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3 JAHRE GULTIG - BITTE AUFBEWAHREN
Zum Start der Olivendlkampagne, jeweils im Mirz, erhalten Sie mit unserer Zeitschrift,
den ,,Auskiinften®, eine aktuelle Preisliste.

Uber Neuerungen und Aktionsangebote informieren wir Sie fiir Deutschland und Osterreich
jeweils gesondert mit unserem Newsletter und auf unseren Internetseiten:
WWW.ARTEFAKT.EU oder WWW.ARTEFAKT-AUSTRIA.EVU






VORWORT

LIEBE FREUNDE
GUTER LEBENSMITTEL,

Seites ,, Arbeit“im eigentlichen Sinne gibt, bestimmt sie den Lebensrhythmus
der Menschen. Es fiel oft schwer, Zeit und Aufmerksamkeit fiir die
Beschaffung von Zutaten fiir die Speisen, fiir die Zubereitung und fiir den
Verzehr aufzuwenden - fiir viele Menschen lag das an Not und Mangel. Das
gibt es auch heute noch, viel zu viel, aber uns in den ,westlichen Landern®
macht eher der Uberfluss zu schaffen, in dem sich zurecht zu finden Miihe
bereitet. Und unsere ,,globalisierte“ Lebensweise, mit der uns die Weite der
ganzen Welt erschlossen wird, entfremdet uns gleichzeitig im Alltag von
unseren natiirlichen, sozialen und kulturellen Lebensgrundlagen. Damit
schwindet auch die Fdhigkeit zur Selbstermichtigung. Noch nie in der
Geschichte stand so viel Wissen zur Verfiigung — und zugleich miissen wir
erkennen, wie wenig davon wir uns ,zu eigen machen. Das verfiigbare
Wissen auch fiir sich selbst zu erschlieflen, um die eigene Urteilsfahigkeit
zu erweitern oder wieder zuriick zu gewinnen, das macht heute vielfach die
Miihe. Angesichts der Fiille der Dinge, die uns umgeben, erscheint das als
schier aussichtsloses Unterfangen. Anderen zu glauben oder ihnen vertrauen
zu kénnen, ist gut und oft hilfreich und manchmal notwendig. Aber es setzt
auch erst die Miihe von ,,Beziehungsarbeit“ voraus und kann eigenes Wissen
nicht einfach ersetzen.

Drei Anker habe ich fiir mich und arteFakt geworfen, damit wir uns
unterwegs nicht verlieren:

Auf genial einfache Weise hatte der Okonom und Sozialutopist John
Ruskin bereits im ausgehenden 19. Jahrhundert postuliert, dass
Qualitdt im Kopf beginnt und in jedem Fall auch Beschrinkung
bendotigt.

Lebensfreude, zu der auch das Speisen zihlt, erbliiht erst in
Gemeinschaft, und beides ldsst sich auch erst durch Teilhabe genief3en.

Das Konzept der Nachhaltigkeit sucht die Balance und den Ausgleich
zwischen der Okonomie, der Okologie und dem Sozialen.

Das Band, das alles umschlingt, kann dabei nur die Kultur sein, zu der in
hohem Maf3e die Asthetik gehort, mit der wir unser Tun und Handeln, auch
den Genuss, ausgestalten und formen.

Mit der Neugestaltung des Katalogs mochten wir das zum Ausdruck

bringen. Wir freuen uns, wenn wir Ihnen damit bei Ihren Miithen niitzlich
sein konnen.
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LEGENDE

WAS BEDEUTEN
DIESE ZEICHEN?

arteFakt
BASIC

entspricht einem sauberen, einfachen nativen
Olivendl. Gewonnen wird es aus Oliven der spa-
teren Reife. Es besitzt daher weniger stark und
komplex ausgepragte Aromen, nur sehr zuriick-
haltende Bitternoten und wenig pfeffrige Schér-
fe. Basic-Olivendle eignen sich gut zum Kochen,
Braten und Backen, also dort, wo im Einsatz in
der Kiiche eher der hohe Rauchpunkt (230° C)
und die Hitzebestdndigkeit der einfach ungesit-
tigten Fettsduren von Bedeutung sind, weniger
die aromatischen Qualititen. Unser Angebot
des nativen Brat-Olivenoéls entspricht der Kate-
gorie basic.

artePakt

SpPECIAL

Den grofen Schatz und Reichtum aus der Viel-
falt der Olivendle als Standard unserer Angebo-
te umzusetzen, wiirde uns allseitig iiberfordern.
Unter der Rubrik der specials bieten wir daher
aus dieser Vielfalt Besonderheiten, die sich aus
den Sorten, den Lagen, der Herstellungsweise
oder der Personlichkeit des Oliviers ergeben
konnen. Diese Angebote sind in ihrer Menge
limitiert, es gibt sie nur zu bestimmten Zeiten
und oft auch nur einmalig.

QUALITATSSICHERUNG

arteFakt
CLASSIC

entspricht einem nativen Olivendl mit gut,
prignant und variantenreich strukturierten
Aromen. Damit finden solche Ole ein breites
Einsatzfeld in der Kiiche, fiir Salate, rohes und
geschmortes Gemiise, Pesti, und je nach Aro-
menprofil auch zum Kurzbraten. Classic-Oli-
vendle werden nur aus Oliven frither oder mitt-
lerer Reife gewonnen, also aus der Aufbauphase
der Frichte, in der die Aromen ihre hochste
Dichte, Komplexitit und Ausdruckskraft erlan-
gen. Diese Olivendle sind bei der Zubereitung
der Speisen daher kein Nebenprodukt, sondern
stehen im Mittelpunkt und kénnen die Speisen
zum geschmacklichen Strahlen bringen.

Kontrolliert biologischer
Anbau. DE-OKO-001
EU-Landwirtschaft

EU-BIOVERORDNUNG

Damit gekennzeichnete Produkte unterliegen
der EU-Bioverordnung und stammen aus kon-
trolliert biologischem Anbau. Erzeuger und ihre
Produkte werden von zugelassenen Bio-Zerti-
fizierungsstellen ihrer Herkunftslinder iiber-
priift und zertifiziert. arteFakt wiederum stiitzt
sich auf diese Zertifikate und wird dabei als ,,in
Verkehrbringer® in Deutschland von kiwa BCS
Oko-Garantie GmbH mit der Codenummer
DE-OKO-001 jihrlich iiberpriift.
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SELECTION

entspricht einem nativen Olivendl mit sehr fi-
ligranen oder besonders komplex strukturierten
Aromen, wie es von hochwertigen Weinen her
bekannt ist. Das kénnen sowohl griine Varian-
ten aus Oliven frither Reife oder besonders auf-
gefacherte Aromen von Oliven mittlerer Reife
sein. Durch Selektion, bezogen sowohl auf den
Zeitpunkt der Pfliickung wie auch die Auslese
der Oliven, lassen sich die Charakteristika der
verschiedenen Olivensorten dann in besonderer
Weise zur Geltung bringen. Selection-Olivendle
werden am Besten pur verwendet, auf gerdstetes
Brot oder iiber Pellkartoffeln mit etwas Fleur de
Sel oder zum Wiirzen als Topping iiber fertige
Speisen gegeben.

S

RUCKSTANDSKONTROLLIERT
Als ,Riickstandskontrolliert® bezeichnen wir
Olivendle, die sich im drei Jahre andauernden
Ubergang auf kontrolliert biologischen Anbau
befinden. Die entsprechenden Ergebnisse der
lebensmittelchemischen Laboranalysen sind
auf unserer Internetseite bei den jeweiligen Oli-
venolen hinterlegt.

Rickstands-
kontrolliert

Bei der Qualititssicherung halten wir uns zunichst an das Postulat des englischen Okonomen und Sozialutopisten John Ruskin (1819 - 1900), nach dem
Qualitat zuerst immer im Kopf entsteht. Fiir uns stehen daher die Personlichkeit des Oliviers und das Konzept der Erzeuger-Verbraucher-Partnerschaft
im Mittelpunkt. Es folgt der Austausch unserer Erzeugerpartner/innen untereinander sowie derjenige der Verbraucher/innen, insbesondere bei den
jahrlichen Fort- und Weiterbildungstreffen, die wir organisieren und bei denen auch jeweils nichste Forschungen und Experimente erarbeitet werden.
Das vertiefen wir bei unseren regelmifligen Besuchen und der jéhrlichen Teilnahme an Ernte, Produktion und Abfiillung bei allen Partner/innen. Zum
Schluss lassen wir alle Olivenéle extern sensorisch bewerten und fachspezifisch im Labor untersuchen. Dies dient nicht nur der Kontrolle und Transpa-
renz, sondern mit besonders umfangreichen Untersuchungsauftrigen gewinnen wir auch Erkenntnisse fiir die Entwicklung. Alle Untersuchungsergeb-
nisse veroffentlichen wir im Original im Internet bei den jeweiligen Olivenélen.

arteFakt

TEL: +49 (0) 42 83 / 98 13 17



LEGENDE

OLIVENOL KATEGORIEN/
GESCHMACKSKLASSEN

Der tiberwiegende Anteil der Fettsauren in Oliven wird in ihren Fruchtzellen gebildet, sie
nehmen dabei eine grofle aromatische Vielfalt und Fiille an Vitalstoffen auf. Neben der
Struktur der Fettsduren liegt darin der bedeutende Unterschied zu den meisten anderen
Speisefetten, die nur aus den Samen der Friichte gewonnen werden. Es gilt daher, Olivenél
aus der ,,Pettecke“ zu holen und den Blick dafiir zu 6ffnen, dieses Ol als Obstsaft der Oliven

neu zu entdecken.

AROMEN

Die Olivensorte (Varietat), die Lage und
die mineralische Bodenstruktur lassen
in den Fruchtzellen der Oliven unter-
schiedlichste Grundstoffe zum Aufbau
von Aromen entstehen. Die wesentliche
Herausforderung eines guten Oliviers ist
es, sie zu erhalten und zur Geltung zu
bringen.

Damit man bei der Auswahl fiir die
Verwendung in der Kiiche und fiir ei-
nen Kauf die Ole leichter beurteilen
kann, teilen wir die Aromen in drei
Gruppen ein:

AA

nach Bliiten oder Ziergra-
sern anmutende Aromen

AB

obstfruchtige oder nach
satter Wiese anmutende
Aromen

AC

an Wildkrauter oder Wild-
krauterwiesen anmutende
Aromen

WWW.ARTEFAKT.EU

HERBE UND
BITTERE NOTEN:

Oliven sind reich an Vitalstoffen, die oft
auch sekundire oder bioaktive Begleit-
stoffe genannt werden. Darunter sind
hohe Gehalte an Polyphenolen, die als
Antioxidantien besonders positiv fiir
die Erhaltung der Gesundheit bei der
Abwehr Freier Radikale gelten und un-
sere Blutgefifle lange elastisch halten
und damit einer Plaquebildung entge-
gen wirken konnen. Polyphenole haben
einen herben bis bitteren Geschmack,
ahnlich der griinen Paprikaschote oder
roten Trauben, Kirschen und Pflaumen,
die ebenfalls hohe Polyphenolgehalte
aufweisen.

Bittere oder herbe Geschmacksnoten
sind nicht jedermanns Sache und pas-
sen auch nicht zu jedem Gericht. Wir
haben die bitteren Noten daher in drei
Profilstirken gegliedert:

BA

zuriickhaltend herb

mittel herb

Bc
ausgepragt herb

arteFakt

PFEFFRIGE SCHARFE:
Oleocanthal heif$t der sekundire Pflan-
zenstoff, der fiir die spitze und kurz
anhaltende Pfeffernote beim Olivendl
verantwortlich ist. Oleocanthal hat eine
Entziindungen hemmende Wirkung,
was Olivendl auch zu einem guten Kor-
perpflegemittel macht, nicht nur bei ent-
zundeter Haut.

Pfeffrig scharfe Geschmacksnoten

iiberraschen zumeist nur beim puren
Verkosten und wiirzen die Speisen
dann auf angenehme Weise. Aber auch
dabei sind die Geschmacksvorlieben
verschieden. Wir haben deshalb auch
hier drei Profilstirken zur Beurteilung
gebildet:

CA

zuriickhaltend scharf

Cs

mittel scharf

Cc

ausgeprigt scharf

RS .

Wenn sich bei einem Ol gar
keine herben bis bitteren

und pfeffrigen, scharfen
Noten finden, weist dies auf
ein altes oder durch Fehler

in der Produktion bereits

alt gewordenes Olivenol

hin. Jede Reifung stellt

einen Oxidationsprozess

dar, den die Antioxidantien
aufzuhalten versuchen, wobei
sie sich dann verbrauchen.
Am Ende gewinnt immer

die Oxidation, weil sich

im Olivenél keine neuen
Antioxidantien mehr bilden
konnen. Um nun beurteilen
zu konnen, ob zuriickhaltend
herbe oder pfeffrige Noten
ein Anzeichen fiir den Grad
der Reifung, also den Abbau
der Frische, darstellen, muss
man den charakteristischen
Ausgangsgehalt der Olivenva-
rietdt kennen. In nérdlichen
Mittelmeerregionen, wie
Katalonien in Spanien oder
Korinth in Griechenland,
sind die Varietiten eher
zurtickhaltend herb und pfef-
frig, in den mittleren Regio-
nen, wie Apulien in Italien,
dagegen stirker ausgepragt,
und auf den Inseln wiederum
sind die herben Noten
zuriickhaltend und pfefirige
dagegen ausgepragt.

e

L
| Dhivendl und Gesundheit
| --n-m |

In der Fibel

OLIVENOL & GESUNDHEIT
finden Sie eine ausfiihrliche
Darstellung der in der Olive
vorkommenden Vitalstoffe
und ihrer gesundheits-
fordernden Aspekte und
Wirkungen.



INFORMATIONEN & WISSEN

WIESO, WESHALB, WARUM ...

... GRUN &
FRUCHTIG?

Der Reifegrad von Oliven beeinflusst den
Geschmack des erzeugten Olivendls. Alle
Friichte, so auch Oliven, enthalten in ihrer
frihen Phase die meisten sekundiren
Pflanzenstoffe. Die sollen das Heranwachsen
des Keimlings schiitzen und eventuelle
Schéadigungen schnell heilen. Die bioaktiven
Begleitstoffe in der Frucht dienen dann noch
zu deren Aufbau und verbrauchen sich erst in
der spiteren Reifungsentwicklung, die einen
Abbauprozess darstellt. Olivendle, die aus
Oliven friiher Reife gewonnen werden, weisen
daher immer ausgepragtere Noten von herben
und scharfen Noten auf als die aus Oliven

mittlerer Reife gewonnenen Olivenoéle. Gleiches
gilt fiir die Aromenprofile, die fiir frithreife
Oliven noch kantige und griine Aromen hervor-
bringen, an Blitter und Griéser erinnernd, und
sich erst mit der weiteren Reifung zu einem
bunteren und komplexeren ,,Farbenspektrum®
entwickeln.

GRUN = FRUCHTIG =
FRUHREIFE OLIVE  REIFERE OLIVE

OLIVENOL-
KANNEN

SIEHE SEITE

31

OLIVENOL-EINSATZ IN DER KUCHE: NUR
KALT ODER AUCH WARM ODER SOGAR
HEISS - WAS IST RICHTIG?

Verwenden Sie Olivenéle vorwiegend aus Griinden der gesundheitlichen
Vor- oder Nachsorge, dann empfiehlt sich der kalte Einsatz des Olivendls,
um den vollen Gehalt der Vitalstoffe zu erhalten.

Wenn es eher um die Zubereitung von Speisen, insbesondere um den
Geschmack geht, dann steht die Harmonie der verwendeten Produkte
zueinander mit dem geschmacklich prigenden Einfluss des Olivendls
im Vordergrund. Ein Ratatouille oder eine gekochte, geschmorte oder
gebackene Tomate vertragen herzhafte Aromen und herbe Noten der
Olivenole gut. Helle Blattsalate oder Mozzarella mit Kirschtomaten
bendtigen eher zuriickhaltende und feine Noten.

