Arbequina BIO natives Olivenol extra - Spanien

neue frische Ernte der Saison 2023/2024 MHD 03/2026

ungefiltertes Bio Spitzendl in einzigartige Geschmackskomposition der Bio Olivensorte Arbequina (sortenrein)
besonders niedriger Sduregehalt von nur 0,1 %, was fiir ein mildes Olivendl ein sensationeller Wert ist

der Polyphenolgehalt in dieser Saison ist besonders hoch und liegt bei 259 mg/kg und damit im sehr guten Bereich

es schmeckt sehr fruchtig, sanften, leicht stiRlichen milden Olivenklangen

verzaubert optisch durch seine goldgelbe Farbe mit griinen Reflexen

Dieses milde extra native Bio Olivendl ist perfekt fiir jede Art von Speisen wie Salat, Gemiise, Nudeln, weiRes Fleisch und Fisch
geeignet

ausschlieBlich mechanisch kaltgepresst unter 27 Grad Celsius, von Hand geerntet

traditioneller, nachhaltiger Bio Olivenanbau ausschlieRlich auf den alten Landgut und seinen Olivenhangen der der Famile
Arizmendi (Spanien, Tarragona)

Seit mehr als 15 Jahren wird im kleinen Familienbetrieb dieses Bio Olivendl viel Liebe und Herzblut und in Handarbeit hergestellt. Auf einem
alten Landgut mit Olivenbdumen in Tarragona, in Nordspanien, werden die Oliven das ganze Jahr liber wie eigene Kinder gepflegt. Nur so,
ist es moglich dieses Olivendl mit seiner besonderen Qualitit zu erzeugen. Fernab von jeglicher industrieller Olherstellung wird dieses
kostbare Ol noch in althergebrachter Anbauweise produziert.

Entdecken Sie die Essenz Spaniens: Unser Bio Arbequina Olivendl aus Tarragona

Tauchen Sie ein in die Welt des exquisiten Geschmacks und erleben Sie das reine Lebensgefiihl Spaniens mit unserem Bio Arbequina
Olivendl, einem fliissigen Juwel, das in der malerischen Landschaft Nordspaniens, umgeben von der Romantik und der Geschichte des alten
Landguts in Montroig del Camp, sorgfaltig erschaffen wird. Seit tiber 15 Jahren widmet unser kleiner Familienbetrieb sich der liebevollen
Kultivierung unserer Olivenbdaume, die wir wie unsere eigenen Sprosslinge behiiten und néhren.

Ein Landgut voller Geschichte und Inspiration

Gleich neben den ruhmreichen Pfaden, die einst der visionare Maler Joan Mird beschritt, der von der Starke der Olivenbaume in Montroig
zutiefst beriihrt wurde, wachsen auch unsere Arbequina-Oliven unter der spanischen Sonne und in Sichtweite der erhabenen
Wallfahrtskirche heran. Diese kostbaren Badume, erfiillt von der Energie und dem Charisma dieser kulturtrachtigen Erde, bieten die idealen
Bedingungen fiir ein Olivendl, das seinesgleichen sucht.

Klein, aber oho: Die Arbequina-Olive

Unsere Arbequina-Oliven, winzig in der Grofie, aber gigantisch im Geschmack, sind ein wahres Wunder der Natur. Mit einer Gréf3e, die kaum
eine Mandel iiberragt, konzentriert sich in diesen kleinen Perlen eine liberraschend reichhaltige Olausbeute, die sie zur bevorzugten Wahl
von Kennern und Gourmets weltweit macht. Die Arbequina wird nicht umsonst als der "Beluga" im Olivenhain gehandelt - ein Titel, der ihren
sanften, siiRlichen und fruchtigen Charakter perfekt einfangt.

