
Juon Antonio Morillo

Jove productor
olívicultor.
Llicenciot en Dret per lo
Universitqt de Sevillo.
Gestor qdmínislrotíu ¡

mestle d'olmàssero per
l'fnslitut d'fnvestigoció
í Formoció Agràrio i

Pesquero de lo Junto
d'Andolusio.

Al 2OO4 impulsò lo æeoció del Cenlre
Culturql de l'Olivero Bosílippo, concebut
com un espoi multifuncionol pq o lo
divulgoció, I'oprenentatge i el goudi de tot
ollò que està relqcionot omb lq culturo de
l'olívero i de l'oli d'olivo.
Al 2OO9 l'arbequí Bosílippo 2OO8-2O09, del
guol é.s qutor, vo rebre el segon premi
mundíol q lq guolítot Morío Solinos, que
otorgo el Comitè Oleícolo fnternocionol.
Ho rebut diversos premis inlernocionols en
tots els olís dels guols és responsoble o
Bosilippo i reconeixemenfs com el fI Premi
Agustí Seré,s in memoriam.
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ßenvoþuts vetns i
peînes {Aþicøt,

(Per segon anj, i gràcies a [ø tenøcitat i empenta

[e føfamífía Serés, torndrem a gau[ir fe fa lFestø

fe f ofi nou, nn es[eaeniment ø[ voftønt [e[ món

fe fofi, que ens aju[ørà ø lescoírir una [e fes

formes le r¿i[a leß nostres pdres, mdreq pø[rins i
pø[rines.
cÐe fet, no fa tant temps que fofi era un [eß
recursos més importønts [e[ nostre po6fe i fa

nostrø comørcø.

EI que veurett, [e 6en segur que us quelarà gravøt
a [ø memòriø. Çøuliu-ne!

Qøu Ca6ré future

Afcøffe

A les 11 hores
Recol'lecció de les olives o les oliveres del
poble, propietot de l'Ajuntoment d'Alpícot.
Els nens podron porticipor en lo recollido de
les olives tutelots per dos ogricultors del
munícipi, smb experiàncio en la recol.lecció
de l'olivo, juntoment omb membres de lo
brigodo munícipol.

A les 15 hores
Toller dídàctic per a totes les edots i

tost d'olis o càrrec de Juon Antonio
Morillo, de l'Oleoescuela de Bosilíppo
(5evíllo).
A continuoció, demostroció del procés
d'obtenció de l'oli nou.

Lloc: mogotzem de co l'Agustí
Correr de Lleido, 18

Les olives
recollides el dio
onterior
possoron el
següen'f procês
per lo
fobricoció de
l'oli nou:

' Tirar les olives. Consisfeix a nefejar-les de
fulles i brots. Es fa mifjançanf el canyís.

Rentar-les. És fer passar les oltves per
uns recipienfs anb aþua per tal de
treure'n la pols í les impureses.

' Trifurar-les. tl4ecànicamenf amb e/ no/í.

' Batre la pasta. Bafre la pasfa produida
perquè les molècules de /'o/i sbglufinin.

' Fer el peu. Fícar la pasfa als esporfins fenf
columna.

' Premsar. Espráner la columna d'esporfins a
més de 300 afnosferes de pressió, per fraure'n
/'o/i.

'Ertreure la pinyola. Consisteix a refírar la
pasfa seca dels esporfins.

' Decanfació de lblí. Es la de lbþua
(norca) i /'o/t, per diferència de densifafs.

Totøs oquestes qctívitqts estqron obertes
ol públic en generol.

A les 16 hores
Toller "Com fer sobó de coso?", o
càrrec de Rosq Sontomoriq, Albo Roure i

Roso Serés.

Lloc: Museu-Molí d'Oli de co l'Agustí
Carrer de Lletds, t9

A portir de les 11

Jornodq de portes obertes.
Visites guíodes ol museu i projecció d'un
oudiovisuol.
Demostroció del proc,é.s d'obtenció de l'oli
nou, lq històrio, l'evolució, els sístemes
qctuols, etc.

En qcabor, els ossistents podron tostor
el nou oli de lo cornponyo 2OLl-12 omb po
torrot, tol com es feio d'ontuví qls molins
d'oli.

uno ompollo

co l'Agustí

Els qss¡stents rebron
commemorotivo.
Lloc: Museu-Molí d'Oli de
Carrer de Lleldo, t9
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