Beim Erwérmen iiber 130° C in der Pfanne oder im Topf beginnen sich
Rostprozesse zu entwickeln, die kraftige Wiirzaromen hervorbringen.
Olivenolvarietiten mit feinen Aromen von Bliiten oder Obstfriichten
konnen dann ihre Charakteristik nicht behaupten, was aber kraftig grii-
nen Aromen von Wildkrauterwiesen durchaus gelingt. Auch hierbei ist
jedoch darauf zu achten, dass nur kurzzeitig in
hoheren Temperaturbereichen gearbeitet wird,
] weil die Aromen mit der Zeit ,verrauchen®
Brat_g:f::;: und dann keinen geschmacklichen Beitrag
Cuvée mehr leisten. Schmoren bis 130° C ist immer
moglich, fiir gebratenen Knollensellerie oder ein
Kurzbratsteak bei 180 bis 210° C langt es auch
noch, aber fiir eine Boulette, ein Kotelett oder
Schnitzel reicht es nicht.
Der Rauchpunkt von einem guten Olivendl
liegt mit 230° C sehr hoch, es ist aber zu
empfehlen, immer ca. 20° C darunter zu bleiben,
weil auch in diesem Schwelbereich bereits
Stoffumwandlungen
entstehen, die als
BRAT- gesundheitlich bedenklich
OLIVENOL eingestuft werden.
SIEHE SEITE

Brat-Olivenol

artePakt

Olivenélkampagne

21

WARUM OLIVENOLGEFASSE NIE AUFGEFULLT WERDEN SOLLTEN?

Niemals sollten Olivenolgefifie nachgefiillt werden, bevor sie nicht vollstindig entleert sind. Vor einer Neubefiillung miissen
sie erst mit einem Spiilmittel gereinigt, gut nachgespiilt und vollig ausgetrocknet werden, da Wasser Olivendl oxidiert. Die
natiirliche Reifung jeder Frucht wird durch Peroxide angeregt und beschleunigt. Da jedes Peroxid jeweils zwei neue bildet,
erhoht sich die Reifegeschwindigkeit iiber die Zeit exponentiell. Beeinflusst wird der Prozess neben der Temperatur auch vom
Verhiltnis des Volumens zur Oberfliche. Das ungiinstigste Verhiltnis ist dabei der Olfilm mit einer sehr grolen Oberfliche
und einem nur kleinem Volumen. Im Olfilm schatzen sich die Peroxide dann auf und stiirzen sich mit groler Freude auf das
an Peroxiden noch arme neue Olivendl. Ein alter Olfilm kann ein frisches Olivendl innerhalb von nur einem Tag reifen lassen,
wozu es auf natiirliche Weise Wochen benétigen wiirde.

eFakt TEL: +49 (0) 42 83 / 98 13 17



HINTERGRUND
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SELECTION g E
| OLIVENOL
NO. 2
BIANCOLILLA UND =5

N?CELLARA DEL BELICE OLIVE ]
R \ SIZILIEN, ITALIEN |

o+

o

VERWENDUNG

Vorwiegend feine Gemiise wie Zuckerschoten und

-erbsen, junge Mohren, Zucchini, gelbe und rote =
Paprikaschoten ... Helle Blattsalate, Staudensellerie
und siifle Cocktailtomaten ... Meeresfriichte und
gedampfte Weiffische ... In der sizilianischen
Kiiche finden sich tiefe arabische Spuren,
daher gern auch Minze, Feigen,
Kichererbsen und Sternanis -~
verwenden ... /
3 4
FUR DIE FEINE, LIEBLIC
AROMATISCHE KUCHE
OLIVIER: Klaus & Gunther Di Giovanna
. HERKUNFT: Italien
8 ANBAU: Sambuca, in der Provinz Agrigento auf
Sizilien
VARIETAT: gepflanztes Cuvée aus 45 % Biancolilla

und 55 % Nocellara del Belice

PeS N Kontrolliert biologischer
%‘* Anbau. DE-OKO-001
EU-Landwirtschaft

CHARAKTER & AROMEN (Ubersicht auf S. 7)

AA | AROMEN
DIE ERZEUGER frithreife Obstfriichte, BA | NOTE
griine Bliiten, friihlings- zuriickhaltend herb
G U N T H E R U N D hafte Ziergraser
KLAUS DI GIOVANNA CB | SCHARFE
Klaus und Gunther di Giovanna haben frith ihre akade- mittel scharf

mischen Berufe an den Nagel gehdngt, um das begonnene
Werk ihres Grof3vaters und ihres Vaters, die Kultivierung
von Rebstocken und Olivenbdumen in Sambuca, zu voll-
enden. Heute sind sie in ihrem Heimatort sehr erfolgrei-
che Bio-Winzer mit einer hochmodernen Kellerei gewor-
den. Vom Winzer zum Olivier ist es fachlich ein kurzer,
aber der Tradition wegen, méglichst viel Ol zu gewinnen,
oft ein langer Weg. Wie bei ihren Trauben suchen Klaus
und Gunther aber auf sehr moderne Weise, das Aroma-
tische im Fruchtsaft der Olive zur Geltung zu bringen.
Wie beim Wein folgen sie dabei ihrem Grundsatz, dass
die Qualitat auf natiirliche Weise im Olivenhain ent-
steht und in der Olivenmiihle dann mit modernster
Technik erhalten und entfaltet wird.

051 11 31

DAS FAMILIENREZEPT
KANISTER | BAG IN BOX

auf Seite 40

10 TEL: +49 (0) 42 83 / 98 13 17



arteFakt
SELECTION

OLIVENOL

N o 3 GRUN" ODER
° FRUCHTIG

VERWENDUNG

Feine Gemiise wie Zuckerschoten und
-erbsen, junge Mohren, Zucchini, griiner
Spargel, Butternut-Kiirbis ... Rauke- und
Rapunzelsalat, Staudensellerie und siifSe
Cocktailtomaten ...

Roter und schwarzer Reis,
Risottoreis ...

NO. 3 GrUN .
FUR DIE FEINE, V_\_/URZIG
AROMATISCHE KUCHE

NO. 3 FRUCHTIG
FUR DIE FEINE, L'I'EBLICH
AROMATISCHE KUCHE

BIS 130°C

DIE ERZEUGER
DIE GESCHWISTER
LIBRANDI

Im Siiden des italienischen Stiefels, abseits der
Kiiste des Ionischen Meeres in den Bergen von
Vaccarizzo Albanese, fithren die drei Schwes-
tern Carmela, Angela und Lucia Librandi ihre
Olivenmiihle, die seit einigen Jahren zu den
zwanzig besten in der Welt zahlt. Mit Akribie,
Leidenschaft und Experimentierfreude widmen
sie sich dem Fruchtsaftcharakter des Olivendls
und gewinnen so Olivenole, die Primierungen
als beste Bio-Olivenole des Jahres erreichen. Seit
dem Tod ihres Vaters, der Zeit seines Lebens je-
den Gewinn aus seinem Schlachtbetrieb in die
Anpflanzung von Olivenbdumen investierte,
verstirken die beiden jiingeren Briider Michele
und Pino das Familienunternehmen und brin-
gen aus ihren Berufen viel technischen Sachver-
stand mit ein. 2016 werden sie zusammen ihre
grofle Investition, den Bau eines ,,Zukunftszen-
trums“ rund um die Olive, fertig stellen, mit
Miihle, Seminar- und Tagungsrdumen, Biblio-
thek und Versuchskiiche. Wer sie besucht, trifft
auf die wohl liebenswerteste Familie Kalabriens.

DAS FAMILIENREZEPT
auf Seite 40

WWW.ARTEFAKT.EU

NOCELLARA DEL BELICE OLIVE
KALABRIEN, ITALIEN

IM DETAIL
OLIVIER: Geschwister Librandi - Carmela, Angela,
Lucia, Michele und Pino
HERKUNFT: Italien
ANBAU: Vaccarizzo Albanese, in der Provinz
L Cosenza in Kalabrien
VARIETAT: 100 % Nocellara del Belice

* nur von friihreifen Oliven j

™ nur von Oliven mittlerer Reife

Pl Kontrolliert biologischer
A Anbau. DE-OKO-001

EU-Landwirtschaft

CHARAKTER & AROMEN (Ubersicht auf S. 7)

ke

aiv

NO. 3 GRIUN NO. 3 FRUCHTIG

AB | AROMEN
sattes Griin von Grésern,
griine Mandel, etwas

AA | AROMEN
griine Bliiten, feine Griser
einer Zierwiese

Artischocke
BcC | NOTE BB | NOTE
ausgepragt herb mittel herb

CB | SCHARFE

mittel scharf

Cc | SCHARFE

ausgepragt scharf

051 11 31 51

KANISTER | BAG IN BOX

eFakt 11



arteFakt
CLASSIC

OLIVENOL

NO. 29

PSILOELIES OLIVE
KRETA, GRIECHENLAND

"

VERWENDUNG

Weif3-gelber Chiccorée, feine Blattsalate,
weifer Spargel ... Austernpilze ...

weifle, gelbe und rote Beete ...
Miisli mit Joghurt und Friichten ...

Meeresfriichte und
Weifdfische ...

FUR DIE FEINE, LIEBLICH
AROMATISCHE KUCHE

BIS 130°C ~ IM DETAIL

L OLIVIER: Toannis und Edith Fronimakis
— HERKUNFT: Griechenland
7 ANBAU: Skinokapsala, in der Provinz Lassithi
., e auf Kreta
f VARIETAT: 100 % Psiloelies (botanisch eine Unter-

art der Koroneiki)

Rt Kontrolliert biologischer P Rickstands-
:*/x*‘ Anbau. DE-OKO-001 =~ kontrolliert *
EU-Landwirtschaft “

CHARAKTER & AROMEN (Ubersicht auf S. 7)

AA | AROMEN
DIE ERZEUGER fri{hreife Obstfriichte, BA | NOTE
griine Banane zuriickhaltend herb
IOANNIS UND EDITH
FRONIMAKIS Co | SCHARFE
Wie viele Kreter, verliefS auch Ioannis in jungen Jahren mittel scharf

sein Heimatdorf in den Bergen und fand Arbeit in der
Schifffahrt. So lernte er als erster Maschinist auf Handels-
schiffen die Welt kennen, was ihn bei seiner Riickkehr in
den Canyon von Skinokapsala im Tripitisgebirge die Din-
ge des Lebens anders sehen lief3, als es viele in Griechen-
land gewohnt sind. Unterstiitzt von Edith, der gebiirtigen
Grazerin, die sich in Ioannis und das Dorf verliebte, war- -
ten sie nicht auf bessere Zeiten, nehmen die Dinge in dig/
Hand und entwickeln moderne Standards im Olivenan-
bau. Wihrend der Ernte verlasst Ioannis, wie frither auf
dem Schiff, kaum noch die Olmiihle der 6rtlichen Genos-
senschaft — er will seine Vorstellung von Qualitét sichern.

051" 11 31 51
KANISTER | BAG IN BOX

* Alle Olivenhaine werden biologisch bewirtschaftet. Wegen der
Kleinteiligkeit und der verstreuten Lage der Olivenhaine lassen sich
aus 6konomischen Griinden nicht alle Bio-zertifizieren. Fiir jede
einzelne Fliche ist eine eigene Zertifizierung notwendig, jeweils mit
b den vollen Kosten der Zertifizierung. Wirtschaftlich ist das bei zu
| kleinen Flichen nicht tragfiihig. Mit der Riickstandskontrolle bieten
wir aber die Transparenz fiir die Einhaltung der arteFakt-Standards
** Der 0,5 | Kanister wird im Signet als ,,natives Museum-Olivenol
! angeboten, siehe dazu Seite 24

Ganz gleich, wie die Umstidnde sind, es muss gelingen.
Sein Olivendl ist bei den arteFakt-Freunden legendir ge-
worden, es schmeckt, wie man ihn erlebt: ein Ioannis-Oli-
venol eben.

DAS FAMILIENR
auf Seite 41

12 TEL: +49 (0) 42 83 / 98 13 17







arteFakt
CLASSIC

OLIVENOL

NO. 7

VERWENDUNG

Auberginen, Tomaten ... Wildgemiise wie
Lowenzahn, Wegwarte und Gemiiseraps ...
Knollenfenchel, roter Chicorée, Radicchio
... Weif3e, bunte Bohnen, Platterbsen
und Linsen ... Knoblauch und rote
Zwiebeln

Pizza

~ FUR DIE FEIN-WURZIG
AROMATISCHE KUCHE

BIS 130°C

DIE ERZEUGER
GIUSEPPE LOMBARDI &
COOPERATIVE EMANUEL DE DEO

Giuseppe Lombardi bewirtschaftet seine Olivenhaine nahe der nordapuli-
schen Stidte Andria und Canosa di Puglia, und die Haine der Cooperative
Emanuel De Deo liegen um die alte Handelsstadt Minervino. Alle drei
zdhlen zu der Olivenregion Terra die Bari. Giuseppe studierte Lebens-
mitteltechnologie, griindete einen apulischen Bioverband, betreibt einen
Bioladen in Andria und folgt in der Landwirtschaft seinem Vater Vincen-
z0, der als Erster in Apulien den 6kologischen Olivenanbau begann und
dariiber hinaus Professor und Lehrer an der Agrarhochschule war. Giulio
Sciascia versdumte keine unserer Fortbildungen und entwickelte sich zum
,Olivenol-Kellermeister der Cooperative. Konsequent modernisierte er
zusammen mit dem heutigen Vorsitzenden Mauro Sciarra den ge-

samten Prozess der Olivenélgewinnung, von der Umstel-

lung auf 6kologischen Anbau bis zur Kreislaufwirt- ('
schaftlich als arteFakt-Entwicklungspart-

ner, ihre Olivendle fiillen sie aber in .

schaft und regenerativen Energiegewinnung. Zum
40-jahrigen Jubildum der Kooperative im Jahr 2015
eigene Gebinde ab, die sie jeweils als =
Oliviers ausweisen. (‘5» { B

ersetzten sie die alte durch eine der nunmehr

modernsten Olivenmiihlen in der Region.
Giuseppe und Giulio verstehen sich gemein-

DAS FAMILIENREZEPT ;
auf Seite 40 q

14 art

CORATINA OLIVE
APULIEN, ITALIEN

IM DETAIL

OLIVIER: Giuseppe Lombardi
Cooperative Emanuel De Deo

HERKUNFT: Italien

ANBAU: Giuseppe Lombardi in Andria, die Co-
operative Emanuel De Deo in Minervi-
no, beide Orte liegen in der Provinz Bari
in Apulien.

VARIETAT: 100 % Coratina

R Kontrolliert biologischer

Anbau. DE-OKO-001
EU-Landwirtschaft

* *
A‘

CHARAKTER & AROMEN (Ubersicht auf S. 7)

eFakt

AB | AROMEN
griine Bliiten, satte Wie- B¢ | NOTE
sengriser, etwas rauchig ausgepragt herb

im Abgang

CB | SCHARFE

mittel scharf

051" 11 31 51
KANISTER BAG IN BOX

* Der 0,5 | Kanister wird im Signet als ,natives Museum-

P Y Olivenol® angeboten, siehe dazu Seite 24

|
1 i
& T Die Olivendle der beiden Erzeuger werden nicht gemischt, aus
dem Riicketikett des Gebindes ldsst sich erkennen, welcher der

{\_ y B beiden Erzeuger es befiillt hat.

C—

TEL: +49 (0) 42 83/ 98 13 17

&







*
arteFakt

SELECTION

*¥k
arteFakt

CLASSIC

OLIVENOL

N o 1 1 GRUN" ODER
) FRUCHTIG
ARBEQUINA OLIVE
KATALONIEN, SPANIEN

- 'l.‘
E A
\ A
VERWENDUNG ; & ‘\
Hokkaido-Kiirbis, bunte M6hren (orange, - i

rot, violett) ... Pastinaken, Knollensellerie,
Kartoffeln ... Champignons, Auberginen,
rote und gelbe Paprikaschoten ... Paella
mit Reis oder als Fideua mit Nudeln,
Eierspeisen ... Klasse zum
Backen von Kuchen
aller Art

FUR DIE HERZHAFT

FT R ETAIL
AROMATISCHE KUCHE

Josep Maria Mallafré

HERKUNFT: Spanien

ANBAU: Riudoms, in der Provinz Tarragona in
Katalonien

VARIETAT: 100 % Arbequina

" nur von friihreifen Oliven
™ nur von Oliven mittlerer Reife

R Kontrolliert biologischer /V- o R
| Anbau. DE-OKO-001 e B
EU-Landwirtschaft “

CHARAKTER & AROMEN (Ubersicht auf S. 7)

NO. 11 grUN NO. 11 FrucHTIG

AB | AROMEN AB | AROMEN
griiner Apfel, Griser, et- frithreifer Apfel, etwas
was Nuss im Hintergrund Nuss im Hintergrund

DER ERZEUGER

JOSEP MARIA MALLAFRE

Nicht nur Oliven haben eine lange Geschichte.

