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Les olives de table biologiques allient golt authentique et protection de
’environnement. Leur culture et leur transformation sont régies par le
reglement (UE) 848/2018 sur la production biologique et I'étiquetage des
produits biologiques, ainsique parlesreglements d’exécution et délégués
correspondants de I'Union Européenne.

selon l'article 9 du reglement (UE) 848/2018, I'utilisation d’OGM est interdite,
tandis que les engrais chimiques et pesticides synthétiques sont remplacés
par des méthodes naturelles et des substances autorisées (reglement (UE)
1165/2021).

avant d’étre commercialisées comme biologiques, les olives passent
par une période de conversion (article 10) et sont controlées par des
organismes de certification accrédités (article 38). La conformité est
vérifiée par des inspections régulieres, et ce n’est qu’alors que le produit
porte le logo biologique européen (« feuille verte »).

« Produits sans résidus chimiques, transparence et tracabilité a chaque
étape de la production (Articles 18-20, Regulation (EU) 848/2018).

« Contribution a 'agriculture durable et a la protection de la nature.

- Golt authentique reflétant le caractere naturel du fruit.

Ekologicsne oliwki stotowe tqc3q autentyciny smak 3 ochrong
Srodowiska. Ich uprawaiprietwarsanie podlegajq rosporsqdseniu (UE)
848/2018 w sprawie produkcji ekologic3nej i osnakowania produktow
ekologicznych oraz odpowiednim ro3poriqdseniom wykonawciym i
delegowanym UE.

3godnie 3 art. 9 rospor3qdsenia (UE) 848/2018 stosowanie GMO
Jjest 3abronione, a nawo3y chemic3ine i syntetycsne pestycydy
3astepowane sq metodaminaturalnymiidoswolonymisubstancjami
(ro3por3qdzenie (UE) 1165/2021).

3anim oliwki trafiq na rynek jako ekologic3ne, prsechodsq okres
konwersji (art. 10) i sq kontrolowane pr3e3 akredytowane jednostki
certyfikujgce (art. 38). Zgodnos$¢ potwierdsana jest podczas
regularnych kontroli, a dopiero wtedy produkt nosi logo ekologic3ne
UE (,3ielony lis¢”)

« Produkty wolne od po3zostatosci chemicsnych, priejrsystosc i
identyfikowalnos¢ na kazdym etapie produkcji (art. 18-20, (UE)
848/2018).

« Whktad w rolnictwo 3réwnowazone i ochrone priyrody.

« Autentyc3iny smak odswierciedlajqcy naturalny charakter owocu.




Les olives de table européennes existent en de nombreuses variétés, chacune avec son propre godit.

Europejskie oliwki stotowe wystepujq w wielu odmianach, a kaida 3 nich ma swaoj wtasny smak.

Lolive la plus célebre et la plus recherchée au monde. Pourpre-noire, en forme d’'amande et brillante.

Najstynniejs3a i najbard3iej pos3ukiwana oliwka na Swiecie. Purpurowo-c3arna,
w ks3tatcie migdata, btyszcigea.

Olive verdatre récoltée avant maturité, fendue pour enlever 'amertume, conservée en saumure et préte
en 3-20 jours.

Zielonkawa oliwka 3bierana pr3ed petnym dojrsewaniem, nacinana widtuz lub ,,ro3tupywana”, by
usungc¢ gorycske, priechowywana w solance i gotowa do spo3ycia
po 3-20 dniach.

Olive a haute valeur nutritionnelle et a la saveur riche, mQrie sur I'arbre.

Oliwka o wysokiej wartosci odiywcezej i bogatym smaku, dojrsewajqca na driewie.

Petites olives noires ridées, amertume naturellement réduite, saveur distincte.

Mate c3arne pomars3czone oliwki, ktérych gorycska snika w c3asie dojrsewania, majq wyrazisty smak.







Ingréedients

( Mélanger les cing premiers ingrédients en les frottant entre les
Q paumes. Etaler la moitié du mélange sur un plat beurré et ar-
“ roser d’eau jusqu’a ce qu’il soit humide.

. Mélanger les autres ingrédients (la garniture) et les étaler sur

le mélange de farine. Recouvrir avec le reste du mélange de
QO farine de mais et arroser d’eau jusqu’a ce qu’il soit bien humide.
“— Cuire couvert 30 minutes a 180 °C, puis découvrir et cuire en-
core 30 minutes. Peut se déguster chaud ou froid. On dit que
c’est encore meilleur le lendemain!

Przygotowanie

Wymieszac¢ pie¢ pierwszych sktadnikow, rozcierajac je w dtoni- %
ach. Potowe masy roztozyé na wysmarowanej ttuszczem blasze E
i skropi¢ woda. Pozostate sktadniki (farsz) wymieszac iroztozy¢ )
na masie z maki. Przykry¢ reszta mieszanki z maki kukuryd- _CQ
zianej i ponownie skropi¢ woda. Piec pod przykryciem 30 minut <
w 180 °C, nastepnie odkry¢ i piec kolejne 30 minut. Mozna jes¢ 8]
na ciepto lub zimno. Méwi sie, ze jeszcze lepiej smakuje nastep-
nego dnia!






