Der Olivenolpass 2021/2022

Ein Standard mit verlasslichen und
notwendigen Informationen

Bio Olivenol No.2
Region Agrigent - Sizilien/Italien

arteFakt | SELECTION

Olivier
Gunther & Klaus Di Giovanna

Olivensorte/Ermte
Geplanztes Cuvée aus Biancolilla & Nocellara del Belice / Emte in der zweiten Oktoberhdlfte.

Anbau
Kontrolliert biologischer Anbau, EU-Bio zertifiziert.

Verarbeitung
Kaltextraktion bei 21°C, nur kurz malaxiert und nach einem Tag filtriert.

Aromen/Geschmack
Griine Bananenschale und Artischocke; friihe, noch griine Bliten und Blatter; frihlings-
haft griine Ziergraser.

Verwendung
Fur die fein-elegante und lieblich aromatische Kiiche, vorwiegend pur und kalt, wenn
warm — nur zum kurzen Schmoren bis 130°C.

Speiseempfehlung

Feines Gemiuise, wie Zuckerschoten oder -erbsen, junge Méhren, Zucchini, gelbe und rote
Paprikaschoten, feine und helle Blattsalate, Staudensellerie und Cocktailtomaten, Mee-
resfriichte und gedampfte Weil¥fische. In der sizilianischen Kiiche finden sich tiefe arabi-
sche Spuren, daher germn auch Minze, Feigen, Kichererbsen und Sternanis verwenden.

Haltbarkeit

Verschlossen und bei kiihler Lagerung (16-18°C)
AN . mindestens haltbar bis 31.12.2023. Im Kanister soll-
te es nach dem Offnen innerhalb von sechs Monaten
verbraucht werden. Wegen der Vakuumbildung entfallt
e 3 — diese Begrenzung in der Bag-in-Box.
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Lage/Boden/Klima

In weit geschwungen higeliger Landschaft im Landesinneren mit sandig-lehmigen
Boden und viel Kalkmergel. Milde Winter mit Regen und gemaf3igt heil3e, aber trockene

Sommer.

Chemische Analyse
Peroxidzahl

2,0 meqO,/kg

Freie Fettsduren (berechnet als Olsdure)
Fettsdureethylester (FAEE)

0,10 %

< 5mg/kg Fett

Pyropheophytin A

0,1%

1,2 Diglyceride in % aller Diglyceride
Biophenolgehalt

95.8 %
256 mg/kg
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