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Geheimnis gelUftet:
So sorgt Olivenal fur mediterranes Flair in der Sommerkiche

Blattsalate, leichte GemUsegerichte, Leckeres vom Grill — das ist der Sommer!
FOr den guten Geschmack sind Dressing, Dips & Saucen unverzichtbar. Wie
diese am besten gelingen, verrat ein Blick in die mediterrane Kiche: Nicht nur
die Wahl des richtigen Olivendls ist entscheidend — man muss auch wissen, was
bei der Verwendung des flussigen Goldes zu beachten ist.

Jedes europdische Olivendl hat seinen ganz eigenen Charakter. Denn der
Geschmack der Ole wird durch die verwendeten Olivensorten, das
Anbaugebiet und der Reifegrad der Frichte geprdagt. Allein in Spanien, dem
weltweit groBten Olivendlerzeuger, wachsen Uber 200 verschiedene
Olivensorten, die alle eine individuelle Aromatik aufweisen.

Vor Licht schitzen

Als kostbares Naturprodukt kann Olivendl allerdings nur dann seinen Charakter
bewahren, wenn es richtig gelagert wird. Als standiger Begleiter steht es im
SUden Europas auf jedem Tisch. Denn insbesondere natives Olivendl extra ist
empfindlich und sollte vor

Licht geschutzt werden. Daher wird es Ublicherweise in dunklen Flaschen
abgefullt.

Geoffnete Flaschen zigig verbrauchen

Ungedffnet ist eine Flasche Olivendl mindestens ein Jahr lang haltbar. Ist die
Falsche einmal offen, nehmen Geschmack und Aromen langsam ab, denn
das Olivendl beginnt zu oxidieren. Dieser Prozess ist unvermeidlich, I&sst sich
aber verlangsamen, indem die Flasche stets wieder gut verschlossen kuhl und
dunkel aufbewahrt wird.

Was das Etikett verrat

Beim Kauf von Olivendl ist es klug, das Etikett genau zu lesen. So werden
natives Olivendl extra und natives Olivendl aus qualitativ erstklassigen Oliven
durch mechanische Verfahren gewonnen. AuBerdem sind dort Erntedatum
und Herkunftsbezeichnung angegeben. Haufig gibt ein GUtesiegel wichtige
Hinweise auf neutral geprufte Qualitét des Ols. Denn die Qualitét Europdischer
Olivendle spiegelt sich in internationalen Auszeichnungen wider. So stammten
18 nativen Olivendle extra, die 2020/2021 zu den Top 25 ,World's Best Olive
Oils* z&hlten, aus Europa. Die Top 10 belegen ausschlieBlich Olivendle aus
Spanien.

LASST UNS GEMEINSAM KOCHEN. MIT EUROPAISCHEM OLIVENOL WIRD ALLES BESSER.
www.oliveoilworldtour.de
MIT OLIVENOLEN AUS SPANIEN DEN TIEF VERWURZELTEN, GESUNDEN UND NATURLICHEN
LEBENSSTIL ENTDECKEN.
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Sortenvielfalt von fruchtig bis intensiv

Die Auswahl der richtigen Sorte ist eine Frage des persénlichen Geschmacks.
Wer es eher nuanciert oder fruchtig mag, greift zu Olivensorten wie Arbequinag,
Empelire oder Cacerena. Diese Olivendle harmonieren besonders mit
leichtem Fisch, GemUse und sogar Desserts. Wer eher zu einem intensiven
Geschmack tendiert, solite zu Olen aus den Olivensorten Picual oder
Hojiblanca greifen. Diese passen ideal zu fettreichem Fisch, Salat oder Fleisch.

Was bedeutet die Farbe?

Die Farbe ist eine der augenfdlligsten Merkmale von Olivendl. Tatsachlich sagt
diese aber wenig Uber den Geschmack oder die Qualitdt aus. Je nach
Olivensorte variiert die Farbe von hellem Gelb bis hin zu intensivem Grun.

