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ERDE UND LUFT,
ELEMENTE
DES GOTTES.

Obst und Gemuse aus der EU werden in auBBergewdhnlichen
Cebieten angebaut, in denen naturliche Schdédnheit und ein-
zigartige morphologische Merkmale zusammenkommen, um
Pflanzen von hochster Qualitat zu erzeugen. Gunstiges Klima
und fruchtbare Bdden bilden eine Kombination, die den Ge-
schmack und den Nahrwert der einzelnen Erzeugnisse verbes-
sert. Die Nahe zur Kuste ermaoglicht es, die perfekte Kombina-
tion aus kUhler Meeresbrise und Wind aus dem Landesinneren

ZzU nutzen, und die vulkanischen Boden, die fur ihre aulBBer-

gewohnliche Produktivitat bekannt sind, steigern die Qua-

litat der Produkte zusatzlich. Die grunen Hugel Italiens mit
Blick auf das kristallklare, blaue, von der Sonne gekusste und
brackige Meer sowie die fruchtbaren Taler Deutschlands und
die windigen Kusten Spaniens sind die fruchtbare Wiege des
Okologischen Obst- und Gemuseanbaus, der sich diese natur-
lichen Eigenschaften zunutze macht und auf den Einsatz von

Pestiziden und chemischen Dungemitteln verzichtet.




KULTIVIEREN
EIN KULTURELLES
ERBE.

Europaisches Bio-Obst und -Gemuse wird in den Regionen angebaut, die
am reichsten an naturlichen Ressourcen, aber auch an einem aul3erge-
wohnlichen kulturellen Erbe sind. Jede Region hat eine jahrhundertealte
Geschichte, landwirtschaftliche Traditionen, die von Generation zu Genera-
tion weitergegeben werden, und eine tiefe Verbundenheit mit dem Land.
So wie der Artischockenanbau in Italien, der seine Wurzeln im bauerlichen
Wissen hat, das bis in die Romerzeit zuruckreicht und dieses Gemuse zu
einer wahren Ikone der italienischen Regionalkuche gemacht hat. Ihre Ern-
te ist jedes Jahr ein wichtiger Moment fur die lokalen Gemeinschaften, in
denen die Landwirtschaft nicht nur eine Lebensgrundlage, sondern auch
ein echter kultureller Ausdruck ist.

Bei der Erzeugung von europaischem Bio-Obst und -Cemuse verschmel-
zen uralte Anbautechniken mit modernen Innovationen zu Produkten von
hochster Qualitat, die die Seele und die Tradition des jeweiligen geografi-
schen Gebiets widerspiegeln. Wer sich fur europaisches Bio-Obst und -Ce-
muse entscheidet, bringt authentische Aromen und ein Stuck Geschichte

und Kultur auf den Tisch, die jedes kulinarische Erlebnis bereichern.




Alle Bio-Obst- und -Gemuseprodukte sind durch die Europais-
che Union geschutzt. Die Europaische Union legt genaue Pro-
duktionsregeln fest, um eine ausgezeichnete Qualitat und eine
stets sichere, perfekt rlckverfolgbare und transparente Auswahl
zU gewahrleisten. DarUber hinaus tragen alle BIO-zertifizierten
Produkte aus der Europaischen Union das grine Zeichen mit
dem 12-Sterne-Blatt, wodurch sie sofort erkennbar sind.

NACHHALTIGKEIT
IST EINE GARANTIE.

Wer sich fur europaisches Bio-Obst und -Gemuse entscheidet, unterstutzt

eine Landwirtschaft, die die biologische Vielfalt fordert, die Umweltbelas-
tung reduziert und das Wohlbefinden verbessert.

Die aul3ergewohnliche Qualitat von europaischem Bio-Obst und -Gemu-
se wird durch die sorgfaltige Uberwachung jedes Schrittes in der Produk-
tionskette ermoglicht. Von der Aussaat bis zur Ernte, von der Verarbeitung
bis zum Vertrieb wird jeder Schritt
genauestens Uberwacht, um den
Geschmack und die organolepti-
schen Eigenschaften der Produk-
te zu erhalten.

