Natives Olivenﬁl EXtra Veneto Valpolicella
Veneto, g. U. Vo R s

Das Konsortium
fiir den Schutz
des Nativen Olivenols Extra Veneto, g. U.

Es ist aus der Verpflichtung einer Olivenbauergruppe entstanden, um die
Eigenschaften des Nativen Olivendls Extra Veneto g. U. zu schiitzen, zu fordern
und zu verwerten. Auflerdem bestehen die Ziele des Konsortiums darin:

+ die Mitarbeit mit der Zertifizierungsorganisation zu verbessern;

* den Schutz und die Kontrollen des zertifizierten Produkts zu versichern;
* den Konsumenten geeignete Informationen iiber die Produkte mitzuteilen, die
sowohl in Italien als auch im Ausland erhéltlich sind.
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PRODUKTIONSORT:

Schutz und Qualitat aus den
Venetischen Gebieten

NATIVES OLIVENOL EXTRA VENETO
geschiitzte Ursprungsbezeichnung

Das native Olivenol Extra Veneto (g. U.) stellt fiir die vier venetischen Stidte
Verona, Vicenza, Padova und Treviso einen der wertvollsten Produkte der
traditionellen und landwirtschaftlichen Produktion dar.
Die frischen Ole haben eine gelbe Farbe mit feinen, griinen Farbtonen. Der Geruch
weist verschiedene, leichtfruchtige Intensititen auf. Im Geschmack sind die Ole
fruchtig  und haben eine leichte Bitterkeitsempfindung und einen
Mandelnachgeschmack.
Um die geschiitzte Ursprungsbezeichnung zu erhalten, muss das Ol eine
aufmerksame, sorgfdltige, organoleptische Priifung bestehen.
Auf diese Weise bewahrt das Ol alle die Qualititsmerkmale, die typisch eines
frischen und unverfélschten Produkts sind.
Die ideale Verwendung des Olivendls Extra Veneto g. U. ist roh. Eine kleine
Menge ist genug, um den Geschmack der Speisen hervorzuheben. Es hdlt aber auch
Kochen bei hohen Temperaturen aus. Deshalb ist es auch zum Braten geeignet.

Organoleptische Merkmale des Produkts

Strukturkategorie: Leicht- mittel fruchtig.
Farbemerkmale: Gelb, intensiv- betont goldgriin.
Geruchsmerkmale: Leichte Fruchtigkeit, Fruchtigkeit verschiedener Intensitaten

Geschmacksmerkmale: Fruchtig mit einer feinen Bitterkeitsempfindung
und Moschus-Nachgeschmack.

MERKMALE

Ursprungsgebiete

Valpolicella

(aus den Higeln ¥on Verona)
Euganei e Berici

(aus Padova und Vicenza)
Pedemontana del Grappa
(aus Vicenza und Treviso)

Varieta di olive

Grignano, Favarol mindestens 50%
(Veneto Valpolicella)

Leccino, Rasara mindestens 50%
(Veneto Euganei und Berici)
Frantoio, Leccino mindestens 50%
(Veneto del Grappa)

A mano o Per Hand oder mit Kimmen

Ernteverfahren (dadurch fallen die Oliven auf Netze oder Planen)
Gewinnungsmethode Durch traditionelle oder kontinuierliche Anlage
Farbe Gelb, intensiv- betont goldgriin
Leichte Fruchtigkeit, Fruchtigkeit
Gomich verschiedener Intensitaten
Geschmack Fruttato con Fruchtig mit einer feinen
Bitterkeitsempfindung und Mandelnachgesehmack
Sauregehalt T_(_)taler und maximaler Sauregehalt
(Olsaure) nicht hoher als 0,6%
Peroxidzahl =11 Meq02/Kg
Panel Test Punktzahl =7,5

Ideale Verwendung

Wenn es roh verwendet wird, ist eine
kleine Menge genug, um den Geschmack
der Speisen hervorzuheben. Es hélt aber
auch Kochen (wie Braten) bei hohen
Temperaturen aus