Das Arbequina-Olivendl ist fiir seinen ausgepragt fruchtigen, sanften und leicht siiBlichen Geschmack bekannt, welcher sich deutlich
von anderen Olivensorten abhebt. Die feinen geschmacklichen Nuancen dieses Ols reflektieren die sorgsame Anbauweise und die
natiirlichen Gegebenheiten, unter denen die Arbequina-Oliven reifen. Hier einige charakteristische Eigenschaften, die das Arbequina-
Olivendl ausmachen:

Fruchtigkeit: Arbequina-Olivendl ist hoch geschatzt fiir seine hervorragende Fruchtigkeit. Es enthélt oft Geschmacksnoten von frischem
Gras, Apfeln, tropischen Friichten oder sogar Banane. Diese frischen Aromen pflegen eine unmittelbare Assoziation mit reifen, gesunden
Oliven und sind ein Markenzeichen fiir Qualitat.

Milde: Im Vergleich zu anderen Olivendlen, die stirker pfeffrig oder bitter sein konnen, ist Arbequina-Ol bekannt fiir seine milde Art. Es
Uberwaltigt nicht den Gaumen, sondern bereichert die Speisen mit einem feinen, beruhigenden Geschmacksprofil.

SiiRe: Wihrend viele Olivendle herb oder auch leicht bitter schmecken kénnen, neigt Arbequina-Ol dazu, eine leichte, natiirliche StiRe zu
haben, die es vielseitig einsetzbar macht. Diese Siifte rundet die Geschmacksnoten ab und macht es besonders geeignet fiir rohe
Anwendungen, wie in Salatdressings oder als Finishing-OL.

Leichte Bitterkeit und Schéarfe: Obschon alle hochwertigen Olivendle eine gewisse Bitterkeit und Scharfe haben sollten, die auf den Anteil
der Polyphenole zuriickgeht, bleibt das Arbequina Ol auf der mildereren Seite dieses Spektrums. Die feine Bitterkeit tragt dazu bei, die
fruchtigen Noten zu balancieren, ohne dabei dominant zu sein.

Cremigkeit: Rie Textur des Arbequina-Olivendls ist oft weicher und cremiger als bei anderen Sorten, was es zu einem exzellenten Begleiter

fidgrisubbileGesehmacke macht, beispielsweise in mayonnaise-basierten Saucen oder auf frischem Brot.
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Im Vergleich zu anderen Olivendlen, wie beispielsweise denen aus der Picual-Olive, welche eine robustere Geschmacksstruktur mit
intensiver Bitterkeit und einer angenehmen Scharfe aufweisen, oder der Hojiblanca, die durch ihre komplexe Balance von Bitterkeit,
Fruchtigkeit und Pfefferigkeit iiberzeugt, besticht das Arbequina-Ol durch seine Weichheit und universelle kulinarische Freundlichkeit.

Der Geschmack des Arbequina-Olivendls kann sich je nach Terroir und den spezifischen Anbaubedingungen ebenfalls @ndern, doch die
typischen Eigenschaften der Fruchtigkeit, StiRe und Milde bilden immer das Herz dieses feinen, goldenen Nektars.

Herstellung: Tradition trifft auf Qualitat

Unser Bio Olivenol wird kaltgepresst und ungefiltert, um jegliche Hitzezufuhr zu vermeiden und so die essenziellen Aromen und N&hrstoffe
der Oliven zu bewahren. Jede Olive wird von Hand geerntet und ohne Verzégerung verarbeitet, um Frische und einen Sauregehalt von nur
0,1 % zu garantieren. Dieses Vorgehen resultiert in einem Ol, das durch seine milde, seidige Textur beeindruckt und dessen griinlich-goldene
Farbung von spat geernteten Oliven stammt.

Vielseitige Genussmomente

Unser Bio Arbequina Olivendl veredelt jedes Gericht auf erlesene Weise. Es ist der perfekte Begleiter fiir Fisch, Salate und Saucen und kann
sogar das einfachste Gemiise in ein Festmahl verwandeln. Wo Wiirze und Kulinarik harmonieren, ist es die stillvolle Qualitat unseres Ols, die
jeden Bissen zu einem Gaumenschmaus werden lasst.

Ein olivgriines Wunder aus dem Herzen Spaniens

Die Arbequina Olive, eng verwoben mit dem nordspanischen Arbeca und doch in ganz Spanien beheimatet, wachst unter idealen
Bedingungen in Hohenlagen, die sie schiitzend vor der gefiirchteten Olivenfliege bewahren. Es sind diese besonderen Umstande, das
Wechselspiel aus hitzigen Sommern und eiskalten Wintern, die das einzigartige Aroma unserer Oliven pragen.

