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La DOP Priego de Cordoba convierte Agropriego en un escapar ate para descubrir,
catar y disfrutar del AOVE

El Pabellon del Aceite acogera del 18 al 20 de septiembr e taller es gastronémicos, catas maridaje,
degustaciones gratuitas, actividades familiaresy una oli-barra con los aceites ampar ados por la
Denominacion de Origen
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La DOP Priego de Cordoba volvera a tener un
' papel protagonista en Agropriego 2026, que se celebrara del 18 al 20 de
septiembre en e Parque Niceto Alcala&Zamora, con un amplio programa de
7 actividades destinado a acercar al publico la cultura del aceite de oliva virgen
extra.

Durante los tres dias de feria, el Pabellon del Aceite se transformara en un

espacio para descubrir las cualidades de los AOVESs amparados por la

, Denominacion de Origen, aprender a reconocer sus caracteristicas, conocer
2 su proceso de elaboracion y explorar sus posibilidades gastronémicas.

Agropriego, una de las principales muestras agricolas de la comarca, contara
] . con una superficie expositiva de 14.000 metros cuadrados y reunira a firmas
nacionales e internacionales, con especia protagonismo de lamaguinariavinculada a olivar.

L os mas pequeiios abriran la programacion

Las actividades de la DOP comenzaran €l viernes 18 de septiembre, de 11:00 a 13:00 horas, con «Pequefios
embajadores del AOVE DOP Priego de Cérdoba», una propuesta dirigida a los més jovenes para que
aprendan a cocinar con aceite de oliva virgen extra y conozcan su importancia en la alimentacion y en la
cultura de la comarca.

Por latarde, entre las 18:30 y las 20:30 horas, se ofrecerd una degustacién popular gratuita de elaboraciones
preparadas con AOVE delaDOP.

A las 19:30 horas comenzara una cata maridaje en la que los participantes podran conocer los aromas,
sabores y matices de los distintos aceites y aprender a combinarlos con diferentes elaboraciones
gastronémicas.

Décima edicion de Cocina en Familia
Uno de los platos fuertes llegara el sabado 19 de septiembre, cuando el Pabellon del Aceite acogerd, entre las
10:30y las 13:30 horas, la décima edicion de Cocina en Familia.

La actividad permitird a nifios y jovenes cocinar en directo junto a sus familiares utilizando aceites de oliva
virgen extra de la DOP Priego de Cérdoba.

Ese mismo sabado se celebraran dos nuevas degustaciones populares gratuitas, de 12:30 a 14:00 horas y de



18:30 a 20:30 horas, ademés de otra cata maridaje entre las 19:30 y las 20:30 horas.

La programacién del domingo 20 de septiembre comenzard a las 11:00 horas con € taller gastronémico y
cata «Aperitivos con el mejor AOVE del mundo».

Posteriormente, entre las 12:00 y las 14:00 horas, tendra lugar la dltima degustacion popular gratuita de
elaboraciones preparadas con |os aceites amparados por la Denominacion de Origen.

Mas alla de las actividades gastrondmicas, durante |os tres dias podra visitarse la muestra «El universo de las
variedades de olivo. Conoce la biodiversidad del olivar», desarrollada en colaboracion con e Centro
Universitario para el Desarrollo del Aceite de Oliva (CUDAO).

La propuesta permitird conocer algunas de las principales variedades de aceituna cultivadas en Espafia y
observar |as diferencias existentes entre sus frutos, hojasy huesos.

El publico también podrd descubrir el proceso de elaboracion del aceite, sus principales atributos y
diferentes curiosidades a través de una propuesta realizada junto al Ciclo de Elaboracion de Aceitesy Vinos
del IES Alvarez Cubero.

El Pabellon del Aceite contara igualmente con una oli-barra, donde los visitantes podrén conocer y catar los
aceites de las distintas marcas amparadas por la DOP Priego de Cérdoba.

La mascota Aceituno volvera ademés a estar presente durante Agropriego para acercar la cultura del AOVE
al publico infantil y familiar de una maneramas ludica.

Con este programa, la DOP Priego de Cordoba pretende reforzar |la divulgacion de la cultura oleicola,
fomentar la formacion de nuevos consumidores y poner en vaor la calidad, diversidad y riqueza
gastrondmica de |os aceites producidos en la comarca.



