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VIAIUSEASONS

oLIveNDL 22 Olivenéle aus

[talien, Frankreich, Spanien,

Portugal und Griechenland
wurden von unabhingigen

Experten verkostet und im

Labor analysiert.

AusserDeEM Ausfiihrliche
Portriits der Produzenten und
Ole und Geschmackskombi-
nationen. Ab Seite 04.

OLIVENOL & ESSIG

Unsere Kaufhilfen fiir Olivendl nativ extra und Essig orientieren

sich am Stand von 2012.Verkostungstipps, Hintergrundwissen

ergdnzen unsere wmfangreichen Produktanalysen.

zu Produktion. zu Inhaltsstoffen und eine kleine Kiichenpraxis

ESSIG 19 Essige aus [talien
und Spanien, von Balsamico
Tradizionale bis zum Sherry-
essig werden vorgestellt.
Dazu: Verkostungsnotizen,
Portriits der Produzenten
und Essige und Tipps fur
ihre Anwendung. Ab Seite 52.




MARQUES DE
VALDUEZA

DER MARQUES DE VALDUEZA UBERLASST BEI DER PRODUKTION SEINER OLIVENOLE NIGHTS DEM ZUFALL.
AUF DEM FAMILIENGUT PERALES DE MIRAFLORES IN DER EXTREMADURA WACHSEN AUF 100 HEKTAR OLIVEN,
PENIBELST BEOBACHTET VON SPANTENS BEKANNTEM OLIVENGLEXPERTEN CRISTINO LOBILLO RIOS.DIE
BODENBEARBEITUNG UND FEUCHTIGKEIT wird optimal gesteuert iiber Griinstreifen zwischen den Baumen
und Bewdsserungsanlagen. Angebaut werden die Sorten Hojiblanca, Arbequina. Picual und Morisca.

Die Ernte in dieser heiken Region erfolgt relativ frith im Jahr und wird mechanisch durch-
gefithrt, um moglichst schnell zu sein. Die Oliven werden sofort nach der Ernte in die eigene
Miihle des Guts gebracht und im kontinuierlichen Extraktionsverfahren, nach Varietiten sepa-
riert, gemahlen und gepresst. Dann wahlt Rios jedes Jahr erneut das Mischungsverhiltnis. Die
Ole besitzen auch optisch einen grofen Wiedererkennungswert. Das Flaschenetikett ist ange-
lehnt an das Brandzeichen {Krone + V), das die Rinder des Marqués tragen. Die Familie besitzt
die grokten Herden Spaniens. Und die Amsel, Merula, wurde gewahlt, da sie ein standiger Gast
in den Olivenhainen ist und auch die Schidlinge frisst.

B www viani de/marquesdevaldueza
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Die Weite der Extremadura

bietet sowohl den ausgedehnten
Olivenhainen als auch den grofien
Rinderherden des Marqués genii-
gend Raum. Um das Gut Perales
de Miraflores herum wachsen die
klassischen Olivensorten Spaniens
Sie werden griin geerntet, um die
Friichte der Hitze nicht zu lange
auszusetzen. Der Marques begleitet
jeden Schritt der Produktion und
probiert das frische Ol sofort nach
der Pressung



Marques de Valdueza
Blend aus der Extremadura

nERSTELLUNG Die Oliven werden in nur 2—3 Stunden nach
der Ernte in der eigenen Miihle gemahlen und gepresst.
im kontinuierlichen Extraktionsverfahren mit 2-Phasen-
Dekanter. Die frithe Ernte von Oktober bis November
geschieht per Hand und mechanisch.

SPEZIFIKATIONEN

2.000 Liter / Jahr

N, PROVINZ 10 kg Oliven

NSORTEN - Picual [

Morisca

|- Flasche

ANALYSE

GRUN-REIFE SEKUNDAR-AROMEN

3 - 2-3 Stunden

MARQUES DE VALDUEZA

ANWENDUNG IN DER KUcHE Das milde Ol passt zu einer Ge-
miise - und Fischkiiche, zu Spargel und gediinstetem Fisch.
Aufgrund seiner Sitke und einem Vanilleton kann man

es durchaus auch fiir einen dunklen Schokoladenkuchen

benutzen, anstelle von Butter.

E DE OLIVA VIRGEN £XTH!

POSITIVE ATTRIBUTE

GUTE GRUNDE

Eignet sic
Etikett mit ho

Wiedererkenn
Auszeichnungen:

2 Flos Olei

GESAMTEINDRUCK

griin-reife Olive

frisch geschnittenes
Gras

- " griine, unreife Nuss-/
Mandelschale
reife Banane - o Kréuter
reifer Apfel L] os 1er Apfel

Fruchtigkeit [4,7]
Bitterkeit [1,6]
Scharfe [2,2]

Harmaonie (6.6

livendl Panel

Dieses typische 01 der Extremadura
besitzt sowohl griine als auch eher
reife Noten, sawohl nussiger. siifer
Mandelkern als auch -schale. Ein
komplexes Ol mit vielen Sekundar-
Aromen



Merula

Extremadura, Spanien

#ERSTELLUNG Der Blend aus vier Olivensorten stammt aus

der Ernte zwischen Oktober und November. In spitestens 3
Stunden sind die Oliven in der gutseigenen Miihle und werden
im kontinuierlichen Extraktionsverfahren mit 2-Phasen-

Dekanter verarbeitet.

SPEZIFIKATIONEN

PRODUZENT - Marqués de Valdueza
NAME DES OLS - Merula

REGION, PROVINZ ' Spanien
Extremadura

OLIVENSORTEN - Picual [40 %],
Arbequina (35 %], Hojiblanca [15%)]
Morisca [10 %]

ERNTEZEITRAUM - Oktober — November
ERNTEMETHODE - von Hand und
mechanisch

ANALYSE

SAUREGEHALT - 0,19 %
POLYPHENOLE - 217 mg/kg
PEROXIDE - 4,5 meqg/kg
MEHRFACH UNGESATTIGTE
FETTSAUREN - 12,87
K23z - 1,87

K270 0,08

MHD DER CHARGE - 30.11.2013

Quelle: 5

REIFE SEKUNDAR-AROMEN

HERSTELLUNG - kontinuierliches
Extraktionsverfahren
ERNTE BIS MAHLVORGANG - 2-3 Stunden

Jahr

PRODUKTION - 40,000 Liter
15 Liter /100 kg Oliven
FILTRIERT - ja

ARTIKELDATEN
1217175 ml - Dose

1216 500 ml- Dose

MARQUES DE VALDUEZA

ANWENDUNG 1IN DER KiicHE Das stiftlich- milde Ol mit intensiven
Mandelaromen passt sehr gut zu Sitkwasserfischen, Jakohs-
muscheln und Krudtentieren. Auch in einem Obstsalat ist es
verwendbar.

GUTE GRUNDE

Auszeichnungen:

2012 Flos Olei
ESTATE ROTTLED
Aceite De Oliva Virgen Extra
Extra Virgin Olive Oil

| O e SO

POSITIVE ATTRIBUTE GESAMTEINDRUCK

Melone

Cassis i

reife Banane ay

reifer Apfel o

reife Tomate o5

Vianiseasons

reife Olive

siiB [nicht/wenig bitter}]

% Nuss-/Mandelkerne

04
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Mar ot gif leicht sii £
Fruchtigkeit [4,1] Merula ist ein leicht suf3es Ol mit
........ ausgepragtem Mandelaroma
Bitterkeit [2,2]

Scharfe [2,2)

| Harmonie [6.7]