Die angewandten okologischen
Anbaumethoden schonen die
Umwelt, halten den Boden leben-
dig und produktiv und gewahr-
leisten ein HochstmalB an Sicher-
heit und Unbedenklichkeit fur

den Verbraucher. Daruber hinaus

sind viele dieser Produkte durch

Zertifizierungen wie g.U.,, g.g.A. und BIO geschutzt, die Frische, Sicherheit,
ausgezeichneten Geschmack und aul3ergewdhnliche positive Eigenschaf-
ten garantieren, wie auf dem Etikett deutlich angegeben.

Jedes Bio-Obst und -Gemuse, das Sie auf lhren Tisch bringen, erzahlt die
GCeschichte eines gemeinsamen Engagements fur eine grunere Zukunft

und eine bessere Lebensqualitat.



DIE GROSSE LIEBE
FUR DAS LEBEN.

Der Geschmack von europaischem Bio-Obst ist unverwechselbar.

Frisch und saftig, ist jeder Bissen eine Geschmacksexplosion, dank
der Qualitat des Bodens und der Sorgfalt beim Anbau.

Als wertvolle Quelle von Vitaminen, Mineralien und Antioxidantien ist
es reich an essentiellen Nahrstoffen, die das Wohlbefinden des Kor-
pers unterstutzen, das Immunsystem starken, die Verdauung verbes-
sern und die Zellen vor Schaden durch freie Radikale schutzen.
Europaisches Bio-Gemuse ist auch eine Wellness-Wah! fur die ganze
Familie. Da es ohne schadliche Stoffe angebaut wird, bleiben seine
Nahrstoffe erhalten und es bietet einen authentischen Geschmack,
der gut fur den Korper und die Umwelt ist. Der Verzehr von Gemuse

pbedeutet, sich mit Vitaminen, Mineralien und Antioxidantien zu ver-

sorgen, die zur Starkung des Immunsystems, zum Schutz des Her-
zens und zur Erhaltung des allgemeinen Cleichgewichts des Korpers
beitragen. Qualitativ hochwertige Lebensmittel werden immer mehr
geschatzt, und das europaische Bio-Obst und -Cemuse wird zu einer
bewussten Wahl fur alle, die sich gesund, nachhaltig und schmack-
haft ernahren wollen. Ihr regelmaiiger Verzehr bereichert nicht nur
die Ernahrung mit wichtigen Nahrstoffen, sondern ist auch eine M&g-
lichkeit, Produktionsmethoden zu unterstutzen, die unsere Erde res-

pektieren.




DIE ARTISCHOCKE

Europaische Bio-Artischocken sind nicht nur ein Genuss fur den Gau-
men, sondern auch ein wahres Allheilmittel.

Dank ihres hohen Gehalts an Natrium, Kalium, Kupfer und Vitamin C
fordern sie das Wohlbefinden des Korpers in mehrfacher Hinsicht. In-
sbesondere das Vitamin C und das Kupfer,tragen zur normalen Fun-
ktion des Immunsystems und zum Schutz der Zellen vor oxidativem
Stress bei”, Funktionen, die in der Winterzeit notwendig sind. *
Auf3erdem sind sie eine gute Quelle fur Eisen, das zur Verringerung
von Mudigkeit und Ermudung beitragt. **

Gastronomisch gesehen bereichert die Artischocke jede Mahlzeit mit
ihrem feinen und vielseitigen Geschmack, sei es roh in frischen Sa-
laten, gedunstet, um ihre Nahrstoffe zu erhalten, oder gebacken als
schmackhafte Beilage. In der mediterranen Tradition nehmen sie ei-
nen Ehrenplatzin vielen typischen Rezepten ein: von Artischocken alla

giudia, knusprig und schmackhaft, bis hin zu gefullten Artischocken.

Dank ihrer Vielseitigkeit kann die europaische Bio-Artischocke die
Hauptrolle in leichten Vorspeisen, kostlichen Beilagen oder Hauptge-
richten mit einzigartigem Geschmack spielen und dabei die ganze
Gute und den authentischen Geschmack eines echten Produkts auf

den Tisch bringen.

