,Codex Avistriae*

Das Qualitatsmanagement-System der Avistria Olivenplantage

Der ,,Codex Avistriae” umfalRt methodisch alle Bereiche der Produktion, von der Pflanzung bis
zur Auslieferung des Olivendls an die Kunden.

Das unterscheidet ihn deutlich von anderen, vor allem italienischen Qualitatsmanagement
Methoden im Bereich der Olivendlproduktion.

Hier die wichtigsten MaRRnahmen/Schritte in Kiirze:

Ernte: Die Friichte werden vor der Reife moglichst schonend geerntet und maglichst rasch in
die Olmiihle gebracht sowie dort taggleich verarbeitet.

Produktion: Die Oliven werden mit Kern verarbeitet, das Ol wird unfiltriert belassen.
Lagerung/Transport: lichtgeschiitzt und temperaturstabil

Pflege im Jahreskreis: Schnitt, Dliingung, Bewasserung, Schutz gegen Schéadlinge, Feststellung
des Erntezeitpunktes

Besonders hervorzuheben sind die Produktion mit Kern und ohne Filtration. Dadurch gewinnt
die Qualitat der Ole an Inhaltsstoffen, was durch herausragende Analysewerte regelmaRig
bestatigt wird.

Der , Codex Avistriae” unterscheidet sich also von den Produktionsmethoden bekannter
italienischer Hersteller einerseits dadurch, dakR neben den Bereichen Ernte und Produktion
auch die Bereiche Bodenaufbereitung, Pflanzung, Pflege sowie Transport und Lagerung genau
reglementiert werden und andererseits vor allem dadurch, dal mit Kern und ohne Filtration
extrahiert wird.

Die vorliegenden chemischen Analysewerte zeigen herausragende Eigenschaften wie einen
besonders niedrigen Gehalt an ,Freier Fettsdaure”, extrem hohe Polyphenolwerte und eine
ebenfalls sehr hohe Konzentration an Vitamin E. Erfreulich sind auch die Werte fiir einfach
sowie mehrfach ungesattigte Fettsduren, aber auch jener fiir gesattigte Fettsauren.

Die Beurteilung von Fruchtigkeit, Bitterkeit und Scharfe zeigen die Ausgewogenheit und das
hohe Niveau der Avistria Olivendle.
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Beispielhaft fiir alle Avistria Produkte besticht das Ol der Sorte ,Frantoio” aus dem
Erntejahrgang 2022 neben seinen sensorischen und organoleptischen Qualitaten ebenso
durch seine chemischen Analysewerte:

Avistria
"Frantoio 2022"

Freie Fettsdure ("Acidity") 0,12 %
Polyphenole 522 mg/KG
Vitamin E 241 mg/KG
Einfach ungesiittigte Fettsduren |76,94%
Mehrfach ungesiittigte

Fettsiduren 6,17%
Gesiittigte Fettsiuren 16,88%
Peroxyde 3,5 mego2/KG
K232 1,76

K270 0,13

Delta K o

Median Fruchtigkeit "Griin" 6,2

Median Bitterkeit 6,0

Median Schiirfe 6,5

Diese Analysewerte liegen dramatisch tber bzw. unter den jeweiligen mittels EU-Verordnung
festgelegten Grenzwerten fiir Olivendle der Klasse Extra Vergine. Auch werden die Zielwerte
anderer Qualitdtsmanagementsysteme z.T. deutlich tbertroffen.

In Summe 14Rt sich festhalten, dafl durch die umfassend strikte Methodik des , Codex
Avistriae” regelmaRig Giberdurchschnittliche Ergebnisse erzielt werden kénnen.
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,Codex Avistriae”

Ernte und Produktion:

Produktion hochwertiger ,griiner” Olivendle der Qualitatsstufe ,Extra Vergine”.
Feststellung des optimalen Erntezeitpunktes, kurz vor der Reife

Sortenreine (,monocultivar”) Ernte

Ernte von Hand, mittels Handrechen oder maschinellem ,Handrittler” und Netzen
Einsatz spezieller, bellfteter Erntekisten

Taggleiche Verarbeitung der Oliven in der Olmiihle

Malaxierung und Extraktion mit Kern und ohne Filtration

Temperaturstabile, sauerstoffabgeschlossene Lagerung zwecks Sedimentation

4 Wochen danach: Abflllung in Flaschen

Produktdeklaration: Erntejahr (!), Olivensorte sowie die wichtigsten Analysewerte
Qualitatssicherung durch Laboranalyse und Paneel-Bewertungen

Transport und Lagerung:

Transport und Lagerung in geschitzter, temperaturstabiler Umgebung
FlaschengroRe 0,5L mit patentiertem SpezialverschluR

Pflege unter dem Jahr:

Ruhephase nach der Ernte

Baumschnitt ab Ende Februar

Bodenbearbeitung

Dingung, vorzugsweise mit pelletiertem Pferdedung
Bewasserung der Jungbdaume

Kontrolle und Bekampfung der Olivenfliege

Vorbereitung der Plantagenflachen und Pflanzung:

Pikamierung und Einsatz der Steinmiihle
Pflanzung ausgewabhlter, zertifizierter Jungpflanzen im Marz oder November
Mindestplatzbedarf pro Baum

Ergebnisse der Olgewinnung nach dem ,,Codex Avistriae“:

Sortentypisch ausgepragte Fruchtigkeit, Bitterkeit und Scharfe

Sehr niedrige Saurewerte

Hoher %-Satz einfach ungesattigter Fettsduren, Uberdurchschnittlicher %-Satz gesattigter
Fettsduren sowie mehrfach ungesattigter Fettsauren

Hoher Anteil an Polyphenol sowie Vitamin E



