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Olio extra vergine d’oliva Biologico

Naturliche Reinheit
Biologisch

Der 46. Breitengrad begrenzt das weltweit nordlichste

Olivenanbaugebiet.

Agraria Riva del Garda hat

2007 mit der Neuorientierung in
Richtung biologische Produktion
begonnen, ausgehend von der Olmiihle
und von einigen motivierten Partnerdlb-
auern. Frantoio di Riva hat die biologi-
sche Zertifizierung im Jahr 2008
erhalten. Die Konvertierung der ersten
Olivenhaine wurde 2010 abgeschlos-
sen, das Jahr, in dem auch das erste
biologische Ol erzeugt wurde. Der
biologische Olivenanbau wird durch die
besonderen klimatischen Bedingungen
unterstltzt, welche die Entwicklung der
Haupterkrankungen der Olivenbdume
verhindern. Gleichzeitig werden
biologische Schutzsysteme eingesetzt,
wie die Fallen gegen die Olfliege, der
von den Olivenbauern am meisten
geflirchtete Pflanzenfresser.

SENSORIK

Farbe: Gelb mit deutlich griinen
Reflexen.

Geruch: Mittlere Fruchtigkeit mit
schoénen frischen Noten, die an
geschnittenes Gras erinnern, das bitter
wie Rucola und griine Mandel ist.
Geschmack: Markant harmonisch und
ausgewogen, mit deutlichen, nicht
stérenden Bitternoten und ausgeprag-

ten Pikantnoten.
Lange Persistenz von angenehmen
Empfindungen am Gaumen.

GESUNDHEITS-
FORDERNDE
EIGENSCHAFTEN

Aufgrund der Ahnlichkeit zur Muttermil-
ch sowie des Mehrwertes des biologi-
schen Produktionsprozesses ist das
native Bio-Olivendl extra

besonders geeignet fir:

- Sauglinge in der Abstillphase,
Kleinkinder und Kinder;

- Personen mit Erndhrungsproblemen,
darunter geschwéchte und alte
Menschen;

- Personen mit Nahrungsmittelunver-
traglichkeiten und Allergien;

- Personen, fur die Bio zu einem
Lebensstil im Sinne der Umwelt
geworden ist.

Olio Extra ine di Oliva Italiano
VBBLoGICO

500 mi

SPEISEN-
EMPFEHLUNGEN

FRANTOIODIRIVA

ITALIA

Ausgezeichnete Zutat der mediterranen
Diat aufgrund der Fahigkeit, selbst die
kostlichsten Speisen noch zusatzlich zu
verfeinern, ohne dabei den Geschmack
zu Uberdecken — von Rohgemlse bis S 0,50 |
hin zu Fischgerichten. Als Tagesmenge



empfohlen werden zwei bis drei Loffel
pro Tag, je nach Kérpergewicht und
képerlicher Ertichtigung, die wéhrend
den Hauptmahlzeiten einzunehmen
sind.

Fir Sportler oder Personen, die eine
spezielle Diat einhalten mussen, ist
eine individuelle Bemessung ange-
bracht.

OLIVENHAIN UND
OLMUHLE

Bodenart: Sehr flachgriindiger Boden
mit mittlerer Dichte, zu Kalk tendierend.
Seehéhe U. d. M.: 150 — 400 m.
Olivensorten: das Ol ist eine gekonnte
Kombination von verschiedenen Sorten,
vor allem Frantoio, die frihreif zusammen
geerntet und verarbeitet werden.
Ernteart: vorwiegend von Hand in
einer Phase vorzeitiger Reifung.
Extraktionsmethode: Kaltextraktion
mit kontinuierlicher, wassersparender
Dreiphasen-Muhle.

KONSERVIERUNGS-
METHODE

An einem kuhlen Ort fern von Licht-
und Warmequellen aufbewahren.
Optimale temperatur:

12-18 ° C (54-64 ° F)

FORMATE

Dunkle Glasflaschen zu 0,10 | in 24er
Kartons und zu 0,50 | in 6er Kartons,

Bag in Box zu 3 1 und Pouch up zu 1,5 1.

PRAMIERUNGEN

SOL d’Oro Verona

Los Angeles Extra Virgin Olive Oil

Der Feinschmecker

Concorso Oleario AIPO Concorso L'Oro
d’ltalia Bibenda L'olio

Merum

Premio BIOL

Oli d’ltalia del Gambero Rosso
Maestrod’olio
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LORO D’ITALIA

LE GOCCE D'ORD®
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Maestrod olio

0,501 0,101
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