com/oleisedintorni )
Ore 10.30 Foledor Villa Maseri - Seduta Certificata Oli
  a cura di Olea Capo Panel Giovanni Degenhardt 
Ore 14.00 Test Sensoriale Internazionale.
 Su prenotazione, a numero chiuso 
Test Sensoriale Internazionale di oli provenienti da Croazia, Slovenia e Friuli Venezia Giulia, in collaborazione con il Dipartimento di Scienze Agro Alimentari, Ambientali ed Animali dell’Università degli Studi di Udine, Prof. Lanfranco Conte.
I test sono rivolti ad esperti assaggiatori ed aperti al pubblico.  
Ore 15.30  OlioLab 
Mini laboratorio con percorso didattico alla scoperta delle caratteristiche sensoriali dell’olio extravergine di oliva realizzato dal Dipartimento di Scienze Agro Alimentari, Ambientali ed Animali dell’Università degli Studi di Udine, Prof. Lanfranco Conte rivolto ai ragazzi delle Scuole Primarie e Secondarie del territorio. Gratuito ed aperto a tutti.
Ore 16.00-17.30 Parco Villa  Maseri “Acquarellando”
Laboratorio di pittura per ragazzi dai 6 ai 12 anni a cura dell'artista 

Paoluzzi Renato di Oleis. 
La partecipazione è gratuita – Preferibile prenotazione.
Ore 18.00 Foledor Villa Maseri Conferenza sugli oli Siberiani (Aperta a tutti) 
- Distillare il cuore del mondo a cura di Marco Pighin 
Ore 19.00 Cena degli Artisti – Olivarelli 
Cena degli artisti partecipanti, con la presenza delle Sommelier.
Ore 20.30 Danza classica amatoriale e moderna 

a cura di ASD FITGYM2 -D.A.M. ACADEMY

-Direzione artistica Braida Michela

Ore  21.00  Olivarelli 2017 
Evento artistico a carattere internazionale. 

Libera espressione e realizzazione di opere d’arte dal vivo presso 

il parco della Villa Maseri con l’utilizzo dell’olio di Manzano 

da parte di affermati artisti.  
Ore 22 .00 Dangerous Mood Acoustic 
Trio cividalese che esprime la musica Blues e Soul in chiave acustica.
Domenica 28 Maggio 2017
Ore 09.00 Olio&Dintorni in bici

Ritrovo ed iscrizioni presso Parco Villa Maseri. Partenza ore 9.30.
GIRO GUIDATO in MTB in collaborazione con "Biky - Bici e Natura" riservato alle mountain-bike (km.33 - dislivello m. 450 )
    Obbligatorio casco e buono stato di manutenzione della bici
                             E
PEDALATA CICLOTURISTICA GUIDATA adatta a tutti e a tutte le bici (km.22)
    Consigliato casco e buono stato di manutenzione della bici.
 PRENOTAZIONE OBBLIGATORIA entro venerdì 26 maggio 2017.
Quota iscrizione € 8.00 comprensiva di: un primo a scelta + bibita + due ristori lungo il percorso.  Info e prenotazioni: 339 6143668 Michele – 393 3343147 Antonio

Dalle ore 09.00 Mercato Campagna Amica a  cura di Coldiretti

Ore 09.30 Passeggiata Botanica 
“Impariamo a conoscere le piante del nostro territorio”
Attività di divulgazione ambientale, passeggiata botanica guidata dall’Agr. Dott. Gianpaolo Bragagnini.  Max 25/30 persone. Info e prenotazioni: 340 5105839 Stefano.  Consigliata Prenotazione
Ore 10.30  Convegno   - Foledor di Villa Maseri (Aperto a tutti)
Saluti ed intervento della Delegazione di Albona e Dignano D’Istria (HR)

Interventi tecnici. 

Analisi dell’annata olivicola 2016 e prospettive.

- Scarbolo Ennio- Ersa.  