Verwdhnen Sie lhre Sinne mit einem Olivendl, das nicht nur lhre Kiiche bereichert, sondern die Leidenschaft, die Warme und das reiche Erbe
Spaniens in jedem Tropfen feiert. Probieren Sie unser Bio Arbequina Olivendl und lassen Sie sich von seiner aufergewdhnlichen Qualitat
liberzeugen.

Das Wunder der Arbequina: Klein im Wuchs, aber grandios im Aroma

Unter dem spanischen Himmel, bedeckt von einem Mosaik aus sonnenverwdhnten Olivenhainen, findet man eine kleine, aber
bemerkenswerte Olive, die den Namen Arbequina tragt. Trotz ihrer bescheidenen GroRe, die gerade maflgeblich mit der eines Mandelkerns
vergleichbar ist und ihr geringes Gewicht von nur etwa einem bis zwei Gramm, birgt sie eine groRe Uberraschung. Unter den iiber 200
Olivensorten, die in Spaniens reichem und vielfaltigem Okosystem gedeihen, ist die Arbequina-Olive die kleinste. Doch lass dich nicht von
ihrer zierlichen Statur tduschen, denn in ihrem Inneren verbirgt sich eine ergiebige Fiille an O, das weit mehr als nur ein gewdhnliches
Klichenprodukt ist.

Die Arbequina-Olive lbertrifft ihre groReren spanischen Schwestern, indem sie im Verhéltnis zu ihrer Gréfe eine auflergewdhnlich hohe
Olausbeute bereithilt. Die Essenz der Olive wird sorgfltig extrahiert, um ein natives Olivendl extra zu erschaffen, das fiir seine Reinheit und
Delikatesse lber die Grenzen Nordspaniens hinaus gelobt und begehrt wird.

Der "Beluga" des Olivendls

Gleich einem seltenen Juwel in der Welt der Feinkost wird das aus der Arbequina gewonnene Olivendl von Kennern geschatzt und von
Gourmets gefeiert. Olivendl Sommeliers, wahrhaftige Kenner ihrer Kunst, ehren die Arbequina-Olive mit dem ehrenvollen Vergleich des
"Beluga", eine Hommage an den legendaren Beluga-Kaviar, der unter den Feinschmeckern als Inbegriff von Luxus und Qualitat gilt. Diese
Auszeichnung verdankt die Arbequina ihrem unvergleichlichen Geschmacksprofil: Ein Ensemble aus fruchtiger Frische, sanfter Zartheit und
einer fein ausbalancierten siillichen Note, die schmeichelnd den Gaumen umspielt.

Das native Olivendl extra der Arbequina zeichnet sich durch seine Leichtigkeit und Milde aus, die es so wunderbar zuganglich und
ansprechend fiir eine Vielzahl kulinarischer Anwendungen macht. Es ist eine seltene Kombination aus Zartheit und Intensitat, die dieses Ol
zu einem Muss fiir jede anspruchsvolle Kiiche macht.

Eine Kostlichkeit, die iiber ihren Ursprung hinaus strahlt

Die Arbequina-Olive und ihr kostbares Ol reprasentieren nicht nur eine auRergewdhnliche kulinarische Qualitat, sondern auch das reiche
Erbe und die Leidenschaft der spanischen Ollandschaft. Jeder Tropfen unseres Bio Arbequina Olivendls ist eine Fliissigkeit gewordene
Hommage an das Land, das so viel Sonne, Liebe und Hingabe in seine Friichte steckt. Geniefien Sie dieses fllissige Gold und lassen Sie sich
von einem Geschmackserlebnis umfangen, das sowohl lhre Speisen bereichert als auch lhr Herz erwarmt.

