RS SELECTION ERNTE 2023/2024

Bio-Olivenol No.2

REGION AGRIGENT — SIZILIEN / ITALIEN

e OLIVIERS

Gunther und Klaus Di Giovanna

(D OLIVENSORTE/ERNTE
Cuvée aus Biancolilla & Nocellara del Belice /
Ernte in der zweiten Oktoberhalfte.

© angau

Kontrolliert biologischer Anbau,
EU-Bio zertifiziert.

@ VERARBEITUNG
Kaltextraktion bei 21°C, mit kurzer
Malaxierzeit und frih gefiltert.

@ AROMEN / GESCHMACK

Griine Bananenschale, frihlingshaft griine Ziergraser und griine
Mandel. Zuriickhaltende Bitternoten und eine langer anhaltende,
pragnante aber angenehme Scharfe.

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

Fir die fein-

elegante und

lieblich aroma-
tische Kiiche bis

130°C

‘I’ SPEISEEMPFEHLUNG

Vorwiegend feine Gemiise wie Zuckerschoten oder
Zuckererbsen, junge Mohren, Zucchini, gelbe und rote
Paprikaschoten. Feine und helle Blattsalate, Stauden
sellerie und Cocktailtomaten, sowie Meeresfriichte und
gedampfte Weiffische. In der sizilianischen Kiiche finden
sich tiefe arabische Spuren, daher gern auch Minze,
Feigen, Kichererbsen und Sternanis verwenden.

0 HALTBARKEIT

Verschlossen und bei kiihler Lagerung (16 - 18°C)
mindestens haltbar bis 31.10.2025. Im Kanister sollte
es nach dem Offnen innerhalb von sechs Monaten
verbraucht werden. Wegen der Vakuumbildung in der
Bag-in-Box entfallt hier diese Begrenzung.




Aromagramm

AUS DER ERNTE VON OLIVEN FRUHER REIFE

Harmonie
80

Scharf 7

Bitter

Fruchtig

griine Bananenschale
und griine Mandel

Krauter

@ SENSORISCHE BEWERTUNG

Graser

Gemise

Blatter/
Artischocke

Pflanzenfasern

Fruchtigkeitsmedian

6,2

Bitterkeitsmedian

3,7

Scharfemedian

41

Median der Harmonie

@ LAGE/BODEN / KLIMA

7,8

In weit geschwungen hiigeliger Landschaft im Landesinneren
(Gebiet Contessa Entellina) mit sandig-lehmigen Béden und
viel Kalkmergel. Milde Winter mit Regen und gemaRigt heifle,

aber trockene Sommer.

@ CHEMISCHE ANALYSE

Peroxidzahl

Pyropheophytin A

Freie Fettsduren (berechnet als Olsaure) ----------------

Fettsdureethylester (FAEE)
1,2 Diglyceride in % aller Diglyceride

Biophenolgehalt

3,4 meq02/kg
<0,1%

0,11%

5 mg/kg Fett
94,3 %

191 mg/kg

Weitere Informationen und leckere Rezepte auf www.artefakt.eu