Bitternote und Sdauregehalt

Bitterkeit ist ein positives Qualitdtsmerkmal von  Olivendl und in
unterschiedlicher Auspragung bei den besten nativen Olen zu finden. Das
gleiche gilt fUr die pfeffrige Note, die manche Ole aufweisen. Natives Olivendl
extra darf einen SGuregehalt von 0,8% Sdure nicht Uberschreiten. Bei nativem
Olivendl muss der Wert unter 2% liegen.

Taglicher Begleiter

Die Deutsche Gesellschaft fur Erndhrung (DGE) gibt als Orientierungswert
einen taglichen Konsum von 10 bis 15 g Ol an und weist ausdricklich darauf
hin, dass pflanzliche Ole wie Olivendl eine gunstige
N&hrwertzusammensetzung aufweisen. Die Europdische Union empfiehlt
sogar, taglich mindestens 20g natives Olivendl extra oder natives Olivendl zu
sich zu nehmen, um von der antioxidativen Wirkung der in diesen Olen
enthaltenen Polyphenole zu profitieren.

Fir alle Zubereitungsarten geeignet

Olivendl ist die perfekte Wahl fUr alle Rezepte, denn es eignet sich fur alle
Zubereitungsarten und sorgt mit seiner groBen Bandbreite an Geschmack und
Aromen fUr Abwechslung in der KUche. Ob in kalten oder warmen Gerichten
— Olivendl sorgt grade in der sommerlichen KGche fur mediterranes Flair.
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Uber die Olive Oil World Tour

Die Olive Oil World Tour ist eine Kampagne, die vom Verband der Olivendle aus
Spanien und der Europdischen Union ins Leben gerufen wurde, um europdische
Olivendle auf verschiedenen Mdarkten zu bewerben. Diese Kampagne wurde bereits
auf drei Konfinenten gemeinsam durchgefthrt: Europa, Asien und Amerika. Nun
kommt sie nach Deutschland und hat eine Laufzeit von drei Jahren, um deutsche
Verbraucher anzusprechen, die auf Lebensmittel setzen, welche fUr gesunde
Erndhrung, Lebensmittelsicherheit und Nachhaltigkeit stehen. Denn Europdisches
Olivendl ist eines dieser pflanzlichen Produkte, die zur Erhbhung der Artenvielfalt
beitragen und alle Anforderungen erfullen, um als umweltfreundliches Produkt zu
gelten, das zur nachhaltigen Landwirtschaft und zur Erreichung des Green Deal
beitragt.

In den ndchsten drei Jahren wird die Olive Oil World Tour zahlreiche
KommunikationsmaBnahmen umsetzen. Dazu z&hlen der Aufbau einer deutschen
Website, Social Media- und Influencer-Aktivitdten, kontinuierliche Pressearbeit, Live-
Aktionen in U- und S-Bahnen, Out-of-Home-Werbung an frequentierten U-Bahnhofen
in deutschen Stadfen wie Hamburg, Berlin und MUnchen sowie klassische Werbung.

Uber Olivendle aus Spanien

»,Olivendle aus Spanien' ist die Marke des spanischen Olivendlverbandes, einer
gemeinnutzigen Organisation, die von dallen reprdsentativen Verbdnden des
spanischen Olivendlsektors gegrindet wurde und deren Hauptziel die internationale
Verbreitung des gesunden Produkts ist. Dabei soll die "Olive Oil World Tour" mehr
Geschmack in die Welt bringen. Die Kampagne fordert die Verbraucher auf, sich der
europdischen Lebensweise anzuschlieBen: "Join the European Healthy Lifestyle with
Olive Qils from Spain".

Weitere Informationen finden Sie unter www.oliveoilworldtour.de oder Sie scannen
den folgenden QR-Code:

Der Inhalt dieser Werbekampagne gibt ausschlieBlich die Meinung des Autors wieder und liegt
in dessen alleiniger Verantwortung. Die Europdische Kommission und die Exekutivagentur fir
Verbraucher, Gesundheit, Landwirtschaft und Lebensmittel (CHAFEA) Ubernehmen keine
Verantwortung fir die Verwendung der darin enthaltenen Informationen.
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