*Verordnung (EU) Nr. 432/2012 Angabe EFSA 2009;7(9):1211 2011,9(4):2079 2009; 7(9):1226
2010;8(10):1815
** Verordnung (EU) Nr. 432/2012 Angabe EFSA 2010;8(10):1740




DIE MELONE

Die sufBe und saftige europaische Bio-Melone ist ein Konzentrat des
Wohlbefindens.

Sie ist eine wertvolle Quelle fur Vitamin C, das ,zu einer normalen Funk-
tion des Immunsystems, einer normalen Kollagenbildung fur eine nor-

male Hautfunktion und einer verbesserten Eisenaufnahme beitragt”. *

GCanz zu schweigen von ihrem Gehalt an Beta-Carotin und Kalium. Letz-
teres ,tragt zur Aufrechterhaltung eines normalen Blutdrucks bei”. **

Ob in farbenfrohen und nahrhaften Salaten oder in kostlichen Obstsala-
ten, die europaische Bio-Melone verleiht immer einen Hauch von SuBe
und Frische, der den Gaumen erobert. Unter den zeitlosen Klassikern
der italienischen Kuche ist ,Schinken und Melone" eine der kultigsten
Kombinationen: Die Wurze des Schinkens verbindet sich wunderbar mit
der Suf3e der Melone und schafft ein unwiderstehliches Gleichgewicht
der Aromen.

Die Melone eignet sich auch fur raffiniertere Zubereitungen, als Grund-
lage fur kalte Suppen oder als hervorragende Beilage zu frischen, cremi-
gen Kasesorten, wodurch kostliche Geschmackskontraste entstehen, die
sicher Uberraschen werden.

*Verordnung (EU) Nr. 432/2012 Angabe EFSA 2009; 7(9):1226 2010;8(10):1815
**\Verordnung (EU) Nr. 432/2012 Angabe EFSA 2010; 8(2):1469




WASSERMELONE

Die europaische Bio-Wassermelone ist dank ihres hohen Wasserge-
halts ein gesunder und durstloschender Sommergenuss. Diese Frucht
tragt auf naturliche und schmackhafte Weise zur Aufrechterhaltung
eines korrekten Flussigkeitshaushalts bei, der in den warmeren Mona-
ten unerlasslich ist. Ihre Vielseitigkeit macht sie zu einer idealen Alter-
native fur alle, die einen frischen und leichten Snack suchen und auf
kalorienhaltige Snacks oder zuckerhaltige Getranke verzichten maoch-
ten.

Er ist eine gute Vitamin-C-Quelle und besonders reich an Vitamin B6,
das ,zur Verringerung von Mudigkeit und Erschépfung beitragt”. *
Aus gastronomischer Sicht ist die Wassermelone aul3erst vielseitig.
Sie schmeckt nicht nur naturbelassen, sondern kann auch in einer
Vielzahl von Rezepten verwendet werden. In frischen Salaten, mit
knackigem Gemuse oder leichten Kasesorten verleiht sie eine sul3e
und erfrischende Note. In Smoothies oder Cocktails sorgt sie fur eine
exotische Geschmacksexplosion, die die Gaumen aller Altersgruppen
erobert. Wer in der Kliche experimentieren mochte, kann die Wasser-
melone auch als Hauptzutat fur Sorbets oder leichte Desserts verwen-
den, die ideal zum Abschluss einer Mahlzeit sind.

Wenn Sie sich fur eine europaische Wassermelone aus biologischem
Anbau entscheiden, glauben Sie an eine nachhaltige Ernahrung fur
sich und die Umwelt. Der 6kologische Landbau respektiert die natur-
lichen Zyklen und reduziert den Einsatz von Chemikalien, so dass ein
sicheres Produkt fur die ganze Familie gewahrleistet ist.

