die Sie iiber europaisches 0l|venol wissen sollten




neq

Man braucht Viﬁ(ﬁ o(ivm.

um &nen ('ttl" Olivendl zu
enthalten

65 ) sowohl fiir Oliven
als auch fur Obst entspricht 1 kg nicht
1 Liter Fruchtsaft. Je nach der Varietat
der verwendeten Oliven hat man
durchschnittlich 6 bis 8 kg Oliven ndotig,
um 1 Liter Olivendl zu enthalten.

Alle 0.4 Olivenol werden aus der

gleichen slivenvariel s
hergestellt

() l(jt fﬁbfhi Es gibt mehr als
1.000 bis 2.000 Olivenbdumen Varietaten
auf der Welt. Die meisten Varietaten
sind endemisch, sie kommen nur in
einer bestimmten Region vor, die klein
oder grol3 sein kann. Fur jedes g.U. sind
Kennmerken definiert die der Varietat
oder Varietdten beschreiben, die im
Rahmen der Bezeichnung zugelassen
sind. Die Auswahl erfolgt auf der
Geschichte des Appellationsgebiets
und der vorhandenen Varietaten und
ihrer Merkmale.

Ne3

elivene( ist ein
emplindliches Produkt
() ) obwohl Olivens|

nicht verderblich ist, ist es ein
empfindliches Produkt. Es muss
sorgféltig abgefiillt und konserviert
werden. Der ideale Behalter schiitzt
ihn vor Licht (in einem Schrank oder
eine undurchsichtige Flasche) und
Luft (dicht verschlossener Flache).
Eine stabile Temperatur wahrend der
Lagerung (zwischen 15°C und 20°C)
gewahrleistet auch die Haltbarkeit.

Es ist moglich, dass Olivendl unter 15°C
erstarrt und weilRe Streifen auftreten.
Es ist ein natirliches Phanomen
ohne Einfluss auf seiner Qualitat oder
Geschmack. Lassen Sie es einfach einige
Minuten auf Raumtemperatur stehen
und es wird wieder normal aussehen.

ey,
elivenef  sollte  nich
erhil 20 werden

e’z, ‘bt fabth) Olivendl ka

zum Kochen und sogar zum Brat
verwendet werden. Der Rauchpunkt
ist mit 210°C eines der hochsten aller

Pflanzendle. Das Erhitzen von Olivenél . ' iy
ist daher nicht gesundheitsschadli 4.}
Andererseits fahrt /

Temperaturanstieg dazu das Olivendl
einige seiner Geschmackseigenschaften
verliert (es verliert Aromen). Es ist daher
ratsam, g.U. Olivendl fir kalte Gerichte
zu verwenden, kurze Garzeiten (z. B.
Spiegeleier), Lebensmittel die Aromen
absorbieren (z. B. Bratkartoffeln) oder
diese am Ende des Kochvorgangs
hinzufigen. Verwenden Sie zum Kochen
"natives Olivendl" (huile d'olive vierge)
oder "extra natives Olivendl" (huile

d'olive vierge extra) "Alltag OI" (kw,-
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Der Begriff "nal'ivea" (vierge)

| ‘ % bedeutet, dass die gewmnung

/ >y S #(5 ohne Chemikalién
Q N

erfolgte und alle Eigenschaften
& des Rohmaterials erhalten bleiben

7 ‘konnten
ey ) Ein  natives
Olivendél ist ein Ol, dessen

Extraktionsverfahren zur Gewinnung
des Ols nur mechanisch sind
(pressen zum Beispiel) oder physisch
(Dichteunterschied zwischen
omponenten). Alle Geschmacks- und
ahrungsqualititen bleiben so
rhalten.
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vfi\/ﬂléf ist wie WEEN, je mehr
man ihn bewahrt, desto hesser ist
es

(3] lét faﬁth' Im Gegensatz

zu Wein verbessert sich Olivendl
im Laufe der Zeit nicht! Um alle
Geschmackseigenschaften von
Olivenol zu bewahren, ist es ratsam
es innerhalb der auf der Flasche
angegebenen Zeit und innerhalb
von 3 bis 6 Monaten nach Offnung
zu konsumieren. Es ist empfohlen,
Olivenodl in einem Schrank in einer fest
verschlossenen Flasche aufzubewahren.
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o(iv né’( kann
unlerschied{iche
9ebthmz'.'tkw haben

6,5 ’Olivenﬁl ist eines
der seltenen Pflanzendle, das nicht zum
Verzehr raffiniert wird (Verfahren, wobei
die Farbe, Geruch und Geschmack
entfernt werden), sondern "natives"
(vierge) ist wie reiner Fruchtsaft.

Abhangig von der Varietat oder den
Varietaten, aus denen es stammt, aber
auch vom Gebiet, dem Klima... hat das
Ol nicht den gleichen Geschmack.
Es gibt Ole mit einem subtilem
Geschmack (goGt subtil), die aus Oliven

"= gewonnen werden die Reif geerntet
~ und frisch gequetscht und gepresst
@vurden. Und Ole, die einen intensivem

Geschmack (go(t intense) haben, sind

‘{,aus frischen Oliven, die bei voller Reife

geerntet werden, gewonnen.

Und die letzte Familie, bekannt als
"urspriinglichem Geschmack" (godt
a l'ancienne), von Oliven die zwischen

) -"I\E.rnte und Extraktion gelagert gereift

sind. h

In eunlepa hahen alle
D(iWﬂéft einen g.u

() lét fﬁbth’ Die européische

Olivenélproduktion macht 80% der
Weltproduktion aus. Etwa 5% dieser
Produktion werden als g.U. anerkannt.

Von mehr als 110 europdischen g.U.
Olivenédlen sind 8 franzdsische: huile d'olive
de Nyons g.U., huile d'olive de la Vallée des
Baux-de-Provence g.U., huile d'olive d’Aix-
en-Provence g.U., huile d'olive de Haute-
Provence g.U., huile d'olive de Nice g.U.,
huile d'olive de Corse - Oliu di Corsica g.U.,
huile d'olive de Nimes g.U. und huile d'olive
de Provence g.U..
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Dliveni! hat ouenigyer fel T
als andere Ole

()] létfd(b‘h' Alle pflanzlichen
Ole sind 99,9% Fett. Sie sind daher
gleichermaBen "fett" und haben
- die gleiche Kalorienzufuhr: ca. 900
kcal /7 100 ml. Auf der anderen Seite
ihre Zusammensetzung in Fettsaure
(gesattigt, einfach ungesattigt und
mehrfach ungesattigt) sowie kleinere
Verbindungen (Phenol, Vitamine,
Omega...) ist je nach Rohstoff, aus dem
das Ol gewonnen wird, unterschiedlich.

Wenn ich ein 9‘“‘ Olivepol kaufe,
habe ich die gamn t'% dass
dieses Ol ejn 'Vlzigal" igtb
Precfubel ist

53 , Die geschutzte
Ursprungsbezeichnung garantiert
eine Verbindung zwischen einem})
Produkt und seinem Ursprungsgebie
(geografisches Gebiet, Klima, Geologie,
Produktion, Know-how...). Die g.
bezieht sich auf ein typisc i

Olivendl besteht hauptsachlich aus:

= gesattigte Fettsduren (12%)

= einfach ungesattigte Fettsauren (75%)
= mehrfach ungesattigte Fettsaure

Produkt, das aufgrund seine (7,5%)
Herkunft einzigartig ist, und on . = Vitamin K
die Herstellung, Verarbeitung ) = Vitamin E.

Entwicklung in einem besti
geografischen Gebiet stattfinde ‘ d
das angewehte Wissen anerkanntist.
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