Der Olivenolpass 2021/2022

Ein Standard mit verlasslichen und
notwendigen Informationen

Olivenol No.8
Region Teramo - Abruzzen/Italien

arteFakt | SELECTION

Olivier

Vincenzo Tini & Dr. Roberta di Luigi

Olivensorte/Ernte

Cuvée aus Dritta, Leccino / Emte Mitte bis Ende Oktober.

Anbau

Integriertem Anbau, Riickstandskontrolliert.

Verarbeitung

Kaltextraktion bei 21°C, nur kurz malaxiert und nach einem Tag filtriert.
Aromen/Geschmack

Grune Aromen vielfdltiger Bldtter und Graser einer Sommerwiese mit Anklangen von
Tomatenkraut und nicht verholzter grimer Rinde mit gut eingebundenen Bitternoten und
deutlicher Schérfe im Abgang.
Verwendung

Fur die feinwirzige Kiiche mit kréftig aromatischen Gegenspielem, fir die kalte und warme
Kiche zum Schmoren bis 130°C. Zum Braten sollte es nicht verwendet werden, es verliert
dabei die Komplexitat der Aromen.

Speiseempfehlung

Flr bunte Gemusesalate, geschmorte Tomate, Tomaten- und Gemduse-Sugos mit und ohne

Fleisch, zur Pasta, zu Hulsenfrlichten, Giber Pizza getraufelt und ideal fir die Bereitung von
Krauterpesti.

Haltbarkeit

Verschlossen und bei kiihler Lagerung (16-18°C)

.\ _ mindestens haltbar bis 31.12.2023. Im Kanister sollte
N - es nach dem Offnen innerhalb von sechs Monaten

verbraucht werden. Wegen der Vakuumbildung entfdllt
T b - : diese Begrenzung in der Bag-in-Box.

Aromagramm
Aus der Emte von Oliven
friher Reife

Harmonie

\
Fruchtig

Krauter Gemiise

Sensorische Bewertung
Fruchtigkeitsmedian

5,6
Bitterkeitsmedian 4,0
Scharfemedian 4,0
Median der Harmonie 6,4

Lage/Boden/Klima

Sandige Berg- und Hanglagen friiherer Meeresablagerungen in Héhenlagen von 200 bis 300

Metem. Trockene und heifle Sommer, Regen in der Winterzeit, auch mit Zeiten tieferer und
frostiger Temperaturen.

Chemische Analyse

Peroxidzahl 4,8 meqO5/kg
Pyropheophytin A 0,4 %

Freie Fettsduren (berechnet als Olsdure) 0,13 %
Fettsdureethylester (FAEE) 8,0 mg/kg Fett
1,2 Diglyceride in % aller Diglyceride 91,8 %
Biophenolgehalt 487 mg/kg
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