PiesAnbauveise deriArbequina-Olive in Spanien ist ein Musterbeispiel fiir Sorgfalt, Tradition und ein feines Gespiir fiir natiirliche
@é’ggbgﬁﬁéﬁ@ﬁ% Die Anbaumethoden sind darauf ausgelegt, die einzigartigen Eigenschaften dieser Olive zu erhalten und zu férdern, wobei
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die sich daraus ergebende Olqualitit im Fokus steht.
Naturnaher Anbau und Hingabe

Traditionell werden Arbequina-Olivenhaine in Spanien so bewirtschaftet, dass zwischen den Bdumen geniigend Raum ist, damit Sonnenlicht
und Luft die Oliven gleichmaRig erreichen kdnnen. Dies ist bei Arbequina-Oliven von grofRer Bedeutung, da ihre geringe Grofe eine effiziente
Nahrstoffaufnahme und Photosynthese erfordert, um ein optimales Wachstum zu gewahrleisten.

Im Gegensatz zu intensiveren Anbaumethoden manch anderer Olivensorten, die in dichteren Bestanden und mit mechanisierter Ernte
angebaut werden, legt man bei der Arbequina groRen Wert auf Handarbeit. Der Pflegeaufwand ist hoher, doch die damit einhergehende
Qualitit des Ols rechtfertigt diese Tradition.

Gezielte Pflege und selektive Ernte

Arbequina-Olivenbdume werden im Jahresverlauf akribisch gepflegt. Ihre Kronen werden gezielt beschnitten, um die Fruchtproduktion zu
optimieren und den Baumen die Form zu geben, die eine leichte Ernte ermoglicht. Bei der Ernte selbst werden ausschlieBlich reife und
gesunde Oliven von Hand gepfliickt, was sowohl die Bidume als auch die Friichte schont und nur die besten Oliven fiir die Olproduktion
auswabhlt.

Robustheit und Anpassungsfahigkeit

Arbequina-Olivenbdume sind an sich kleinwiichsig und robust, was sie ideal fiir die schwankenden Klimabedingungen ihrer Heimat macht.
Sie sind anpassungsfahig und konnen in verschiedenen Bodenarten gedeihen, von den kalkhaltigen Béden Kataloniens tber steinigen Grund
bis hin zu lehmiger Erde. Diese Flexibilitat unterscheidet sie von anderen Olivensorten, die moglicherweise empfindlicher auf
unterschiedliche Boden- und Klimabedingungen reagieren.

Spezifische Anbauregionen und Mikroklima

Die besten Arbequina-Oliven werden oft in Hohenlagen angebaut, die ein Mikroklima mit heiRen Sommern und kalten Wintern bieten, was
die Pflanzen abhértet und das Risiko von Schadlingsbefall wie der Olivenfliege minimiert. Dies fordert die Gesundheit der Pflanzen und tragt
zur Entwicklung des charakteristischen, intensiven Aromas bei.

Zusammenfassend pragt die sorgsame und naturverbundene Anbauweise der Arbequina-Olive ihre Qualitat auf einzigartige Weise und hebt
sie von anderen Olivensorten ab. Die Kombination aus sorgfaltiger Pflege, selektiver Handarbeit und den idealen Anbaubedingungen formen
das Profil dieses hoch geschatzten Olivendls.

Hinweis:

Beim Paketversand der diinnwandigen Olivendlkanister kann es in seltenen Fallen zu Stauchungen im Paket kommen. Die Kanister sind so
konzipiert, dass sie dennoch dicht bleiben und das enthaltene Ol keinen Schaden nimmt. Fiir eine lingere Aufbewahrung des Oles
empfehlen wir unsere Edelstahl Aufbewahrungsbehalter.

Zum Produkt

Nahrwerte
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https://oelfreund.de/oelbehaelter-oelfass-aus-edelstahl/sans-oelfas-0005
https://oelfreund.de/detail/c15bc2bd0279459b9081ce06e672c0c0

Unzubereitet pro 100 g

Brennwert kj

Brennwert kcal

Fett

davon gesattigte
Fettsauren

Kohlenhydrate

davon Zucker

Eiweily

Salz

oelfreund.de - Inh. Rene Schulze

USt-IdNr.: DE274736191
Finanzamt: Cottbus

3389 kj

824 kcal

100¢g

13 g

Og

Og

0g

0g

Unzubereitet pro Portion15 g
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