Ingréedients

Préparation

Dissoudre la levure et le miel dans I'eau tiede. Mélanger le sel
avec la farine et creuser un puits. Verser le mélange levure/
miel et I'huile d’olive dans le puits. Mélanger lentement avec les
doigts en ramenant la farine vers le liquide jusqu’a absorption.
Pétrir jJusqu’a obtention d’une pate souple et élastique. Laisser
reposer 30 minutes couvert.

Diviser en 8 morceaux égaux et former des boules. Reposer
encore 15 minutes. Etaler en disques avec un peu de semoule
et de farine. Etaler le paté d’olives sur toute la surface, ajout-
er I'huile d’olive, les morceaux d’olives, la feta rapée et l'orig-
an. Plier en demi-lune et sceller. Piquer avec une fourchette et
cuire 156 minutes & 220 °C.

Drozdze i miod rozpusci¢ w letniej wodzie. Make wymieszac z
solg i zrobi¢ w srodku wgtebienie. Wla¢ mieszanke drozdzy z
miodem oraz oliwe z oliwek. Palcami powoli taczy¢ make z pty-
nem, az cato$¢ sie wchtonie. Wyrabia¢ ciasto, az stanie sie
miekkie i elastyczne. Odstawi¢ na 30 minut pod przykryciem.
Podzieli¢ ciasto na 8 rownych czeéciiuformowac kulki. Odstaw-
i¢ na kolejne 16 minut. Rozwatkowa¢ na krazki, uzywajac odrob-
iny semoliny i maki. Rozsmarowac paste oliwkowa, pola¢ oliwa,
roztozy¢ oliwki, fete i oregano. Ztozy¢ w potksiezyc, doktadnie
zlepi¢ i naktu¢ widelcem. Piec okoto 15 minut w 220 °C.

Przygotowanie

Sktadniki






Ingréedients

Préparation

Préchauffez le foyer a 200°C (chaleur tournante). Disposez le
chou-fleur sur une plague recouverte de papier sulfurisé. Ar-
rosez d’huile d’olive, saupoudrez d’ail en poudre, de sel et de
poivre. Enfournez pour 25 a 30 minutes, jusqu’a ce que I'in-
térieur soit tendre et I'extérieur joliment coloré. Dans une poéle
antiadhésive a feu moyen, versez les 1.5 ¢. a s. d’huile d’olive et
ajoutez les amandes. Faites-les torréfier pendant 3-4 minutes
jusgu’a ce gu’elles soient dorées. Dans la méme poéle, ajoutez
lesolives hachées, les capres, lachapelure et le zeste de citron.
Remuez constamment pendant environ 2 minutes pour libérer
les arébmes et rendre le mélange croustillant comme un crum-
ble. Disposez le chou-fleur réti sur un plat de service et recou-
vrez-le avec le crumble croustillant d’olives et d’amandes.

Rozgrzej piekarnik do 200°C z termoobiegiem. Rozt6z kalafio-
ra na blasze wytozonej papierem do pieczenia. Skrop oliwg z
oliwek, posyp czosnkiem w proszku, solg oraz pieprzem. Piecz
przez 25 do 30 minut, az srodek bedzie miekki, a wierzch tadnie
sie zrumieni. Na patelni teflonowej na $rednim ogniu rozgrzej
1.5 tyzki oliwy z oliwek i dodaj migdaty. Praz przez 3-4 minuty,
az beda ztociste. Na te sama patelnie dodaj posiekane oliwki,
kapary, butke tartg oraz skoérke z cytryny. Mieszaj nieprzerwan-
ie przez okoto 2 minuty, az aromaty sie potacza, a mieszanka
stanie sie chrupigca jak kruszonka. Przet6z pieczonego ka-
lafiora na potmisek i posyp z wierzchu chrupiaca kruszonka
migdatowo-oliwna.

Przygotowanie
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Ingréedients

- Pétrir tous les ingrédients jusqu’a obtention d’'une péate soy-
() euse. Couvrir de film alimentaire et laisser reposer 30 minutes
— aureéfrigérateur.

O

(U Abaisser la pate a I'épaisseur d’une carte de crédit, plier et
D couper en lanieres de 1cm. qure dans de I'’eau bouillante salée
. avec un peu d’huile d’olive. Egoutter, arroser d’huile d’olive,
an parsemer de fromage et de poivre. Les pates fraiches peuvent

étre congelées et cuites apres décongélation au réfrigérateur.

P

Przygotowanie

Wszystkie sktadniki zagnies¢, az ciasto bedzie miato gtadka,
jedwabista konsystencje. Przykry¢ folig spozywcza i odstawi¢
na 30 minut do lodowki.