Die Familie Mallafré steht in besonderer Weise ‘ B,B | NOTE B'} | NOTE
sowohl fiir die Anfinge der Mithlenentwicklung mittel herb R
als auch fiir die republikanische Tradition Ka-

taloniens in Riudoms. Mit dem Schroten von
Korn fiir Hithnerfutter fing es vor vier Genera-
tionen in der Miihle an, und jeder Nachfolger
entwickelte neue Ideen und modernisierte sie
zu einem heute mittelstindischen, geerdeten
Olivenmiihlenbetrieb. Nach dem Tod des Va- _— g
ters Humberto, mit dem unsere Partnerschaft
begann, fithrt mit Josep Maria der jiingste der
drei Briider heute den Betrieb. Josep moderni-

CB | SCHARFE CA | SCHARFE
mittel scharf zuriickhaltend scharf “ /

- ‘q/

sierte dann nicht nur die technische Ausstat- ¢ < \
tung der Miihle, sondern entwickelte als lei-
denschaftlicher Hobbykoch mit uns die sehr 051 11 31 51
erfolgreiche Linie der nativ aromatisierten BN KANISTER | BAG IN BOX
Olivendle. Damit war er der Erste in Spani- 8N
en und wurde mit Primierungen im In- und \ . g e
Ausland belohnt. \ ‘ thht in allen ]a.lhren konne‘n wir die mﬂlchgetfmgte Menge \

Olivenol aus der Region aus zertifiziertem biologischen Anbau

A erhalten und bieten dann auch eine begrenzte Menge an, die nach

den arteFakt-Standards riickstandskontrolliert ist. Die Oliven
DAS FAMILIENREZEPT kommen dafiir da;sm von ausgewdhlten Partnern und werden von -
auf Seite 41 " Josep Maria in seiner Miihle verarbeitet.

§

16 TEL: +49 (0) 42 83/ 98 13 17




arteFakt

CLASSIC

OLIVENOL

NO. 23

MANAKI OLIVE
KORINTH, GRIECHENLAND

VERWENDUNG

Miisli, Quark, Joghurt und Friichte
Bunte Gemiise und bunte Blattsalate,

Knollensellerie, Porree, bunte Mohren
(weif3, gelb, orange und rot)
Platterbsen, gelbe Erbsen,

Kichererbsen

FUR DIE HERZHAFT
AROMATISCHE KUCHE

BIS 210°C

IM DETAIL
/f OLIVJER: _ Dimitrios Sinanos -
-~ HERKUNFT:  Griechenland
ANBAU: Klenia, in der Provinz Korinth auf dem
¢ Peloponnes
\ VARIETAT: 100 % Manaki

AR Kontrolliert biologischer

%‘: Anbau. DE-OKO-001
EU-Landwirtschaft

CHARAKTER & AROMEN (Ubersicht aufS. 7)

DER ERZEUGER ";

DIMITRIOS SINANOS AB | AROMEN ‘ BA | NOTE

Gréser einer frisch sckhaltend herb
. . . . o 1 . . zurucKhnaltent erl
Entgegen vielen Vorurteilen gibt es sie natiirlich auch | geschnittenen Wiese

in Griechenland: junge und dynamische Menschen mit 4

neuen Ideen, mit denen sie ihre eigene Zukunft und die g CA | SCHARFE
ihrer Heimat verdndern und entwickeln mochten. Di- zuriickhaltend scharf
mitrios Sinanos ist solch einer, der aus seinem Dorf nicht )
weggehen will und beharrlich dort versucht, die Dinge in
Bewegung zu bringen. Dabei unterstiitzen wir und viele
arteFakt-Freunde ihn gern und umfassend. Das ist fiir uns
immer leichter als fiir ihn. Neue Ideen, die man entwickelt
und auch anpackt, kénnen einen im Dorf auch schnell
zum Auflenseiter werden lassen. So wiinschen wir uns y

mit ihm, dass manches schneller vorankommen mage. Bei L

aufkommender Mutlosigkeit hilft dann jedoch immer die ke LG

duf3erst liebevolle Familie, in die Dimitrios eingebettet ist. e . o il

Sie fangt ihn und uns auf und gibt die Kraft zur Beharr- s
lichkeit. '

051 11 31 51
KANISTER | BAG IN BOX

DAS FAMILIENREZEPT
auf Seite 41

17

WWW.ARTEFAKT.EU

arteFakt







arteFakt

CLASSIC .
OLIVENOL

N o 27 GRU.:]V%ODER**
° FRUCHTIG
KORONEIKI OLIVE

MESSENIEN, GRIECHENLAND

VERWENDUNG

Griechischer Bauernsalat (Salatgurke, Toma-
te, griine Paprikaschoten, Zwiebeln, Feta)
. Porree-Lauch (insbesondere der griine

\ Teil), Gemiisetomate, Kartoffeln, Knol-

[ lensellerie, dicke weif3e Bohnen §
Zitrone .
— Fisch, Lamm l,r/ r
FUR DIE KRAFTIG-WURZIG
AROMATISCHE KUCHE
o IM DETAIL

B I S 2 1 0 C ; "OLIVIER: Kooperative ELEONAS

HERKUNFT: Griechenland

ANBAU: Gargaliani, in der Provinz Messenien

auf dem Peloponnes

VARIETAT: 100 % Koroneiki

* nur von friihreifen Oliven

** nur von Oliven mittlerer Reife

I__E_—y_ : Rucksta.ndsf

“ kontrolliert

DIE ERZEUGER CHARAKTER & AROMEN (Ubersicht auf S. 7)
ersicht auf S.
KOOPERATIVE
ELEONAS . No. 27 grinN NO. 27 FRUCHTIG
Eine nicht nur an Jahren junge Kooperative ist
ELEONAS. Mit ihr machten sich auch junge
Olivenanbauer auf, um zu zeigen, dass es auch Qﬁklr"“tROMEN QC | A(?ngrkf'"t
ein modernes Griechenland gibt. Zum ersten peter raser und WECkuter
Vorsitzenden wihlten sie den ortlichen Mathe-
matiklehrer, der dann ein nahezu preuflisches BB | NOTE BA | NOTE
Organisationsprinzip zur Qualititssicherung mittel herb zuriickhaltend herb
entwickelte. Die Kooperative orientiert sich
dabei streng an den US-amerikanischen Zertifi- . .
zierungsstandards fiir den Lebensmittelhandel. c_B | SCHARFE Cé | SCHARFE
Mit arteFakt verabredeten sie, fiir die Zusam- I zurickhaltend scharf
menarbeit eine Art Forschungslabor zu bilden,
was ihnen den Wissenszuwachs und die Freiheit
des Experimentierens mit einer 6konomischen
Absicherung eréffnet. Das von uns angebotene
Olivendl von ihnen stammt daher immer aus
dieser Sonderlinie der Produktion. Erfahrun-
gen, die wir dabei sammeln, werden kontinu-
ierlich als Standard in ihre gesamten Produk-
tionsabldufe eingepflegt, wodurch sie von Jahr
zu Jahr, auch fiir ihre Mengenproduktion,
bessere Preise am Markt erzielen kénnen.
051 11 31 51
DAS FAMILIENREZEPT
. KANISTER | BAG IN BOX

auf Seite 41

WWW.ARTEFAKT.EU
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arteFakt
BASIC ~

2

OLIVENOL 3

NATIVES BRAT-OLIVENOL

VERWENDUNG

Alles fiir die Bratpfanne:
Bratkartoffeln, Kurzgebratenes
wie Steaks, Fisch,
Schmorgemiise ...

FUR DIE HERZHAFT
AROMATISCHE KUCHE

BIS 210°C

INFO
WARUM EIN EXTRA
OLIVENOL ZUM BRATEN?

Olivenole haben wegen des hohen Anteils einfach un-
gesittigter Fettsduren einen fiir natiirliche Ole oder Fette
sehr hohen Rauchpunkt (230° C) und eine linger anhaltende
Hitzebestandigkeit. Wenn wir dennoch bei einigen Nativen Oli-
vendlen Extra die Empfehlung geben, sie nur bis 130° C zu verwenden,
hat das ausschlieSlich aromatische Griinde. Ein obstfruchtiges, z.B. nach
frithreifer Banane schmeckendes Olivendl, passt eben nicht zu Bratkar-
toffeln.

Aus physikalisch-chemischen Griinden sollte nur mit gefilterten oder raf-
finierten Olen gebraten werden, da Triibstoffe bereits weit unterhalb des
Rauchpunktes zu schwelen und zu verbrennen beginnen und dabei der
Gesundheit abtrégliche Stoffe entstehen kénnen.

Viele halten die nativen Olivenéle aus den Gruppen von arteFakt classic,
selection oder spezial mit ihren ausgeprigten Aromaprofilen fiir zu scha-
de zum Braten. Aus den reiferen, und damit an Aromen drmeren Oliven
mit dennoch gleich hohem Anteil an einfach ungesittigten Fettsduren,
wird das native Brat-Olivenol gewonnen und entspricht damit in allen an-
deren Merkmalen unseren hohen Standards der Qualitit der Fettsauren.
Der hohe Rauchpunkt und die Hitzestabilit4t begriinden sich aus dem ho-
hen Anteil einfach ungesittigter Fettsduren von Olivendl, die wiederum
nur in guten Olivendlen in hohem Anteil zu finden sind.

Beim Braten sollte man immer leicht unter dem Rauchpunkt bleiben, wir
empfehlen den Temperaturbereich von 210° C nicht zu iiberschreiten, Sie
erreichen ihn z. B. beim kurzen Anbraten eines Rindersteaks.

WWW.ARTEFAKT.EU art

IM DETAIL

Natives Brat-Olivendl ist immer eine
Cuvée, gewonnen aus reiferen Oliven
der katalanischen Arbequina und, je
nach Verfiigbarkeit, der apulischen
Coratina oder der Koroneiki vom Pelo-
ponnes. Beide wirken mit ihren hohen
Polyphenolgehalten der Oxidation
entgegen.

Die arteFakt-Farbenampel (s. S. 7)
klassifiziert und ordnet nur Olivendle,
die aus Oliven der frithen oder mittleren
Reife gewonnen werden, sie findet daher
hier keine Anwendung.

eFakt

Riickstands-

#
3 kontrolliert

@f"
A

31
BAG IN BOX

21



arteFakt -

SrPEcI4L -

OLIVENOL

VERWENDUNG

nur pur - iiber warme Gerichte,
iiber nackte Kartoffeln,
Pasta aller Art, crémige Suppen,
Risotto

Tomate, Ruccola
und Mozzarella

FUR DIE WURZIG
AROMATISCHE KUCHE

PUR UND KALT

DIE ERZEUGER
DIE GESCHWISTER
LIBRANDI

siehe Seite 11

DIE OLIVE
UBER DIE FRANTOIO

Der Anbau der Frantoio-Olive in Kalabrien ist ungewo6hnlich, ihr bevor-
zugtes Anbaugebiet ist eigentlich die Toskana. Als autochthone Varietit
hat sie sich den dortigen Hochlagen, mit zum Teil nicht nur kalten son-
dern auch frostigen Zeiten, angepasst. Wegen dieser grofieren Kilteresis-
tenz, die den Olivenbaum vor dem Erfrieren schiitzt, haben die Librandis
in den Hochlagen oberhalb ihres Ortes sehr erfolgreich einen Olivenhain
der Frantoio kulivieren kénnen. Die Béden weisen hier eine andere mine-
ralische Zusammensetzung als in der Toskana auf, was das Olivendl nur
eingeschriankt mit denen in der Toskana erzeugten vergleichen ldsst. Ge-
meinsam haben sie eine geradezu wuchtige Ausprigung griiner Aromen,
gepaart mit pfeffrigen und herben Noten, die sehr gut ausbalanciert sind
und dem Olivendl Eleganz verleihen. Wir empfehlen es unbedingt nur
pur, oder kalt als Topping {iber warme Speisen, zu verwenden.

22 art

i
FRANTOIO

FRANTOIO OLIVE
KALABRIEN, ITALIEN

IM DETAIL

OLIVIERES: Geschwister Librandi - Carmela, Angela,
Lucia, Michele und Pino

HERKUNFT: ITtalien

ANBAU: Vaccarizzo Albanese, in der Provinz
Cosenza in Kalabrien

VARIETAT: 100 % Frantoio

e Kontrolliert biologischer

m‘.‘ Anbau. DE-OKO-001
EU-Landwirtschaft

CHARAKTER & AROMEN (Ubersicht auf S. 7)

eFakt

AB | AROMEN

an Wildkrauter und Wild- Bc I NOTE
krauterwiesen anmutende ausgepragt herb
Aromen

CC | SCHARFE

ausgepragt scharf

0,51
FLASCHE

TEL: +49 (0) 42 83/ 98 13 17



arteFakt

SpPECIAL

[ |

NO. 9

OLIVENOL

MORAIOLO/FRANTOIO/PENDOLINO OLIVEN
b TOSKANA, ITALIEN< 2

VERWENDUNG

pur tiber Panna Cotta-Speiseeis, ein Plattchen
Bitterschokolade und einige Granatapfel-
kerne (Lieblingsrezept nach Andreas und
Adriano Mérz) ... pur tber herzhafte
und geschmorte Gemiise, eignet sich
hervorragend als Topping iiber
asiatische Reisgerichte

FUR DIE WURZIG_
AROMATISCHE KUCHE

PUR UND KALT

DER ERZEUGER
ADRIANO MARZ/
AZIENDA BALDUCCIO

Im Jahr 2014 tauschten Vater Andreas Marz und sein Sohn Adriano
die Rollen. Adriano ist schon lange dabei, so dass ihm Vaters Schuhe,
in die er jetzt tritt, nicht zu grof} sein werden. Andreas, als Begriin-
der und Herausgeber von Merum, dem Weinfachmagazin fiir die
Toskana, hat sich dariiber hinaus einen guten Ruf als ,,Eisbrecher®
fiir ein neues Denken von der Olive und vom Olivendl erworben,
was ihm nicht nur Freunde, sondern auch Gegner und zahlreiche
Feinde eingebracht hat. Als Journalist weifd er sich ihrer aber immer
elegant zu erwehren. Es gelingt ihm auch deshalb so iiberzeugend,
weil er selbst ein sehr hochwertiges Olivendl im radikalen Stil seines
neuen Denkens erzeugt. Adriano setzt das fort, und die Olivenole
der Azienda Balduccio werden daher auch zukiinftig eine Gaumen-
freude sein, allerdings auch eine herausfordernde, an die man sich
zunichst immer erst mit einer kleinen Menge herantasten sollte.

DAS FAMILIENREZEPT
auf Seite 40

o

IM DETAIL

OLIVIERES: Adriano Mirz/Azienda Balduccio

HERKUNFT: Ttalien

ANBAU: Lamporecchio, in der Provinz Pistoia in
der Toskana

VARIETAT: gepflanztes Cuvée aus Moraiolo (70 %),

Frantoio (20 %) & Pendolino (10 %)

AR Kontrolliert biologischer

m‘.‘ Anbau. DE-OKO-001
EU-Landwirtschaft

CHARAKTER & AROMEN (Ubersicht auf S. 7)

AC | AROMEN

an Wildkréuter und Wild- BC | NOTE
krauterwiesen anmutende ausgepragt herb
Aromen

CC | SCHARFE

ausgepragt scharf

051 11 31
KANISTER | BAG IN BOX

WWW.ARTEFAKT.EU arteFakt 23



OLIVENOL & WEIN

[P S

arteFakt

STIFTERFONDS

AUF GENUSSREICHE WEISE KONNEN SIE IDEELLE PROJEKTE
IN APULIEN UND AUF KRETA UNTERSTUTZEN

»Ohne Vergangenheit keine Zukunft“ Dieser ,einfachen Wahrheit® folgend, haben wir in Skinokapsala auf Kreta eine verfallene,
iiber 400 Jahre alte Olmiihle erworben, dazu drei kleinere Olivenhaine, einen davon auch in Palombaio in Apulien. In ihrer
Anlage weisen sie neben den alten Olivensorten noch die frithere Vielfalt von Nutzpflanzen auf, die der heutigen intensiven
Landwirtschaft mit ihren Monokulturen gewichen sind. Mit Hilfe von Patenschaften fiir einzelnen Olivenbdume, die auf den
Hainen stehen, mit Hilfe von Spenden, z. B. dem ,,1-Euro-Museumstaler, und mit Hilfe des Verkaufs der Forderedition nativer
Museums-Olivenole sowie des Weins einer alten Rebsorte finanzieren wir den Erhalt und ihre Entwicklung der Haine zu
Landschafts-Museen. (Informationen zu den Projekten finden Sie im Internet unter www.artefakt-stifterfonds.de)

NATIVES MUSEUMS-
OLIVENOL AUS APULIEN

FUR DEN PATENSCHAFTS-OLIVEN-
HAIN PALOMBAIO NO.I

BETREUT VON: Anna Masciale
OLIVENSORTE: Coratina
GEBINDE: 0,5 1-Kanister

Das Olivendl wird von Giuseppe Lombardi erzeugt und in
die Kanister abgefiillt, es entspricht dem Olivendl No.7 auf
Seite 14

Kontrolliert biologischer
Anbau. DE-OKO-001
EU-Landwirtschaft
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NATIVES MUSEUMS-
OLIVENOL VON KRETA

FUR DIE PATENSCHAFTS-OLIVEN-
HAINE SKINOKAPSALA NO.I & NO.II

BETREUT VON: Ioannis Fronimakis
OLIVENSORTE: Psiloelies
GEBINDE: 0,5 1-Kanister

Das Olivendl wird von Ioannis Fronimakis erzeugt und in
die Kanister abgefiillt, es entspricht dem Olivensl No.29
auf Seite 12

<

Riickstands-
kontrolliert

arteFakt

UVA DIE TROIA WEIN
AUS APULIEN

FUR DEN PATENSCHAFTS-OLIVEN-
HAIN PALOMBAIO NO.I ALS

NERO DI TROIA, ROSE
NERO DI TROIA, ROT
(BEIDE VEGAN)

REBSORTE: Uva di Troia, rot
und autochthon
GEBINDE: 1 x 0,75 I-Flasche

6 x 0,75 1-Flasche

Uva die Troia ist eine recht alte und autochthone rote Reb-
sorte, die vorwiegend im noérdlichen Apulien angebaut
wird. So fanden wir sie auch auf einem kleinen ,Weinberg*
mit wenigen Reihen von Reben im Patenschafts-Oliven-
hain vor. Wegen der kriftig roten Farbe und dem vollen
Korper der Traube wurde sie, dhnlich wie frither der
»Dornfelder” in der Pfalz, nur zum Verschneiden mit an-
deren Rebsorten verwendet. Thr sortenreiner Ausbau ist
erst im Kommen. Wenige Winzer nehmen sich bisher ihr
in dieser Weise an. Mit Maria Marmo haben wir die Weine
von einer jungen Onologin aus Andria gewihlt, die sich
ausschliellich dem Anbau und dem Ausbau diese Rebsor-
te widmet.