Andamento meteorologico 2016, comportamento della mosca olearia, metodi di lotta convenzionale, integrata e biologica.

- Marco Stocco - Ersa
Relazione finale sui test sensoriali sugli oli del FVG, Croazia e Slovenia 
- Prof. Lanfranco Conte, Dipartimento di Scienze Agro Alimentari, Ambientali ed Animali dell’Università di Udine. 

Moderatore: Giovanni Cattaruzzi
Proiezione dei cortometraggi di “Oleis Film Festival” prodotti dagli Istituti Superiori Regionali e consegna targa ricordo.
Ore 12.30 Premio Olio dell'Abbate 
Consegna del riconoscimento, l’opera di uno degli artisti partecipanti agli Olivarelli, all’azienda produttrice di olio selezionata, con la collaborazione dei Laboratori dell’Istituto Agrario P.d’Aquileia di Cividale del Friuli, dell'ERSA, del Dipartimento di Scienze Agro Alimentari, Ambientali ed Animali dell’Università di Udine e dello Studio Tecnico Cattaruzzi Giovanni. 
Dalle 13.30 alle 15.30 OLIO E MUSICA
Intrattenimento musicale con i “FURLANS A MANETE”

Ore 15.30 OlioLab 
Apertura del mini laboratorio con percorso didattico alla scoperta delle caratteristiche sensoriali dell’olio extravergine di oliva realizzato dal Dipartimento di Scienze Agro Alimentari, Ambientali ed Animali dell’Università degli Studi di Udine, Prof. Lanfranco Conte. Gratuito ed aperto a tutti.
Ore 17.00-18.00 Colori e suoni della natura 
Laboratori di pittura e musica per bambini a cura dell'Associazione Aulos -musica e musicoterapia, in collaborazione con Cartoidea Snc – Manzano La partecipazione è gratuita - Preferibile prenotazione.
Ore 17.00 Coltivolio e Degustolio 
Lezione di potatura e di coltivazione dell’olivo e corso di approccio alla degustazione dell’olio, a cura di Ennio Scarbolo tecnico dell’Ersa.
Gratuito ed aperto a tutti. Preferibile prenotazione
Ore 18.30 “Rinati da Ceppaie Abbandonate ”
“Interviste su come è rinata l'olivicoltura nel FVG”

Presentazione del libro a cura dell’Agronomo Parmegiani Paolo . 
Ore 21.00  Sfilata di Moda 
A cura di Melaverde & Generation Y- Cormons 
EVENTI : 

CAMPAGNA AMICA: Dalle ore 09.00 di domenica presenza di aziende a cura di Coldiretti.
APERITIV-OLIO: Alle 19.00 in Enoteca degustazione vini guidata dalle Sommelier. Sabato 27 e domenica 28 maggio. 
MOSTRE: “OLIVARELLI”
OLEOTECA: Degustazione degli oli presentati da esperti assaggiatori.

Stands con produttori dai quali si potrà acquistare e trovare il materiale informativo sull’olio extravergine di oliva del Friuli Venezia Giulia. Rappresentanti delle Associazioni Produttori di Olio. Per un confronto e la Degustazione del loro Olio saranno presenti anche aziende produttrici di aceto balsamico di Novellara - Emilia Romagna . Partecipano, con i loro oli, anche produttori di Albona, Dignano d’Istria e Brda.
CUCINA (guidata da Chef ) aperta in tutte le giornate.  
ENOTECA con vini dei Colli Orientali del Friuli. 
Le Sommelier propongono alcuni abbinamenti fra il nostro olio, i vini delle aziende del territorio e i prodotti tradizionali friulani.

Per informazioni e prenotazione ai corsi: 
annamariachiappo@gmail.com www.oleisedintorni.wix.com/oleisedintorni
Manuela: 338 1473352 – Monica 329 7498758
Si ringraziano Borgo Flora e Omenetto 

per gli allestimenti botanici ...