*Verordnung (EU) Nr. 432/2012 Anspruch EFSA 2010;8(10):1759



SPARGEL

Europaischer Bio-Spargel ist ein wertvolles Produkt, nicht nur wegen sei-
nes charakteristischen Geschmacks, sondern auch wegen seiner zahlrei-

chen positiven Eigenschaften, die das kulinarische Erlebnis bereichern.

Dank seines hohen Gehalts an den Vitaminen BI1, B2 und C sowie an Pan-
tothensaure ist er ein vollwertiges Lebensmittel, das verschiedene Funktio-
nen in unserem Korper unterstutzen kann. So tragt beispielsweise Thiamin
(B1) ,zu einem normalen Energiestoffwechsel” * und Riboflavin (B2) ,zum
Schutz der Zellen vor oxidativem Stress, zur Erhaltung einer normalen Haut

und zu einem normalen Eisenstoffwechsel” bej. **

Der europaische Bio-Spargel kann auch in seiner Einfachheit, gekocht und
mit einem Spritzer nativem Olivendl extra angemacht, seine besonderen
organoleptischen Eigenschaften am besten zum Ausdruck bringen und ist
eine perfekte Beilage. In Salaten verleihen sie einen Hauch von Eleganz
und Knackigkeit, wahrend sie in cremigen Risottos den Geschmack und
die Textur verbessern.

In einer Welt, die sich immer mehr auf eine zugangliche Feinschmecker-
klUche ausrichtet, stellt dieser Spargel die perfekte Verbindung von Ge-
schmack und Wohlbefinden dar und erfullt die Bedurfnisse derjenigen, die

sich gesund ernahren wollen, ohne auf Genuss zu verzichten.

*Verordnung (EU) Nr. 432/2012 Angabe EFSA 2010;8(10):1759

* \lerordnung (EU) Nr. 432/2012 Anspruch EFSA 2010;8(10):1814




DER PUMPEL

Der europaische Bio-Kurbis ist eine suf3e Zutat, die zu allen Jahreszeiten
passt, aber der unbestrittene Star der Herbstsaison ist.

Wer ihn isst, versorgt seinen Korper mit wertvollem Vitamin C, das fur die
Bekampfung von saisonalen Beschwerden unerlasslich ist, da es ,zur nor-
malen Funktion des Immunsystems beitragt”. * AufBerdem ist der Kurbis
reich an wichtigen Mineralien wie Magnesium, Phosphor, Eisen und Ka-
lium, die ,zur normalen Funktion des Nervensystems und der Muskeln bei-

tragen®. **

Sein weiches und cremiges Fruchtfleisch eignet sich fur die unterschie-
dlichsten Rezepte, von samtigen Suppen Uber Risotto bis hin zu Desserts
oder herzhaften Pasteten, die seine SURRe noch verstarken.

Eine besondere Erwahnung verdient die Farinata di Zucca, ein Gericht, das
seine Wurzeln in der italienischen Volkskuche hat und wegen seiner Einfa-
chheit und Authentizitat immer noch geschatzt wird.

Der europaische Bio-Kurbis ist ein hervorragendes Produkt, das ohne den
Einsatz von Pestiziden und chemischen Dungemitteln angebaut wird,
wobei die Umwelt und die biologische Vielfalt voll und ganz respektiert
werden. Das Ergebnis ist ein authentisches Lebensmittel, das den ganzen
Reichtum der Erde auf den Tisch bringt und ein Geschmackserlebnis bie-

tet, das sowohl Tradition als auch kulinarische Innovation umfasst.

*Verordnung (EU) Nr. 432/2012 Angabe EFSA 2009, 7(9):1226 2010,8(10):1815
*\erordnung (EU) Nr. 432/2012 Angabe EFSA 2010; 8(2):1469




Centrale Ortofrutticola
Tarquinia

BIO.ENJOYGOODFOOD.EU

Der Inhalt dieser Werbekampagne gibt lediglich die Ansichten des Autors wieder und liegt in seiner alleinigen Verantwortung. Die Européische
Kommission und die Européische Exekutivagentur fiir die Forschung (REA) iibernehmen keinerlei Verantwortung fiir eine etwaige Weiterverwendung der
darin enthaltenen Informationen.