TEL: +49 (0) 42 83/ 98 13 17
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TEST- UND GESCHENKSETS

LZUM TESTEN UND VERSCHENKEN

VERKOSTEN - UBERRASCHEN LASSEN - GESCHMACKSPRAFERENZ ERKUNDEN -
JAHRESVORRAT AUSWAHLEN

Threr botanischen Beschaffenheit nach ist die Olive eine Obstfrucht. Die Besonderheit
an ihr: Sie ldsst nicht nur in jhrem Kern Fettsduren entstehen, sondern auch
Olsduren in ihren Fruchtzellen. Als Bestandteil des Zellsaftes sind sie damit der
Geschmackstriager von Aromen, die sich je nach Olivensorte, nach Bodenstruktur
und den Einfliissen der Lage sowie von Sonne und Regen charakteristisch ausbilden.
Die Aufgabe und handwerkliche Kunst der Oliviers ist es, diese aromatischen Profile
zur vollen Geltung zu bringen.

Die in den Sets ausgewiéhlten Olivenoéle geben erste Eindriicke von Grundstromungen
dieser Variationsfiille. Vor dem Kauf einer gréfieren Menge Olivendl oder dem
Anlegen eines Jahresvorrates empfehlen wir daher, mit einem Probierset zunichst
die eigenen Geschmacksvorlieben zu erkunden. Auf diese Art ldsst sich Olivendl
beim Degustieren neu entdecken, was oft tiberrascht, manchmal herausfordert und
immer genussreiche Freude bereitet. So eignen sich die Sets auch gut als Geschenk
fiir Freunde und Bekannte, die eigentlich schon ,alles“ haben oder denen man nicht
den tiblichen Blumenstrauf3 in die Hand driicken will.

KORONEIKI PSILOELIES MANAKI FRANTOIO NOCELLARA

DEL BELICE

PROBIER- UND GESCHENKLITER
NATIVER OLIVENOLE EXTRA

REGIONEN: Kalabrien/Italien (Olivendl No.3, fruchtig); Katalonien/Spa-
nien (Olivendl No. 11); Messenien/Griechenland (Olivendl No. 27, fruch-
tig); Kreta/ Griechenland (Olivenél No. 29)

GEBINDE: 4 x 0,25 | Kanister im Geschenkkarton mit Informationen zu
den Olivendlen und den Erzeugern, die wir Oliviers nennen; Fibel zu Oli-

venol und Gesundheit

SCHNELLSTARTER-BOX NATIVER P— -
BIO-OLIVENGLE FUR DIE JUNGE et s '

GENERATION tﬁ . PESTO

Diwnd‘-“"d

REGIONEN: Kalabrien/Italien (Olivenél No. 3, fruchtig); Katalonien/
Spanien (Olivendl No. 11); Natives Zitronen-Olivendl;
Natives Basilikum-Olivenol

GEBINDE: 4 x 0,15 | Kanister im Geschenkkarton mit Informationen zu
den Olivendlen und den Erzeugern, die wir Oliviers nennen; Fibel zu
Olivenodl und Gesundheit, arteFakt-Zeitung ,, Auskiinfte®,

Fibel ,,Pesto — Die 5-Minuten-Lecker-Kiiche“

26 artePakt TEL: +49 (0) 42 83 / 98 13 17



TEST- UND GESCHENKSETS

EINFUHRUNG IN DIE KUNST
DES PIKANT ESSENS

Chili, Peperoni, Peperoncini oder Papas sind verschiedene Regionalnamen der
gleichen Frucht, deren Ursprung in Stidamerika liegt. Sie ist dort Trager einer langen
und spannenden Kulturgeschichte, auf die Columbus bei seiner Erkundungsreise fiir
einen Seeweg nach Indien traf und sie wegen ihrer Schirfe zunéchst fiir ,, Pepper® hielt.
Sein mitgereister Leibarzt entdeckte darin den geschmacks-, farb- und geruchslosen
Pflanzenstoff Capsaicin, der unsere Schmerzrezeptoren reizt, was wir dann als
Schirfe wahrnehmen. Die Mafleinheit des Gehaltes an Capsaicin in der Frucht wird
nach ihrem Entdecker in Scoville bestimmt, zur besseren Handhabung hat sich in der
Praxis aber die Unterteilung in 10 Reizstufen durchgesetzt. Da jeder Mensch eine
individuelle Reizschwelle der Schmerzrezeptoren besitzt, sollte nie der Vergleich mit
Anderen im ,Scharfessen” gesucht werden. Bei der Peperoncino handelt es sich um
eine Frucht mit einem Fruchtsaft, daher suchen wir vorrangig Produkte, die auch
diese Komponente mit zur Geltung bringt. Scharf halten wir nicht fiir einen Wert an
sich und dessen alleinige Optimierung daher fiir nicht erstrebenswert.

FLUSSIG

artePiICCANTE

PEPERONCINI-SPECIALS | JAHRGANGS-SET

In der Gértnerei von Marco Carmazzi nahe Pisa ziichtet Prof. Massimo
Biagi mit ihm iiber 1.500 verschiedene Peperoncino-Sorten. Jedes Jahr
wihlt er fiinf neue Sorten aus. Wir erzeugen dann gemeinsam mit ihm
und der Cooperative Emanuel De Deo in Minervino aus den dortigen
Coratina-Oliven native Peperoncino-Olivendle-Specials. Diese specials
nativer Peperoncino-Olivendle iiberzeugen durch ihre unterschiedlichen
aromatischen Pragungen der Peperoncino-Friichte, nicht nur durch die
verschiedenen Schirfegrade.

GEBINDE: Set im Geschenkkarton, limitierte Auflage,
5 x 100 ml Flaschen, Begleitheft

LT

FEST
PEPERONCINO-SET

Sechs alltagstaugliche Glaschen mit einer Auswahl von Zubereitungen, de-
ren Schirfe nur von PIK 1 bis PIK 6 auf der Skala bis PIK 10 reichen. Ein
wunderbares Set ohne bdse Uberraschungen, mit dem man sich neugierig
an die Kunst des pikanten Essens herantasten kann. Viele Speisen lassen
sich damit reizvoll erginzen. Empfohlen von der Accademia Italiana del
Peperoncino.

GEBINDE: Prisentkarton, 6 Gldschen mit Peperoncino-Kreationen: als
Konfitiire (PIK 1, 115 g), als Schokolade (PIK 2, 115 g), als Basilikum-Pes-
to (PIK 1, 90 g), mit geschnetzeltem Zichorie-Wildgemiise (PIK 3, 90 g),
als Peperoncino-Créme (PIK 6, 90 g), getrocknet und gerebelt mit Kriu-
tern und Knoblauch (PIK 4, 30 g), Rezeptblatt

CHILI KOCHBUCH

Entgegen allen Ratschldgen begann Dan May vor zehn Jahren im Norden Englands, Chilis aus allen Teilen der Welt zu pflan-
zen. Seine Motivation war eigentlich nicht, Gartner zu werden. Er wollte fiir seine Kochleidenschaft immer frische Chilifriich-
te zur Verfiigung haben. Seine Lieblingsgerichte mit Chilis hat er nun aufgeschrieben. Alle Gerichte sind lecker, gut beschrie-
ben und ohne gréfleren Aufwand leicht nachzukochen. Dan kreiert in dem Buch nicht vorrangig die schérfsten Speisen, es ist
daher eine gute Hilfestellung fiir Chili-Einsteiger.

Im Buchdeckel gebunden, 160 Seiten mit Sachkunde und Rezepten, reich und schén bebildert.

WWW.ARTEFAKT.EU arteFakt 27
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Natiirlich (nativ) aromati-
sierte Olivenole sind eine
schone Ergénzung der
taglichen Olivendélkiiche.
Sie eignen sich besonders
fiir das schnelle Zubereiten
von abwechslungsreichen
kleinen Zwischen- oder leicht
bekémmlichen Abendmahl-
zeiten.

Mit den Rezeptvorschla-
gen auf den Seiten unserer
Kiichenfibel méchten wir
Sie in diese Aroma-Kiiche
einfithren und Sie zu einem
experimentierfreudigen und
variantenreichen Gebrauch
der Ole anregen.

Wir wiinschen Thnen
guten Appetit!

Kiichenfibel

KUCHENFIBEL FUR
NATIV AROMATISIERTE
OLIVENOLE

Format: 17 cm x 10 cm,
16 Seiten
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AROMA OLIVENOL

NATIVE AROMA OLE

Ahnlich wie bei der Produktgruppe aromatisierter Tees gibt es auch bei dem noch
jungen Trend aromatisierter Olivendle sehr grofle Unterschiede in der Qualitat.
Wenn Olivendle aufdringlich und mit Essenzen ,naturidentischer®, aber dennoch
kiinstlicher Aromen parfiimiert werden, lassen sich z. B. allerlei Mingel im
Grundprodukt {iberdecken. Im Ol umher schwimmende Trockenfriichte sind zwar
hiibsch anzuschauen, geben aber wenig Aromen ab. In transparenten Flaschen
werden die wenigen Aromen durch UV-Strahlen aufSerdem schnell wieder zerstort,
und das Olivenol selbst altert dabei rasch.

Sollen aromatisierte Olivendle gut werden, kommt es auf die Zutaten und deren
harmonische Abstimmung an. ,,Nativ“ oder ,,natiirlich“ bedeutet dabei zunichst, dass
die Grundlage des Ols, die zu verarbeitenden Oliven, ebenso von bester Qualitit sein
miissen wie die Aromaten, die zugefiigt werden sollen. Weiterhin ist entscheidend, dass
die gemeinsame Verarbeitung der Oliven und der Aromengeber in der Olivenmiihle
nach strengen Qualititsmafistdben bei geringen Temperaturen von nur 20-22° C und
kurzer Malaxierzeit erfolgt, weil Aromen eben sehr temperaturempfindlich sind.

Es bedarf dann noch einer klaren Zielsetzung fiir die Komposition des aromatisierten
Olivendls, wie das auch von Kochen fiir eine gute Speise erwartet wird. Oliven
unterschiedlicher Sorten schmecken verschieden, auch die Lage des Hains und der
Reifegrad der Oliven bringen unterschiedliche Aromen hervor. Fiir ein Zitronen-
Olivendl eignet sich z.B. immer eine frithreife Olive mit griinen Aromen von
Grésern und Blattern, wihrend das Orangen-Olivendl Oliven mittlerer Reife mit
eher fruchtigen Noten benétigt. Frische Krauter miissen beschattet erst zwei bis drei
Stunden leicht anwelken, bevor sie zu den Oliven in die Presse gegeben werden, erst
dann entfalten sie ihre vollen Aromen. Es ist also viel zu beachten fiir den Olivier,
der hier ein aufmerksamer Gestalter sein muss, weil ihn die Natur jedes Jahr mit
einer etwas anderen aromatischen Auspragung der Zutaten konfrontiert. In unserer
heutigen Welt der industriell und standardisiert erzeugten Lebensmittel wird es
wieder zu einem Qualitdtsmerkmal, wenn Produkte nicht jedes Jahr exakt gleich
schmecken - die natiirlichen Bedingungen variieren nun einmal.

F\;Iij[',_lt'nﬁ];d
&, ¥ AROMA-SET
T u—-l--\\g‘-—gl ZUM PROBIEREN
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mit Rezepten

Kontrolliert biologischer
Anbau. DE-OKO-001
EU-Landwirtschaft

arteFakt

CUVEE: Olivensorte Arbequina mit frischen
Zitronen, mit Orangen, mit Rosmarinnadeln,

GEBINDE: 4 x 0,25 | Kanister im Geschenk-
karton mit Fibel zur Produktbeschreibung und

TEL: +49 (0) 42 83/ 98 13 17



NATIVES ZITRONEN-
OLIVENOL

OLIVIER: Josep Maria Mallafré

Nativ (natiirlich) aromatisierte Olivenole

OLIVENSORTE: Arbequina frither Reife

GEBINDE: 0,25 | Kanister | 0,5 | Kanister
Kontrolliert biologischer

Anbau. DE-OKO-001
EU-Landwirtschaft
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NATIVES ORANGEN-
OLIVENOL

OLIVIER: Josep Maria Mallafré

OLIVENSORTE: Arbequina

GEBINDE: 0,25 1 Kanister | 0,5 | Kanister
Kontrolliert biologischer

Anbau. DE-OKO-001
EU-Landwirtschaft

NATIVES KNOBLAUCH-
OLIVENOL

OLIVIER: Josep Maria Mallafré

OLIVENSORTE: Arbequina

GEBINDE: 0,25 | Kanister | 0,5 | Kanister
Kontrolliert biologischer

Anbau. DE-OKO-001
EU-Landwirtschaft

NATIVES BASILIKUM-
OLIVENOL

OLIVIER: Josep Maria Mallafré

OLIVENSORTE: Arbequina

GEBINDE: 0,25 1 Kanister | 0,5 | Kanister
Kontrolliert biologischer

Anbau. DE-OKO-001
EU-Landwirtschaft

NATIVES INGWER-
OLIVENOL

OLIVIER: Josep Maria Mallafré
OLIVENSORTE: Arbequina
GEBINDE: 0,25 | Kanister
I"‘—{ Riickstands-

‘h kontrolliert

WWW.ARTEFAKT.EU
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NATIVES WILDFENCHEL-
OLIVENOL

OLIVIER: Ioannis und Edith Fronimakis
OLIVENSORTE: Psiloelies
GEBINDE: 0,25 | Kanister | 0,5 | Kanister

"'—; Riickstands-
: “‘ kontrolliert

Ein sehr elegantes und feines Olivendl, das nicht an Fen-
chelknolle oder Fenchelsamen erinnert, sondern an feine
Anisnoten. So schmecken die zarten und jungen Fen-
cheltriebe, die auf Kreta im Triptisgebirge aus dem Boden
spriefien, gerade zur Zeit der mittleren Reife der Psiloe-
lies-Oliven. Nur mit langen Streifziigen durch die Oli-
venhaine und mit viel Biicken lassen sich die benétigten
Mengen des wild wachsenden Fenchels zusammen tragen.
Das ist sicher ein Grund, weshalb Ioannis und Edith bisher
keine Nachahmer gefunden haben. Ist die Winterzeit zu
trocken, gibt es auch kein natives Wildfenchel-Olivensl,
weil die Triebe nicht rechtzeitig zur Olivenernte aus dem
Boden sprieflen. In doppelter Hinsicht ist es eine genuss-
volle Raritit, die wunderbar zu feinen Blattsalaten, gelber
Paprikaschote und Mohren - kalt oder warm -, zu Jo-
ghurtspeisen und Apfel, pur auf weiflem Brot oder iiber
Pellkartoffeln und als Kronung iiber gediinsteten Weif3-
fisch passt.

s

NATIVES LORBEER-
OLIVENOL

OLIVIER: Coop. Emanuel De Deo
OLIVENSORTE: Coratina
GEBINDE: 0,25 | Kanister

Kontrolliert biologischer
Anbau. DE-OKO-001
EU-Landwirtschaft

Wer winterliche, deftige Eintopfe mag, der wird dieses
Wiirz-Olivendl oft und gern verwenden. Im Sommer passt
es gut zu Schmorgerichten von buntem, mediterranem
Gemiise und zum Marinieren von Grillgut.

NATIVES ROSMARIN-
OLIVENOL

OLIVIER: Josep Maria Mallafré

OLIVENSORTE: Arbequina

GEBINDE: 0,25 | Kanister | 0,51 Kanister
Kontrolliert biologischer

Anbau. DE-OKO-001
EU-Landwirtschaft

Frischer Rosmarin verleiht diesem Olivenél lebendigere
und vielschichtigere Aromen, als es getrockneter je konn-
te. So ist es ein Alleskonner der mediterranen Kiiche fiir
Tomaten-, Pasta- und Kartoffelzubereitungen, Hiilsen-
friichte und veredelt besonders Ziegenfrischkase.

arteFakt

NATIVES THYMIAN-
OLIVENOL

OLIVIER: Josep Maria Mallafré

OLIVENSORTE: Arbequina

GEBINDE: 0,25 | Kanister | 0,5 | Kanister
Kontrolliert biologischer

Anbau. DE-OKO-001
EU-Landwirtschaft

NATIVES PEPERONCINO-
OLIVENOL

PIKANT - PIK 2

OLIVIER: Coop. Emanuel De Deo

Monitoring: Antonio Ippolito, Mitglied und Ca-
valliere der Accademia Italiana del Peperoncino
OLIVENSORTE: Coratina

GEBINDE: 0,25 | Kanister | 0,5 | Kanister

Kontrolliert biologischer
Anbau. DE-OKO-001
EU-Landwirtschaft

FEURIG - PIK 5

OLIVIER: Coop. Emanuel De Deo

Monitoring: Antonio Ippolito, Mitglied und Ca-
valliere der Accademia Italiana del Peperoncino
OLIVENSORTE: Coratina

GEBINDE: 0,25 | Kanister | 0,51 Kanister

Kontrolliert biologischer
Anbau. DE-OKO-001
EU-Landwirtschaft

Wenn frische Peperoncini-Friichte bei der Pressung den
Coratina-Oliven zugefiigt werden, iibertragen sie mit ih-
rem Zellsaft vorwiegend die typischen Paprika- und To-
matenaromen und noch wenig von der Schirfe des pflanz-
lichen Begleitstoffes Capsaicin. Auf der internationalen
Schirfeskala, die bis 10 reicht, nimmt dieses Olivendl
daher mit PIK 2 nur einen unteren Rang ein und wiirde
lediglich als ,,pikant“ eingestuft. Mit der Zugabe von ge-
trockneten Peperoncini, ldsst sich der Schirfegrad dann
zur ,feurigen® Variante mit PIK 5 steigern.

NATIVES CAFE-
OLIVENGL

OLIVIER: Josep Maria Mallafré
OLIVENSORTE: Arbequina
GEBINDE: 0,25 | Kanister

I"—‘: Rickstands-
E ‘h kontrolliert

Ein ,spielerisches” Olivendl, nicht nur fiir Hobbykéche.
Es wird tiber sduerliche Friichte der Jahreszeit, auch gern
Birne oder Rhabarber mit siifler Unterlage getriufelt, oder
in Nudelsalat geriihrt, tiberzeugt in der Fleischkiiche zu-
sammen mit Wildkrautern und gleichermaflen pur iber
Seeteufel wie zum Rindsmedaillon oder gebackenem Ka-
ninchen.
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RUND UM DIE OLIVE

OLKANNEN

OLIVEN & CO.

OLOLIVE
»ARBEQUINA*

Oliven - mittlere Reife

Nicht entkernt, in milder Salzlake konserviert
ZUTATEN: Wasser, Salz, aromatische Kriuter
GEBINDE: 220 g Glas | 6 x 220 g Glas

VERWENDUNG: Diese autochthone Olivensorte Kata-
loniens zur Olgewinnung ist nur wenig grofier als eine
Murmel, dafiir hoch aromatisch, vergleichbar den kleinen
Weintrauben der Winzer. Sie schmecken gut im Salat und
sie beleben beim Schmoren von Gemiise oder Fleisch mit
ihrem Aroma die Sauce.

TAFELOLIVE
»LA BELLA DI CERIGNOLA“

Griine Oliven - frithe Reife
Nicht entkernt, in milder Salzlake konserviert
ZUTATEN: Wasser, Salz, Zitronensaure,
Milchsiure, L-Ascorbinsiaure
GEBINDE: 314 ml Glas | 6 x 314 ml Glas
720 ml Glas | 4 x 720 ml Glas

VERWENDUNG: Tafeloliven enthalten weniger Olivendl
und haben dafiir einen grofien Fruchtkérper. Sie werden
daher gern wie Obst gegessen und nebenbei genascht. Die
La Bella ist nach der Stadt Cerignola im nordlichen Apuli-
en benannt, weil sie nur dort wichst. Sie gilt als beliebteste
Tafelolive Italiens.

el
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ePakt

OLKANNEN
MIT TROPFENFANGER
FUR DIE NACHFULL-BAG IN BOX

GROSSEN: 0,251 Kanne | 0,51 Kanne |
0,751 Kanne

Oliven werden nur ein Mal im Jahr geerntet und zu Oli-
venodl verarbeitet, es lagert dann als Vorrat bei Ihnen deut-
lich giinstiger, als wenn wir es Thnen kleinteilig abfiillen
und monatlich zusenden. Als Erganzung zu den 3- und
5-Liter Vorratsgebinden, der Bag in Box, eignen sich zum
taglichen Gebrauch die Olivenélkannen aus INOX, einem
nicht rostenden Edelstahl. Die Olivencle bleiben darin
weiterhin vor Licht geschiitzt, was eine Oxidation verhin-
dert und die silberfarbene Oberflache spiegelt auftreffende
Wirme zuriick und gewihrleistet damit eine Tempera-
turstabilitdt zum Schutz gegen das ,Verrauchen“ der Aro-
men. Sollte es beim Ausgieflen mal tropfen, werden diese
in der Trichterausformung, die den Ausgiefler umgibt,
aufgefangen und in die Kanne zuriick geleitet.

OLOLIVE
»FARGA*

Schwarze Oliven - spite Reife

Nicht entkernt, konserviert nur durch die Ver-
packung im Vakuumbeutel

GEBINDE: 225 g Beutel | 6 x 225 g Beutel

VERWENDUNG: Der Geschmack von vollreifen Oliven ist
nicht mehr mit Aromen zu beschreiben, im iibertragenen
Sinne entsprechen sie einem vollreifen Apfel, der dann
mehlig und zuckrig schmeckt. Thr runder sensorischer
Eindruck einer vollmundig reifen Olive wird von leichter
Siifle und dezenten herben Noten begeleitet. Damit sind
sie ideale Begleiter von wiirzigem Hart- und Bergkase.

OLIVENPASTE
»FARGA*, DUNKEL

ZUTATEN: Schwarze Oliven, Olivendl extra
nativ, Salz und Gewiirze
GEBINDE: 180 g Glas | 6 x 180 g Glas

VERWENDUNG: Olivenpaste von schwarzen Oliven ist
weit beliebter als die von griinen, weshalb wir uns auf sie
beschranken. Sie schmeckt einfach auf WeifSbrot gestri-
chen oder zubereitet zum Crostini mit siifen Minitomaten
oder einigen Scheiben frischer Chilischote. Mit etwas hei-
Bem Nudelwasser aufgeriihrt, ergibt es im Handumdrehen
ein Sugo zu Spaghetti oder Tagliatelle.
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ACETO BALSAMICO
DI MODENA - IGP

GEBINDE: 0,25 | Flasche | 6 x 0,251 Flasche

Kontrolliert biologischer
Anbau. DE-OKO-001
EU-Landwirtschaft

Schwarzer Balsamico und weifSer Balsamessig werden aus
der gleichen weifien Traube gewonnen. Fiir den Schwarzen
wird die Maische zunichst gekocht, wobei der Zucker ka-
ramellisiert und seine dunkle Fiarbung erhalt. Der daraus
gewonne Essigansatz wird iiber mehrere Jahre nachein-
ander in Fassern verschiedener Holzer gelagert. In jedem
Jahr entnimmt man diesem Ansatz eine Teilmenge, je nach
Giitestandard des Erzeugers, und fiillt das Fass dann mit
der neuen Ernte wieder auf. Das Alter des Balsamico be-
zieht sich also immer auf den Ansatz, der mit den Jahren
immer siifler wird und somit den Einsatz in der Kiiche
bestimmt. Mit unserem Angebot beschranken wir uns auf
einen sechsjahrigen Ansatz, der sich mit seiner erreichten
Stammwiirze und Siifle, aber noch vorhandener Restsiure
von 6 % besonders gut eignet fiir die Salatkiiche, fiir eine
Vinaigrette mit Senf, einer passierten Sardelle oder etwas
Sojasauce, Knoblauch und dem Nativen Olivendl Extra
No. 7.

SEIFE

OLIVENSEIFE )
PUR ODER MIT LAVENDELBLUTEN

OHNE KONSERVIERUNGSSTOFFE
UND PARFUMS

GEBINDE: Karton a 6 Stiick

Olivenseife zihlt neben der Kern- und den PH-neutralen
Seifen zu den wenigen, die den natiirlichen Siureschutz-
mantel, die Eigenriickfettung unserer Haut nicht angrei-
fen. Dies gilt allerdings nur, wenn keine Zusitze von Duft-
oder Konservierungsstoffen in der Seife diese Wirkung
aufheben. Die von Josep M. Mallafré hergestellten Oliven-
seifen sind nach alter Tradition heif} geriihrt und bestehen
nur aus nativem Olivenoél, kaustischem Soda und Wasser.
Da nicht alle den puristischen Sodageruch maégen bieten
wir eine zweite Variante, die mit getrockneten Lavendel-
bliiten angereichert wird und den Sodageruch iiberdeckt.
Beide Olivenseifen eignen sich besonders fiir die alternde
Haut oder fiir Jene, die fiir Hautirritationen empfanglich
sind oder unter Allergien leiden.

arteFakt

Witrssin
BaLsauico

WEISSER BALSAMESSIG
DI MODENA

GEBINDE: 0,25 | Flasche | 6 x 0,251 Flasche

Kontrolliert biologischer
Anbau. DE-OKO-001
EU-Landwirtschaft

Der weifle Balsamessig, mit seiner ebenfalls lieblichen
Note, findet sein bestes Zusammenspiel mit den nativ aro-
matisierten Olivendlen. Lesen Sie hierzu weitere Tipps auf
unserer Internetseite unter ,,Kiiche & Rezepte“ unter dem
Meniipunkt ,Was uns wichtig ist.

Tipp: Die Aufgabe der Saure ist es, die im Olivendl enthal-
tenen Aromen ,wach zu kiissen® Sie sind der Star, nicht
Essig oder Balsamico. Am besten 3-5 Teile Olivendl auf
nur 1 Teil Sdure geben.

GRILLKOHLE

OLIOBRIC

DIE OLIVENKERN-GRILLKOHLE
AUS DER KREISLAUFWIRTSCHAFT

GEBINDE: 3 Kilogramm Grillbriketts

Vom Abfall zum Wertstoff - vom Olivenkern

zur Grillkohle

300.000 t Grillkohle werden in Deutschland jahrlich ver-
kauft - davon 200.000 t aus Tropenhdlzer der Regenwil-
der. Sie durch Olivenkerne zu ersetzen, die bei der Oli-
venolerzeugung als Abfall anfallen, ist eine tolle Idee der
Nachhaltigkeit aus Griechenland. Gegeniiber Holz weisen
Olivenkerne einen deutlich hoheren Energiegehalt auf und
es wird mit den Grillbriketts eine deutlich hchere Glut-
hitze erreicht. Die Briketts verglithen ohne Funkenflug,
ohne Rauchbildung, glithen linger, bilden keine Geriiche
und beeinflussen nicht den Geschmack des Grillgutes.
Damit bietet OlioBric neben den Umweltaspekten weitere
Vorteile.

Umwelt schonende Produkte sind zu Billigpreisen nicht
zu haben, ihre Preise entsprechen sowohl einer fairen Ent-
lohnung fiir die Arbeit, als auch aller heute schon maég-
lichen Umweltstandards, nicht nur der Mindeststandards.
Mit OlioBric ldsst sich nicht nur das Grillgut genussreich
zubereiten, gleichzeitig ist es ein Beitrag zum Schutz der
Regenwilder, deren Vernichtung uns sehr viel mehr Geld
kosten wird.

TEL: +49 (0) 42 83 / 98 13 17



PEPERONCINI

PEPERONCINI| - VON PICCANTE
BIS SUPER PICCANTE

Frisch verarbeitete Peperoncini-Friichte tiberzeugen nicht nur mit ihrer Scharfe,
die von mild bis super scharf reichen kann, sondern durch die variantenreichen
Aromen ihrer Zellsifte aus tiber 2.000 Sorten, die es weltweit gibt. Giuseppe Sarubbi
gilt in Kalabrien als einer der Pioniere, dem es besonders iiberzeugend mit seinen
Produkten gelingt, diese schmackhafte Seite der Peperoncino in den Mittelpunkt zu
riicken. Capsaicin ist der sekundire Pflanzenstoff, der den Peperoncini ihre Schirfe
verleiht und unter Experten in der Mafleinheit Scouville gemessen wird. Populérer
und leichter fiir die Orientierung ist die Klassifizierung der Scharfen in Zuordnungen
von PIK 1 bis 10. Mit PIK 1 beginnt es mild und endet mit PIK 10 als super feurig.
Das Capsaicin ist ein farb-, geruchs- und geschmackloser Pflanzenbegleitstoff. Was
wir als scharf empfinden ist die Reizung unserer Schmerzrezeptoren, die es auslost.
Jeder Mensch hat eine indiviuelle Reizschwelle dieser Rezeptoren, die sich in Maflen
durch haufige Reizung erhohen lasst. Fiir den geschmacklichen Genuss sollte aber
immer nur die eigene Schwelle der Maf3stab gelten und nicht der Wettbewerb mit
Anderen gesucht werden.

HERAUSFORDERNDE SCHARFEN
FUR ,, TRAINIERTE“ VON PIK 6 BIS 7

MILD UND LEICHT PIKANTE SCHARFEN
VON PIK 1 BIS 2

PIK 1 PESTOPIC
ZUTATEN: Basilikum, Krauter, Tomate,
Mandeln, Pecorinokise, Peperoncini
GEBINDE: 190 g Glas

PIK 6 CREMAPIC

ZUTATEN: 82 % Peperoncini piiriert
GEBINDE: 190 g Glas

PIK 1 PEPERONCINO PIK 7 CREMA

A CONFETTURA MEDITERRANEO

ZUTATEN: Marmelade aus frischen Peperoncini ZUTATEN: Aubergine, Artischocke,

GEBINDE: 230 g Glas e griine Oliven, wilder Chiccoree,
Mealiizs ranes .

PIK 2 STUZZICHINO
ZUTATEN: Gegrillte Aubergine,
getr. Tomate, Pilze, Kréuter, Kapern,
Peperoncini, Olivendl No. 3
GEBINDE: 190 g Glas
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Kapern, Krduter, Knoblauch und Peperoncini
GEBINDE: 190 g Glas

HERAUSFORDERNDE SCHARFEN
FUR ,,EXTREMISTEN® VON PIK 8 BIS 10

PIK 8 DYNAMITE (TRITO

]
) mmisms” PICCANTE DI ORTAGGI)
ALLTAGSTAUGLICHE SCHARFEN e ZUTATEN: Tomaten, Pilze, Auberginen, Kapern,
VON PIK 3 BIS 5 Dy marmit = Kriuter, Peperoncini

PIK 3 CONDI-BRUSCHETTE
ZUTATEN: Zichorie, Basilikum, Knoblauch,
Kapern, Kriuter, Peperoncini

GEBINDE: 190 g Glas

PIK 9 CREMA

:...“‘;j‘_;’,,"“,;". GEBINDE: 190 g Glas DI R M 0SSO

| . ZUTATEN: Habanero Peperoncini
oo PIK 4 AGLIO ,,OLIO* GEBINDE: 90 g Glas

A, e s E PEPERONCINO

WWW.ARTEFAKT.EU

ZUTATEN: Getr. Kréduter, Knoblauch
und Peperoncini
GEBINDE: 100 g Tiite
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PIK 9 CREMA
DI HABANERO GIALLO

ZUTATEN: Habanero Peperoncini
GEBINDE: 90 g Glas
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OLIVE & cO

MARMELADE

ORANGEN-MARMELADE

FAMILIE LIBRANDI AUS VACCARIZZO
ALBANESE/KALABRIEN

GEBINDE: 300 g Glas

APRIKOSEN-KONFITURE

FAMILIE SINANOS
AUS KLENIA/KORINTH

GEBINDE: 245 g Glas

Kontrolliert biologischer
Anbau. DE-OKO-001
EU-Landwirtschaft

Ein echtes Krisenprodukt, das aus der Not geboren wurde.
Die Olivenernte fiel 2013 in Folge einer Klimakatastrophe
aus und die Verarbeitungsbetriebe fiir Obstfriichte schlos-
sen wegen der Wirtschaftskrise. Die Aprikosen hingen an
den Bidumen von Dimitrios und keiner wollte sie haben,
so blieb nur der Ausweg sie selbst haltbar zu machen. Er-
fahrene Koche halfen und nach einigen Experimenten war
klar auf alles aromatische Beiwerk zu verzichten und nur
bei einer reinen Aprikosenkonfitiire zu bleiben. Zum rich-
tigen Zeitpunkt der Reife geerntet, dann sofort schonend
und mit viel Fruchtanteil zu Konfitiire verarbeitet, lasst
sich der origindre Geschmack der frisch vom Baum ge-
pfliickten Aprikose einfangen und konservieren. So wurde
daraus eine krisenfeste Konfitiire.

Wer unsere jihrliche Bio-Navel-Orangen Kampagne im
November und Dezember schitzt, iiberbriickt die rest-
lichen Monate des Jahres mit der Marmelade aus diesen
frisch geernteten Friichten. Durch ein Dampfungsverfah-
ren in der Herstellung und der Verarbeitung der Orange in
der Schale wird wenig Zucker benétigt und die Aromen er-
halten sich im Geschmack wie bei einer gerade vom Baum
gepfliickten Orange.

KITRO-ZITRONEN-MARMELADE
EDITH FRONIMAKIS AUS SKINOKAPSALA/ KRETA

GEBINDE: 245 g Glas

In Italien wird sie Cedro genannt und in Griechenland Kitro, eine Art Zitrone, gréfer noch als eine Grapefruit. Im inneren ist das Fruchtfleisch nicht
grofier als das der Zitrone, wie wir sie kennen. Das Fruchtfleisch wird von einer festen, weiflen Schicht umgeben, die sonst nur diinn ausgebildet ist, im
Geschmack ist sie etwas herb und reich an Pektinen. Auf Kreta wichst eine etwas kleinere Variante, eine Ziichtung aus der Kitro und der Zitrone, was
sie im Geschmack dann weniger herb werden ldsst. Auch hier entstand die Marmelade aus der Not der wirtschaftlichen Lage in Griechenland und dem
Willen, sich ihr nicht einfach zu ergeben. Fiir die ,,Soli-Marmelade® haben sich aber schnell Liebhaber gefunden, die besonders ihre Qualitat schétzen,
so wird auch hier daraus eine krisenfeste Marmelade.

ZUM START DER OLIVENOLKAMPAGNE

Die Zahl der Liebhaber fiir diese drei Produkte ist begrenzt, wir gaben sie deshalb auf.
In zahlreichen Briefen und Mails wurden wir darauf dringlich gebeten einen Weg zu
finden sie wieder in unser Programm aufzunehmen. Wenn wir sie nur fiir eine kurze
Zeit zum Beginn der Olivenélkampagne und nur so lange der Vorrat reicht anbieten,
lasst sich das vertretbar konomisch handhaben. Wer dabei sein mdchte sollte nach
dem Erhalt des Frithjahrsmailing Mitte Marz nicht lange zogern uns seine Wiinsche
mitzuteilen.

FETTFRE| GEROSTETE

BIO-HASELNUSSE
& BIO-MANDELN
AUS KATALONIEN

GEBINDE: Mandeln und Haselniisse,
jew. im 200 g Glas | 6 x 200 g Gldser

Kontrolliert biologischer
Anbau. DE-OKO-001
EU-Landwirtschaft

BIO-PETIMESI

ROTER WEINTRAUBENSIRUP
AUS NEMEA

GEBINDE: 0,25 | Flasche | 4 x 0,25 1 Flasche

Kontrolliert biologischer
Anbau. DE-OKO-001
EU-Landwirtschaft

Junge Ingenieure aus Nemea konstruierten einen Autokla-
ven, in dem sie schon bei unter 60° C den Traubensaft der
Rotweintraube Agiorgitiko durch Unterdruck und Sauer-
stoffabschluss zum Sieden bringen kénnen. So werden die

Die alte Handelstadt Riudoms ist nicht nur berithmt fiir

Aromen in ihrer Fiille erhalten und eine ,,klebrige” Siifle
wie beim normalen Kochen bleibt aus. Petimesi schmeckt
wunderbar zu Joghurt, Miisli oder Obstsalat. Es lassen sich
damit Saucen verfeinern oder statt Ahornsirup oder Honig
die Salat-Vinaigrette verfeinern.

sein Olivendl, es waren Haselniisse und Mandeln, die sie
einst wohlhabend machten. Geblieben ist davon heute
noch die alte Tradition, sie iiber einem Feuer in einem
Trommelofen fettfrei zu rosten, was ihnen ein besonders
intensives Nussaroma verleiht. Wer das heute noch macht,

macht es gern mit Bio-Niissen und wie eh und je in Hand-
arbeit, was neben dem Genuss auch zu einem entsprechen-
den Preis fiihrt.

TARALLI ,,CALT* AUS APULIEN

TARALLI EINFACH TARALLI MIT FENCHELSAMEN
GEBINDE: 300g|4x300g GEBINDE: 300g|4x300g

In Apulien sind Taralli ein sehr beliebtes Brotgeback zum Knabbern, und von der Art der Herstellung her dhneln sie eigentlich eher einer Nudel. Aus
Hartweizenmehl, Wasser, Weifiwein, Olivenél und wenig Salz wird der Teig geknetet, und die geformten Teigstiicke werden zundchst in sprudelndem
Wasser gekocht, dann abgeschopft und in einem Steinofen, der nur mit Olivenholz und Mandelschalen beheizt wird, trocken ausgebacken. Taralli sind
gute Begleiter zu Vorspeisen, Kise & Wein oder statt Kartoffelchips zum Fernsehen.

artePakt TEL: +49 (0) 42 83/ 98 13 17



OLIVE & cO

GLUTENFREI, VEGETARISCH, VEGAN

WWW.ARTEFAKT.EU

HULSENFRUCHTE

Nachhaltigkeit beweist sich auch im Kleinen

Die Nachhaltigkeitskonferenz von Rio schloss mit der dringlichen Warnung, den
wertvollen natiirlichen Genpool der Sortenvielfalt nicht weiter zu zerstoren. Die Aus-
richtung der Zuchtauswahl auf nur wenige Sorten fiir die Effizienz einer industriellen

Landwirtschaft gefahrdet unsere natiirli-
che Lebensentwicklung, die ja wesentlich
auf den Grundlagen der Evolution beruht.
Hierzu einen Beitrag — und sei es, einen
kleinen - zu leisten, ist jeder aufgerufen.
Mit den nachfolgenden Hiilsenfriichten
geht das auf leichte und sehr leckere Weise.

CECI NERI - APULIEN

GEBINDE: 250 g / 500 g

Kontrolliert biologischer
Anbau. DE-OKO-001
EU-Landwirtschaft

Die kleine schwarze Erbse zahlte vor sechzig Jahren in der
Murge, einer karstigen Hoéhenlandschaft, die sich lings
der Kiiste durch das nérdliche Apulien zieht, noch zu der
vorherrschenden ,,Bauernsorte, wie sie von allen angebaut
wurde. Heute reaktivieren einige junge Stadter aus Bari
nahe dem Castel del Monte einen alten Bauernhof und
bauen sie neben anderen Sorten dort wieder an.

Ein wenig dhnelt die Ceci Neri in ihrer Form der Kiche-
rerbse mit einem weniger stark ausgepragtem ,,Mehlkor-
per®. Damit liegt sie ndher an der Wildform der Erbse und
in jhrem Geschmack finden sich eher nussige Noten als
von Kohlehydraten. Wie andere Hiilsenfriichte auch, wird
die Ceci Neri tiber Nacht eingeweicht, bleibt beim Kochen
dann aber bissfest. Im Kiihlschrank halt sie sich gut vier-
zehn Tage frisch, lisst sich dann immer wieder mal in war-
me und kalte Speisen einstreuen, was besonders lecker bei
Salaten schmeckt.

PASTA

SPAGHETTI

GEBINDE: 250 g/ 4x250 g

Kontrolliert biologischer
Anbau. DE-OKO-001
EU-Landwirtschaft

arteFakt

ROVEJA - WILDERBSE
AUS UMBRIEN

GEBINDE: 250 g/ 500 g

Kontrolliert biologischer
Anbau. DE-OKO-001
EU-Landwirtschaft

LENTICCHIA - BERGLINSE
AUS UMBRIEN

GEBINDE: 250 g/ 500 g

Kontrolliert biologischer
Anbau. DE-OKO-001
EU-Landwirtschaft

Fahrt man immer weiter und héher in die Berge von Um-
brien hinein, endet die schmale Strafie in einem kleinen
Dorf. Hier widmet sich Alessandro der Erhaltungszucht
alter Sorten von Hiilsenfriichten. Weit iiber dreif3ig Sorten
an Erbsen, Bohnen und Linsen finden sich in den Gla-
sern in seinem Regal zum Anschauen. Einige davon baut
er auch in groflerer Menge an, streng nach alten Regeln
natiirlicher Bodenbearbeitung, der Saateingabe nicht bei
Tageslicht und einer Ausrichtung der Landwirtschaft nach
dem Mondkalender.

Zwei sehr schmackhafte Hiilsenfriichte haben wir ausge-
sucht, eine Wilderbse und eine alte Linsensorte, die nicht
vor dem Kochen eingeweicht werden muss. Alessandro
verarbeitet einige seiner Hiilsenfriichte auch zu Mehl.
Schauen Sie bei Interesse in unseren Internet-Shop
www.arteFakt.eu, dort findet sich eine Auswahl daraus.

Fiir Menschen mit Lebensmittelunvertraglichkeiten ist es oft nicht leicht Alternativen zu finden, die in ihrer Qualitét mit-
halten kénnen. Die italienische Kiiche ohne Pasta ist schwer vorstellbar und sie ohne Hartweizenmehl herzustellen wohl
nicht ganz einfach. Nach langem Suchen und vielem Probieren haben wir diese Spaghetti aus den Abruzzen ausgewihlt,
sie halten alles was von einer guten italienischen Pasta erwartet wird. Gefertigt werden sie aus Maismehl, was wunderbar
schmeckt und der Spaghetti eine Eigenstandigkeit verleiht, mit der sie gar nicht als Alternative eingeordnet wird.

35



NIKO RECHENBERG I BERLIN
www.nikos-weinwelten.de

WEIN

ARTEFAKT VINOTHEK

IMMER AUSGEWAHLT UND EMPFOHLEN VON ...

Www.genusswesen.de

I". - e L
QKONOMIERAT

LIND

SCHAUEN SIE MAL REIN

Auch wenn sich unser Weinangebot auf mediterrane Regionen ausgeweitet hat, pflegen wir wei-
terhin die langjédhrige Freundschaft und Kooperation mit dem Weingut und der Familie Lind und
wissen dabei um die vielen Freunde der Pfilzer Weine unter Thnen. Bei den Olivendl-Abholtagen in
Wilstedt treffen Sie die Familie immer personlich an und tibers Jahr finden Sie in unserem kleinen
Laden stets eine Auswahl ihrer Weine. Versandbestellungen sind jedoch aus logistischen und 6ko-
nomischen Griinden nur direkt beim Weingut méglich.

WEINGUT LIND 76865 Rohrbach/Pfalz, Hauptstrafle 56
Telefon 06349.929173 - Telefax 06349.929176

RUDIGER LIND info@weingut-oekonomierat-lind.de - www.weingutoekonomierat-lind.de

o GUNTHER & KLAUS DI GIOVANNA
Anbaugebiet: Agrigent/Sizilien

DIE WINZER

CELLER DE CAPGANES
Kellermeister Dipl.-Onologe Jiirgen Wagner,
Anbaugebiet: Montsant/Katalonien

DOMANE REPANIS
Kellermeister: Dipl.-Onologe Ioannis Karavassilis,
Anbaugebiet: Nemea/Peloponnes

LEICHTE SOMMER- UND TERRASSENWEINE

JUNG ZU TRINKEN, UNTERES PREISSEGMENT
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GERBINO BIANCO,
WEISS (VEGAN)

REBSORTE: 70 % Chardonnay, 25 % Grillo,
5 % Viognier

GUNTER & KLAUS DI GIOVANNA (1 )

Ein Wein mit goldgelber Farbe und ausdrucksvollem Bou-
quet von reifer, roter Grapefruit, griinem Apfel und wei-
Blem Pfirsich. Vollmundig mit ausgewogener, feiner Siure
und langem mineralischen Abgang.

GEBINDE: 6 Flaschena 0,751
Einzelflasche 4 0,751

Kontrolliert biologischer
Anbau. DE-OKO-001
EU-Landwirtschaft
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aiv

RODITIS, WEISS

REBSORTE: 100 % Roditis
DOMANE REPANIS @

Dieser Wein ist angenehm spritzig mit Aromen reifer Zi-
tronen, knackigen griinen Apfeln und Kriuterwiirzigen
Noten. Ein Wein der jung getrunken werden sollte und
auch optimal zu einem Mix von eurasisch-mediterranen
Kostlichkeiten wie Bulgursalat mit Sultaninen und Feta
passt..

GEBINDE: 6 Flaschen 40,751
FEinzelflasche 4 0,75 1

Kontrolliert biologischer
Anbau. DE-OKO-001
EU-Landwirtschaft

TEL: +49 (0) 42 83/ 98 13 17

DIANA ROHRBACH | BREMERHAVEN
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NERO D’AVOLA, ROSE
(VEGAN)

REBSORTE: Nero d'Avola
GUNTHER & KLAUS DI GIOVANNA

Ein Rosé mit Charakter. Er schimmert lachsfarben im
Glas, ist sehr trocken und von kraftiger Statur. Kirschto-
ne und ein ganzer Friichtekorb roter Beeren werden von
erdigen Aromen und leicht rauchig anmutenden Noten
begleitet. Ein Wein, der es in sich hat und ruhig ein paar
Rostaromen von gegrilltem Fleisch vertragt.

GEBINDE: 6 Flaschena 0,751

Einzelflasche 2 0,751

Kontrolliert biologischer
Anbau. DE-OKO-001
EU-Landwirtschaft

MAS DONIS, ROSE
REBSORTE: 80 % Garnacha (autochthon),
10 % Syrah, 10 % Merlot

CELLER DE CAPGANES

Ein temperamentvoller, lebendiger Roséwein. Verfiihreri-
sche Aromen knallroter Erdbeeren und reifer Himbeeren
spielen im Glas mit etwas Krauterwiirze. Ein erfrischender
Wein fiir ausgelassene und stimmungsvolle Momente.

GEBINDE: 6 Flaschena 0,751

Einzelflasche 2 0,751

MAS PICOSA, ROT
(VEGAN)

REBSORTE: 40 % Garnacha, 40 % Samso
(Carifena), 10 % Merlot,
10 % Tempranillo

L Es ]

Von schoner rubinroter Farbe mit violetten Reflexen, exo-
tischen Aromen und einer Anmutung von Kirschlikér, reif
und schon konzentriert mit starkem Charakter der Gar-
nacha und viel Frucht, im Abgang mit reifen und siiflen
Tanninen und angenehm frisch.

CELLER DE CAPGANES

GEBINDE: 6 Flaschen 20,751

Einzelflasche 2 0,751

Kontrolliert biologischer
Anbau. DE-OKO-001
EU-Landwirtschaft
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NERELLO MASCALESE,
ROSE (VEGAN)

REBSORTE: Nerello Mascalese
GUNTHER & KLAUS DI GIOVANNA

Ein Rosé von leuchtend hellroter Farbe mit sehr fraganten
Noten und mit leichtem Réstaroma, was typisch fiir die
Nerello Mascalese Traube ist; mit intensiver, frischer Mi-
neralitdt und ausgewogener Siure und einem trockenen,
feinen Abgang. Insgesamt nicht ganz so ,,maskulin® wie
der Nero d’Avola rosé.

6 Flaschen 2 0,751
Einzelflasche 4 0,751
Kontrolliert biologischer

Anbau. DE-OKO-001
EU-Landwirtschaft

GEBINDE:

AGIORGITIKO, ROSE

REBSORTE: 100 % Agiorgitiko
DOMANE REPANIS

Aufregendes Ziegelrot, geschliffen mineralisch mit einem
Hauch von Kriuteraromen. Damit ein ernstzunehmender
und frischer Rosé, der souverin alle Bonbon-Klischees
verdrangt. Mit seiner fruchtigen, harmonischen, trocke-
nen Art hilt er locker den Rostaromen eines leckeren
Schweinefilets stand und erschldgt mit seinen leicht erdi-
gen Aromen auch nicht den sommerlichen Salat mit Ka-
puzinerkresse. Diesen Tropfen kann man sich auch gut zu
gebratenem Spargel und rosa Entenbrust vorstellen ...

6 Flaschen 4 0,75 1
Einzelflasche 24 0,75 1

GEBINDE:

Kontrolliert biologischer
Anbau. DE-OKO-001
EU-Landwirtschaft

AGIORGITIKO, ROT

REBSORTE: 100 % Agiorgitiko
DOMANE REPANIS

Die klassische rote Rebsorte ergibt auch ohne Ausbau
im Holzfass einen gut strukturierten Griechen mit mas-
kulinem Charme und zupackender Art. Viel Wiirze und
Kriuter, ein erfrischender Rotwein, der nicht so schnell
milde macht. Ein echter Terrassenwein, den man leicht ge-
kithlt zum Buffet und zu kalten Platten geniefit.

6 Flaschen 4 0,751
Einzelflasche 24 0,751

Kontrolliert biologischer
Anbau. DE-OKO-001
EU-Landwirtschaft

GEBINDE:
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WEIN

WEINE ZUM TAFELN

POTENZIAL DER TRINKREIFE UBER MEHRERE JAHRE, MITTLERES PREISSEGMENT

GRILLO, WEISS
(VEGAN)

REBSORTE: Grillo
GUNTHER & KLAUS DI GIOVANNA

Der Grillo von Di Giovanna wartet mit einer betrichtli-
chen Aromenfiille auf, die von typischen zitrusartigen
tiber wiirzigen zu floralen Noten und von Orangenzesten
und Orangenbliite, bis hin zu Akazienhonig reicht. Ein gut
gemachter Wein aus einer uralten Traubensorte auf Sizili-
en, der schon mehr als ein einfacher Landwein bietet. Ein
perfekter Begleiter zu allen Fischgerichten und Gegrilltem.
Ein weifler Favorit fiir jeden Tag.

6 Flaschen 240,751
Einzelflasche 4 0,751

Kontrolliert biologischer
Anbau. DE-OKO-001
EU-Landwirtschaft

GEBINDE:

NERELLO MASCALESE,
ROT

REBSORTE: Nerello Mascalase

Ein mittelkréftiger Rotwein mit ausgepragter Kirschfruch-
tigkeit, dabei samtig und nicht zu schwer, leicht zu trinken.
Ein roter Alleskonner, dessen reife Tannine und die frische
Séure vom leicht wirmenden Alkohol unterstrichen wer-
den und sich zu einem Gaumenschmeichler entwickeln.

GUNTHER & KLAUS DI GIOVANNA

6 Flaschen 240,751
Einzelflasche 4 0,751

Kontrolliert biologischer
Anbau. DE-OKO-001
EU-Landwirtschaft

GEBINDE:

LASENDAL, ROT , 2014

REBSORTE: 85 % Garnacha, 15 % Syrah

D

Dunkle kirschrote Farbe mit violetten Schattierungen. Es
ist ein typischer Garnacha, mit all seinem Charakter. Kom-
plexe Aromen von roten Friichten, weiche Aromen gut
integrierter, gerdsteter Eiche. Weiche Tannine. Gute Saure
mit einem langen Abgang.

CELLER DE CAPGANES

6 Flaschen 2 0,751
Einzelflasche 4 0,751

GEBINDE:

el

aiv

ePakt

NERECH [ AVTR

NERO D’AVOLA, ROT,
6 MONATE BARRIQUE

REBSORTE: Nero d’Avola

Dieser Nero d’Avola erinnert in erster Linie an dunkle
Kirschen, Cassis und Vanille. Hinzukommen wiirzige,
erdige, leicht rauchige Noten vom Eichenfassausbau. Sei-
ne dunkle Farbe und reichhaltige Aromatik machen ihn
zum passenden Begleiter zu geschmortem Fleisch — Bouef
Bourgignon, Straufenstew mit Bohnen - oder auch zu rei-
fem Camembert. Ebenso passt er gut in die Sommerzeit
zu BBQ’s. Ein Wein, um den Abend ausklingen zu lassen.
Macht Spafi!

GUNTHER & KLAUS DI GIOVANNA

GEBINDE: 6 Flaschena 0,751
Einzelflasche a 0,751
Kontrolliert biologischer

Anbau. DE-OKO-001
EU-Landwirtschaft

MAS COLLET, ROT,
9 MONATE BARRIQUE

REBSORTE: 30 % Garnacha, 30 % Carinena,
20 % Tempranillo,
20 % Cabernet Sauvignon

CELLER DE CAPGANES @
Ein toller ausgewogener Wein, voller Saft und Kraft, mit
fruchtigen Aromen dunkler Kirschen und Beeren, Pflau-
men, wiirzigen Noten und Kriutern. Reife Tannine, leicht
wirmender Alkohol und fein eingebundene Sdure mit
dezent eingefiigten Eichenholzténen. Ein geschmeidiger,
samtiger Gaumenschmeichler mit Profil.

6 Flaschen 4 0,751
Einzelflasche 4 0,751

GEBINDE:

EIN BESONDERER WEIN

PERAJ HA'ABIB, ROT,
14 MONATE BARRIQUE
(VEGAN)

REBSORTE: 35 % Garnacha, 35 % Carifiena,

30 % Cabernet

CELLER DE CAPGANES

Der ,Peraj Haabib“ gilt als einer der besten koscheren
Weine tiberhaupt. Kein Wunder, denn er besticht mit sehr
intensiven, komplexen Aromen, die ein Wahnsinns-Bukett
verstrémen. Er vereint Aromen von Waldbeerkonfitiire,
Kirsche, Vanille, wiirzigen Essenzen und Eichenholznoten.
Er ist vollmundig und gibt sich im Gaumen sehr fruchtig,
kirschig, dunkelbeerig — Cassisnoten, dunkle Schokolade,
Kaffee und Kréuter verbinden die weichen, harmonisch
eingebundenen Tannine zu einem reichhaltigen, langlebi-
gen Wein der Extraklasse. Tipp aus Dianas kleiner Wein-
fachschule: Dies ist ein Kellerwein, an dem man viele Jahre
Freude hat - mindestens sechs Flaschen kaufen und jedes
Jahr eine 6ffnen ...

GEBINDE: 6 Flaschen 40,751
Finzelflasche 4 0,751

TEL: +49 (0) 42 83 / 98 13 17



WEIN

SELEKTIONIERTE WEINE

LANGLAUFER ZUM GENIESSEN, GEHOBENES PREISSEGMENT

HELIOS, WEISS (VEGAN)

REBSORTE: 50 % Grillo, 50 % Sauvignon Blanc

Mit strohgelber Farbe und ausdrucksstarkem Bouquet von
roter, reifer Grapefruit, von weiflen Bliiten und tropischen
Friichten. Rund und voll im Mund mit feinem Saureak-
zent. Langer Abgang mit leichten Noten von Ananas und
Papaya.

GUNTHER & KLAUS DI GIOVANNA

GEBINDE: 6 Flaschen 20,751

Einzelflasche a 0,751
Kontrolliert biologischer

Anbau. DE-OKO-001
EU-Landwirtschaft

Eine neue Linie selektionierter Trauben zu ,blends nennen Gunther und Klaus ,, HELIOSS, das griechische Wort fiir
»SONNE". Sie wiirdigen damit die viterliche Linie der Di Giovannas, die das Weingut vor drei Generationen begriindeten,
und erinnern damit an die Fiille und den Reichtum der Sonneneinstrahlung Siziliens, die ein perfektes Reifen der Trauben

hervorbringt.

WWW.ARTEFAKT.EU

COSTERS DEL GRAVET,
ROT, 12 MONATE
BARRIQUE

REBSORTE: 30 % Garnacha, 10 % Carifena,
60 % Cabernet Sauvignon

Dieser runde und temperamentvolle Wein wartet mit ei-

ner vielschichtigen Aromatik in Nase und Gaumen auf. Er

ist neben seinem fruchtigen, johannisbeerartigen Aroma

auch duflerst mineralisch und etwas erdig. Wiirzige Aro-

men wie Zimtrinde und Vanilleténe unterstreichen die c
komplexe Aromatik. Dieser Wein vereint feuriges Tem- .
perament und gediegene Eleganz. Tipp aus Dianas kleiner

Weinfachschule: Dies ist ein Kellerwein, an dem man viele

Jahre Freude hat — mindestens sechs Flaschen kaufen und

jedes Jahr eine 6ffnen ...

CELLER DE CAPGANES

GEBINDE: 6 Flaschen 40,751

Einzelflasche 4 0,75 1

AGIORGITIKO ,,CUVEE ARGYRO*, ROT,

HELIOS, ROT
14 MONATE BARRIQUE

REBSORTE: 50 % Nero d’Avola, 25 % Cabernet
Sauvignon, 25 % Syrah

Tiefes Rot mit ziegelroten Nuancen. Frische, fruchtige
Nase mit gut eingebundenen Gewiirznoten dank des Ei-
chenholzes. Angenehm und von lange anhaltender Dau-
er im Mund, begleitet von weichen Tanninen und feiner
Séure, die der Hohenlage des Weingbergs von bis zu 700
Metern zuzuschreiben sind. Tipp aus Dianas kleiner Wein-
fachschule: Dies ist ein Kellerwein, an dem man viele Jahre
Freude hat - mindestens sechs Flaschen kaufen und jedes
Jahr eine 6ffnen ...

GUNTHER & KLAUS DI GIOVANNA

6 Flaschen 4 0,75 1
Einzelflasche 24 0,751

Kontrolliert biologischer
Anbau. DE-OKO-001
EU-Landwirtschaft

GEBINDE:

VALL DEL CALAS, ROT

REBSORTE: 65 % Merlot, 30 % Garnacha,

5 % Tempranillo

Intensive rote Farbe, komplexe Aromen von reifen Friich-
ten, sehr wiirzig, Vanille. Insgesamt sehr intensiver und
konzentrierter Geschmack. Der Alkohol ist perfekt mit der
Sédure ausbalanciert. Genieflen Sie eine elegante Siifle zu-
sammen mit einer ausgezeichneten Tanninstruktur.

CELLER DE CAPGANES

GEBINDE: 6 Flaschena 0,751

Einzelflasche 4 0,751

12 MONATE IM BARRIQUE (FRANZE)SISCHE EICHE)

REBSORTE: 100 % Agiorgitiko

D

Dieser Wein kommt von einem sehr kleinen und hoch gelegenen Weinberg (750 bis 800 Meter) bei Nemea. Ein Weinberg, den Herr Repanis mit Leiden-
schaft hegt und von dem er einen besonderen Wein erzeugt. Den widmet er dann seiner Frau und benennt ihn nach ihrem Namen ,, Argyro®.

Die Konigsklasse von Nikolas Repanis. Ein durch und durch guter Selektionswein. Tief in der Farbe, intensiv duftend, ausgewogene und vielschichtige
Aromen, reife Tannine und ein moderater Alkohol machen diesen Tropfen rundum harmonisch. In der Nase nimmt man als Erstes getrocknete dunkle
Friichte wahr, gefolgt von Zeder, Tabak, Kaffee, Schokolade und Kakaopulver. Dezent wiirzig-rauchige Aromen, wie Pfeffer und Rosenpaprika stehen
mit der Vanille im Einklang. Ahnlich verhilt sich dieser kérperreiche Wein am Gaumen. Fruchtig und michtig mit wiirzigen Aromen, die man richtig
lange nachschmecken kann, kommt er daher. Weiche, reife Tannine, eine gut eingebundene Séure und der Alkohol geben diesem Tropfen seine langlebige
Struktur. Passt toll zu Wildgerichten mit Rotkohl und natiirlich zu typisch griechischen Kostlichkeiten.

Tipp aus Dianas kleiner Weinfachschule: Dies ist ein Kellerwein, an dem man viele Jahre Freude hat - mindestens sechs Flaschen kaufen und jedes Jahr
eine 6ffnen ...

DOMANE REPANIS

GEBINDE: 6 Flaschen 20,751
Einzelflasche a 0,751
Kontrolliert biologischer

Anbau. DE-OKO-001
EU-Landwirtschaft

arteFakt 39



REZEPTE

LIEBLINGSREZEPTE

TRADITIONELLE UND EINFACH LECKERE GERICHTE,
PASSEND ZU DEN OLEN DER ERZEUGER

Bei allen Lieblingsgerichten ist der Star das jeweilige Olivendl, es werden daher nur in
sehr geringem Umfang und nur sehr dezent Gewiirze verwendet. Die Speisen dagegen
werden zum Schluss immer satt und nicht nur trépfchenweise mit dem jeweiligen
Olivendl iibergossen, es bringt alles mit, was die Zutaten wiirzt, sie harmonisch
verbindet und zur Geltung bringt. Werden die Olivendle fiir die Speisen ausgetauscht,
andert sich auch deren Geschmacksausrichtung und oft passt das dann auch nicht
zusammen. Auf Mengenangaben bei den Zutaten haben wir verzichtet, hier sollte
jeder die Balance durch Probieren nach eigenem Gusto finden.

OLIVENOL NO. 2 - SIZII:!EN VON SEITE 10
GESCHMORTE MOHREN-ZUCCHINI-
JULIENNE AUF COUSCOUS

von Klaus & Gunther Di Giovanna

ZUTATEN: Zwiebeln, Mohren, Zucchini, Couscous, Gemiisebriihe,
Sternanis, Korianderpulver, Fleur de Sel, Butterflocken

ZUBEREITUNG COUSCOUS:

Gemiisebrithe mit einem Sternanis aufkochen, dann den Sternanis entfernen und % TL
Korianderpulver zugeben. Die Brithe etwas tiberwiirzen, weil das Couscous viel davon
»schluckt. Das Couscous langsam in die heifle Brithe einriihren, die dabei nicht mehr
kochen darf, fiinf Minuten quellen lassen, mit einer Gabel auflockern und dabei Butter-
flocken zugeben.

ZUBEREITUNG JULIENNE:

Fein gehackte Zwiebeln in etwas Olivendl glasig ziehen, die Mischung der fein geschnetzel-
ten Méhren und Zucchini zugeben und unter mehrmaligem Wenden kurz schmoren. Mit
Fleur de Sel abschmecken, tiber das Couscous geben und mit dem Olivendl iibergieflen.

OLIVENOL NO. 3 - KALABRIEN VON SEITE I'T
TOMATISIERTE POLENTA MIT HEU
VON BUNTEN PAPRIKASCHOTEN

von den Geschwistern Librandi

ZUTATEN: Gemiisebriihe, Milch, Rosmarinnadeln, passierte Tomate,
schwarze Oliven, Parmesankise, Fleur de Sel, Butterflocken,
gelbe und rote Paprikaschoten

ZUBEREITUNG POLENTA:

Gemiisebrithe und Milch halb und halb mit gehackten, frischen Rosmarinnadeln bis kurz
unter den Kochpunkt erhitzen, dann den Maisgrief§ einriihren und quellen lassen. Dann
geriebenen Parmesankise, etwas passierte Tomate, gehackte schwarze Oliven und Butter-
flocken mit einriihren. Mit etwas Fleur de Sel abschmecken und daumendick auf ein mit
Butterbrotpapier ausgelegtes Blech streichen und im Backofen warm halten. Gelbe und
rote Paprika in sehr diinne Streifen schneiden, vermischen und {iber warme Polentastiicke
geben, mit dem Olivendl griin oder fruchtig iibergielen.

Variante: Polenta abkiihlen und fester werden lassen, in Streifen schneiden und dann in
der Pfanne braten.

OLIVENOL NO. 7 - APULIEN VON SEITE 14
CECI“NERI MIT MOHREN-FENCHEL-
GEMUSE UND SALSICCIA

von Guiseppe Lombardi

ZUTATEN: Ceci Neri (alternativ Kichererbsen), festkochende Kartoffeln,
Zwiebeln, Méhren, Knollenfenchel, trockener WeifSwein, Gemiisebriihe,
Salsiccia dolce e piccante, Ricotta Dura (alternativ jungen Pecorino Kase)

ZUBEREITUNG:

Ceci Neri (alte apulische Bauernerbse) iiber Nacht einweichen, dann mit frischem Was-
ser bissfest kochen. Kartoffelwiirfel langsam in einer Pfanne mit etwas Olivendl al dente
schmoren, ohne Rostansatz. Mohren schilen und mit einem Sparschaler in diinne Strei-
fen hobeln. Fenchelknolle putzen (festen Ansatz herausschneiden) und ebenfalls in diin-
ne Streifen hobeln. Beides in einem Topf mit etwas Olivenol schmoren, fein gewiirfelte
Zwiebeln kurz mitziehen lassen, dann mit etwas Weif8wein abléschen, mehrmals wenden,
mit Gemiisebrithe auffiillen und Kartoffeln und Ceci Neri unterheben. Beim Servieren
satt Olivendl dariiber geben und als Topping Scheiben von Salsiccia dolce oder piccante
reichen. In Apulien wiirde noch Ricotta Dura dariiber gehobelt werden. Mit Fleur de Sel
abschmecken, iiber das Couscous geben und mit dem Olivendl iibergieflen.

40 art
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OLIVENOL NO. 9 - TOSKANA VON SEITE 23

PANNA COTTA-SPEISEEIS
MIT PHYSALIS, BITTERSCHOKOLADE
UND SOJAMILCH-CRUMBLE

von Adriano & Andreas Mirz

ZUTATEN: Panna Cotta-Speiseeis, Physalis (alternativ Mango), Plittchen
von Bitterschokolade, Sojamilch, Eier, Hartweizenmehl, Zucker, Backpul-
ver

ZUBEREITUNG:

Adriano und Andreas lieben es puristisch, einfach ihr Olivendl nur tiber das Panna Cot-
ta-Eis zu gieffen. Mit Physalisfriichten, Plittchen von Bitterschokolade und Crumbles
verfeinert es sich zu einer noch gréfleren Geschmacksexplosion. Crumble sind Kuchen-
kriimel, die hier aus Zucker, Ei, Hartweizenmehl, Sojamilch und Backpulver zu einem
trockenen Teig geknetet, und dann auf ein Blech gebroselt und gebacken werden.

TEL: +49 (0) 42 83 / 98 13 17



REZEPTE

OLIVENOL NO. 11 - KATALONIEN VON SEITE 16
KATALANISCHE FIDEUA MIT WIRSING,
MARONEN UND CHORIZO

von Josep Maria Mallafré

ZUTATEN: Fadennudeln, Gemiisebriithe, WeiSwein, Meerrettichwurzel,
Zwiebeln, Knoblauchzehe, Wirsing, Maronen, Zitronensaft, Fleur de Sel

ZUBEREITUNG:

Diinne Fadennudeln in einer Pfanne in sehr wenig Olivendl résten (6fter wenden) bis sie
briunlich werden, dann heif3e Brithe zugeben und einkochen lassen bis die Briihe von den
Nudeln aufgenommen wird und sie al dente geblieben sind.

In einem Topf mit etwas Olivenol Zwiebelwiirfel und eine gehackte Knoblauchzehe glasig
schwitzen, dann den in Streifen geschnittenen Wirsing und gehackte Maronen dazu geben
und den Wirsing al dente schmoren, dann mit etwas Weiflwein abléschen, mit Fleur de
Sel, frisch geriebenem Meerrettich und etwas Zitronensaft abschmecken, alles iiber die
Nudeln geben und mit Olivendl iibergieflen.

an
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KATALANISCH KOCHEN

Auf 174 Seiten nimmt es die Leser/innen
mit auf einen kulinarischen Streifzug durch
die Geschichte und Kultur der traditionsrei-
chen und vielfiltigen Kiiche Kataloniens. 125
nicht allzu schwer nachzumachende Rezepte
lassen Katalonien dann auf dem Teller leben-
dig werden. Vielleicht bekommen Sie dabei
Lust auf eine Kurzreise zu den dortigen Oli-
ven, unserem Olivier Josep Maria Mallafré
in Riudoms und der Winzergenossenschaft
von Capganes mit unserem Reiseleiter Ralf
Wigger (Seite 43).
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OLIVENOL NO. 23 - KORINTH VON SEITE 17
PLATTERBSENFLAN MIT LAUCH,
TOMATE UND FETA

von Dimitrios Sinanos & Maria Skourti

ZUTATEN: Platterbsen (alternativ gelbe Ebsen), Ei, Sahne, Gemiisebriihe,
Sardelle (alternativ Sojasauce), Knoblauchzehe, Lauch, Kirschtomaten,
Fleur de Sel, Feta

ZUBEREITUNG:

Erbsen tiber Nacht einweichen, dann mit frischem Wasser weich kochen, das Kochwasser
abgieflen und die Erbsen mit etwas salziger Gemiisebriihe trocken piirieren, dann mit Ei,
Sahne und Olivendl geschmeidig riithren, in Formchen geben und im Backofen stocken
lassen. In eine Pfanne etwas Olivendl geben, darin eine Sardelle auflsen, alternativ et-
was Sojasauce zugeben, und eine Knoblauchzehe mit braunen lassen und sie dann wieder
entfernen. Halbierte Kirschtomaten und in Scheiben geschnittenen Lauch (insbesondere
dessen griinen Teil) darin durchschwenken, etwas Gemiisebriihe angieflen, mit Fleur de
Sel wiirzen und das Gemiise iiber den Flan geben. Als Topping mit Fetawiirfel garnieren
und diese gut mit Olivendl iibergielen.

OLIVENGL NO. 27 - MESSENIEN
SUSSKARTOFFELRAGOUT
AUF BERGLINSEN

von der Kooperative ELEONAS

VON SEITE T 9

ZUTATEN: Berglinsen, Siiflkartoffeln, weifler Balsamico, Zucker, rote
Zwiebeln, Gemiisebriihe, Fleur de Sel

ZUBEREITUNG:

Berglinsen iiber Nacht einweichen und mit frischem Wasser al dente kochen, das Koch-
wasser abgieflen und die Linsen in etwas Gemiisebriihe, weiflem Balsamico und einer
Prise Zucker schwenken. In einer Pfanne mit etwas Olivenél rote Zwiebelwiirfel anschwit-
zen, dann die Silkartoffelwiirfel zugeben und schmoren lassen, wenn sie trocken werden
immer etwas Gemiisebriihe angielen. Die Siiffkartoffeln sollen auflen weich werden, im
Kern aber fest bleiben. Das Ragout mit Meersalz abschmecken und tiber die Linsen geben
und das Olivendl griin oder fruchtig satt dariiber giefen. Als Topping passen gut kalt ge-
raucherter Fisch und Chilifiden.

OLIVENOL NO. 29 - KRETA VON SEITE T2
SALAT VON WEISSEM, ROHEN SPARGEL,
RUCCOLA UND CONFIERTEN GARNELEN

von loannis & Edith Fronimakis

ZUTATEN: weifler Spargel, Cranberries, Paprikaschoten gelb und orange,
weifler Balsamico, Orangensaft, Vanillesauce, Vanillekonzentrat,
Garnelen, Zitronensaft, Zimtstange, Fleur de Sel, weifSer Pfeffer

ZUBEREITUNG SALAT:

Weifen Spargel schilen und schrig in nicht zu diinne Scheiben hobeln. Gelbe oder oran-
gefarbene Paprikaschoten entkernen und in feine Streifen schneiden und Cranberries
zugeben.

ZUBEREITUNG VINAIGRETTE:

Olivendl mit sehr wenig weiflem Balsamico und Orangensaft verrithren und mit Salz und
weiflem Pfeffer wiirzen. Vanillesauce mit einigen Tropfen Vanillekonzentrat aufpeppen
und langsam zugief3en, alles zu einem cremigen Dressing verrithren. Die Vinaigrette erst
kurz vor dem Servieren unter den Salat ziehen, weil der Spargel leicht Saft abgibt und
die crémige Konsistenz ,verwissert®. Das Olivendl als Topping tiber die Garnelen gieflen.

CONFIEREN DER GARNELEN:

Rohe Garnelen in etwas Fleur de Sel, weiflem Pfeffer und einigen Spritzern Zitronensaft
wilzen, dann die Garnelen in einen Plastikbeutel geben, etwas Olivendl zugeben einige
Tropfen vom Vanillekonzentrat und eine Zimtstange. Den Beutel verschliefen und im
Wasserbad bei 60° C ziehen lassen bis sie weif3 werden.

WWW.ARTEFAKT.EU art
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PESTO | 245

PESTO-TIPPS

Eine Fibel aus der arteFakt-Edition im Ta-

schenformat, auf 18 Seiten, mit einem gut

B s bebildertem Grundkurs zum Pesto selber

e machen, mit Rezepturen fiir verschiedene
rama Krauter und mit Empfehlungen fiir dazu

passende Olivendle und weiterer Zutaten.
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REISEN

ARTEFAKT REISEN

Mit der Erzeuger-Verbraucher-Konzeption der arteFakt Olivenélkampagne suchen wir, die in der allgemeinen Warenproduktion
verloren gegangene Nihe zwischen Erzeugern und Verbrauchern durch beiderseitige Begegnungen und Teilhabe zuriick zu ge-
winnen. So schlieSen sich Olivenolliebhaber und -liebhaberinnen unseren jéhrlichen Besuchen bei unseren Partnern und Part-
nerinnen zur Olivenernte an. Manche mochten das einzeln und individuell mit uns verabreden. Andere nutzen die angebotenen
Kleingruppenreisen, die dann auch die kulturellen und landeskundlichen Aspekte mit sachkundiger Fithrung stirker einbinden.

= i

IMPRESSUM

arteFakt - Handelsagentur fiir Erzeuger-Verbraucher-Ideen GmbH
Am Bogen 5 - 27412 Wilstedt

Telefon: 0 42 83/98 13 17 - Fax: 0 42 83/98 13 19

www.artefakt.eu - kontakt@artefakt.eu

BUROZEITEN: Wihrend der Kampagnenzeiten sind wir personlich von
9.00-17.00 Uhr und auflerhalb der Kampagnenzeiten von 9.00-13.00 Uhr
fiir Sie da. Auflerhalb dieser Zeiten kénnen Sie Thre Wiinsche unseren
elektronischen Helfern (Anrufbeantworter und E-Mail: kontakt@artefakt.
eu) anvertrauen.

OFFNUNGSZEITEN UND VERKAUF IN WILSTEDT:

Werktéglich von 8.30-16.30 Uhr, Sonnabend nach telefonischer Vereinba-
rung. Wir freuen uns iiber Thren Besuch.

arteFakt Olivenslkampagne - Osterreich —

Kastelicgasse 7/54 - 3100 St. Polten

Tel.: +43 (0) 27 42/2 74 04 oder +43 (0) 699/110 74 117

Fax: +43 (0) 7 20/505 762 (kostenfrei)

www.artefakt-austria.eu - office@artefakt-austria.eu

arteFakt Osterreich ist eine direkte Vertriebstochter von arteFakt Deutsch-
land in eigenstindiger Rechtsform (Einzelfirma Johann Stacherl). Das Ba-
sissortiment (Oliven und Olivendle) ist identisch, erganzt um ein eigen-
standiges Produktportfolio.

Alle Produkte aus dem Internetshop www.artefakt-austria.eu werden aus
St. Pélten (NO) versendet. Gegen telefonische Voranmeldung (+43 (0) 27 42/
2 74 04) konnen verfiigbare Waren gerne auch in unserem Produktlager
abgeholt werden (Manderlagasse 21, 3100 St.Pélten).
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REISEN

ARTEFAKT REISEN

DIE LEITER DER ARTEFAKT-REISEN ZU DEN OLIVEN:

SPANIEN: ITALIEN: GRIECHENLAND:
Ralf Wigger Klaus Haase Franz Gentemann

IHRE AKTUELLEN REISEANGEBOTE UND
KONTAKTDATEN FINDEN SIE AUF UNSERER
INTERNETSEITE
www.artefakt.eu/reisen

REISEZIELE ZU DEN ERZEUGERN DER OLIVEN:

KATALONIEN &
Josep M. Mallafré

KRETA
Toannis und
Edith Fronimakis

ind Adriano Mirz

o
]
SIZILIEN
Gunther und Klaus Di Giovanna
KORINTH-
PELOPONNES

Dimitrios Sinanos
APULIEN

Giuseppe Lombardi und
die Coop. E. De Deo

MESSENIEN-

PELOPONNES
KALABRIEN Kooperative Eleonas
Familie Librandi
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RATGEBER

WELCHES OLIVENOL PASST
ZU WELCHEM GERICHT?

In Analogie zu Winzern, die fiir den Genuss vielfiltige Geschmackskompositionen aus ihren Rebsorten gewinnen, nennen wir
unserer Erzeugerpartner und -partnerinnen Olivier und Oliviere. Sie beschrinken sich nicht auf die Gewinnung nur der Ol-
sduren aus den Fruchtzellen der Olive, sondern suchen die in ihnen eingelagerten fruchtigen Aromen zur Geltung zu bringen.
Wie beim Wein ergeben sich dann sehr verschiedene native Olivenole, so dass nicht eines zu allem passt oder nicht jedes jeden
Geschmack trifft. Mit der folgenden Tabelle mochten wir Thnen eine erste Orientierung zur Auswahl geben. Suchen Sie sich zu-
néchst die Zutaten Threr Speise aus und folgen Sie dann unserem Tipp, welches Olivendl mit seinen Aromen dazu passen konnte.

GERICHT/ZUTAT OLIVENOL NO. SEITE GERICHT/ZUTAT OLIVENOL NO. SEITE
Romischer-, Eichblatt-, 10, 11, Auberginen, Lauch, 14,
Eisberg-, Kopfsalat, Apfel 2’ 3’ 1 16 griine Paprikaschote 77 117 27 16, 19
Frisée- oder Endivien- 27 37 29 10, 11, Champignons, 3. 11 11. 16

salat, Gelber Chicoree & NAT:)VLEI\SI E‘:lRaALNGEN- 12, 29 Austernpilze ) ’
1d la Sal 27 3 10, 11, Rosenkohl, Broccoli, Wir- 31 11 11, 16,
Feld-, Ruccola Salat & NATIVES ORANGEN- 29 singkohl, weifler Spargel & NATIVES ORANGEN- 29
OLIVENOL OLIVENOL
Lolllo Rosso-, Rﬁfhcchlo- 3’ 7’ 9’ 11, 14, ) 1 2’ 29 10,
salat, Roter Chicoree, 23. 22 Rote Bete, griiner Sparge & NATIVES ORANGEN- 12. 29
Orange FRANTOIO ! OLIVENOL '
23 27 Knollensellerie, Pastina- 14,
Griechischer Bauernsalat & NATIVES’ZITRONEN- 17;;9’ ken, Petersilienwurzel, 7, 11, 23, 27 16, 17,
OLIVENOL Kartofteln 19
Bunter Gemiise-, 3’ 7’ 9’ 11’ 23 n, 14, ) ) 3’ 7’ 11’ 27 rnvcurre | 1 14
Tomaten- und Blattsalat & NATIVES BASILIKUM- 23, 16, Hilsenfriichte & NATIVES LORBEER- 16,
OLIVENOL 17, 29 OLIVENOL 19, 29
Cocktail- oder 2 3 23 29 10, 117 I hurt Q Kk 2’ 23’ 29 17101'2
Kirschtomaten - kalt LA ? 17, 12 ogurL iuat & NATIVES ZITRONEN- A
OLIVENOL 29
Tomaten, warm 7, 9, 11, 27 14,
oder als Pesto & NATIVES ROSMARIN- 23, 16, Feta 23, 27 17,19
0. KNOBLAUCH-OLIVENOL | 19, 29
Zuckererbsen oder 2, 3, 29 10. 11 2’ 3’ 29 10. 11
-schoten, gelbe und rote | g nATIVES WILDFENCHEL- 12’ 2.; Mozzarella & NATIVES BASILIKUM- 12’ 29’
. ) , > )
Paprikaschoten - kalt OLIVENOL OLIVENOL
Zucchini, gelbe und rote 11, 27 16, 19, Rkartoffel. Kiirb 2, 3’ 11, 23 10, 11,
Paprikaschoten - warm & NATIVES THYMIAN- 29 StiSkartoffel, Kiirbis & NATIVES ORANGEN- 0. | 16,17,
OLIVENOL PEPERONCINO-OLIVENOL 29
Knollenfenchel, Méhren - 2’ 3) 11’ 23’ 27 10, 11, iinkohl 7’ FRANTOIO? 11 14,
warm und kalt & NATIVES WILDFENCHEL- 16, 17, Griinko, & NATIVES ORANGEN- O. 22,
OLIVENOL 19, 29 PEPERONCINO-OLIVENOL | 16, 29
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