Rozwatkowa¢ ciasto na grubosé¢ karty kredytowej, ztozyé
i pokroi¢ na paski o szerokoéci 1 cm. Gotowa¢ w osolonej,
wrzacej wodzie z odrobing oliwy. Odcedzi¢, skropi¢ oliwg z oli-
wek, posypaé serem i $wiezo mielonym pieprzem. Swiezy ma-
karon mozna zamrozi¢ i ugotowac¢ po rozmrozeniu w lodéwce.

Sktadniki






Ingréedients

Préparation

Faites chauffer I'huile d’olive dans une sauteuse large a feu
moyen-vif. Faites suer I'oignon et 'ail jusqu’a ce qu’ils ramol-
lissent (environ 3 minutes). Ajoutez I'orzo et faites-le torréfier
pendant 2 minutes, en remuant constamment jusqu’a ce qu’il
devienne nacré. Déglacez avec le vin blanc et laissez I'alcool
s’évaporer. Ajoutez le bouillon chaud louche par louche (une
a deux louches a la fois). Attendez que le bouillon soit absorbé
avant d’ajouter la louche suivante, en remuant régulierement.
Ce processus prendra environ 13 a 15 minutes. 2 minutes avant
la fin de la cuisson, incorporez le jus d’orange, le zeste et les
olives bio. Retirez du feu. Le kritharotto doit étre coulant et
crémeux. Ajoutez la moitié du fromage de chevre, le thym frais
et remuez délicatement pour lier le tout. Servez immédiate-
ment, en garnissant avec le reste du cheévre, un tour de poivre
du moulin et quelques gouttes d’huile d’olive crue.

Rozgrzejoliwe z oliwek w szerokim garnku na $rednim lub duzym -

ogniu. Podsmaz cebule i czosnek, az zmiekna (okoto 3 minuty).
Dodaj makaron kritharaki i praz go przez 2 minuty, caty czas
mieszajac, az zacznie 1$ni¢. Wlej biate wino i poczekaj, az al-
kohol odparuje. Stopniowo dolewaj goracy bulion (po jednej
lub dwoch wazowkach na raz). Przed dodaniem kolejnej porciji
ptynu poczekaj, az poprzednia zostanie wchionieta, pamieta-
jac o regularnym mieszaniu. Caty proces potrwa okoto 13-15
minutes. Na 2 minuty przed koncem gotowania dodaj sok z po-
maranczy, starta skorke oraz ekologiczne oliwki. Zdejmij garnek
z ognia. Kritharotto powinno mie¢ ptynng, kremowa konsys-
tencje. Dodaj potowe koziego sera, $wiezy tymianek i delikatnie
wymieszaj, aby catos¢ tadnie sie potgczyta. Podawajnatychmi-
ast, dekorujac reszta koziego sera, $wiezo mielonym pieprzemii
kilkoma kroplami surowej oliwy z oliwek.

Przygotowanie

—_



ENJOY
I

RO




Ingréedients

Préparation

Abaissez la pate dans un moule a tarte (de 24-26 cm de
diamétre), piquez le fond avec une fourchette et précuisez a
180°C (chaleur tournante) pendant environ 10 minutes, jusqu’a
ce gu’elle soit Ilégérement dorée. Dans une poéle profonde,
faites chauffer I'huile d’olive et le beurre a feu moyen. Ajoutez
les oignons et faites-les revenir pendant environ 30 minutes
jusgu’a ce gu’ils soient fondants et bien caramélisés. Ajoutez
le sucre et le vinaigre balsamique, puis laissez cuire encore 5
minutes. Laissez refroidir. Etalez uniformément les oignons
caramélisés sur le fond de tarte précuit. Répartissez ensuite
les olives, la feta et les feuilles de thym frais. Enfournez a 180°C
(chaleur tournante) pendant environ 20 minutes, jusqu’a ce
que le fromage soit fondant et les ingrédients bien dorés. Sort-
ez la tarte du four et, pendant qu’elle est encore chaude, arro-
sez-la de miel.

Rozgnie¢ lub rozwin ciasto w formie do tarty (o $rednicy 24-
26 cm), naktuj spod widelcem i piecz w temperaturze 180°C z
termoobiegiem przez okoto 10 minut, az lekko sie zrumieni. Na
gtebokiej patelni rozgrzej oliwe z oliwek oraz masto na érednim
ogniu. Dodaj cebule i smaz jg przez okoto 30 minut, az zmieknie
i nabierze tadnego, brazowego koloru. Dodaj cukier oraz ocet
balsamiczny i smaz przez kolejne 5 minut. Odstaw do ostyg-
niecia. Wyt6z karmelizowana cebule robwnomiernie na pod-
pieczony spod tarty. Na wierzchu utoéz oliwki, fete oraz listki
Swiezego tymianku. Piecz w temperaturze 180°C z termoobie-
giem przez okoto 20 minut, az ser sie rozpusci, a sktadniki tad-
nie sie zapieka. Wyjmij tarte z piekarnika i jeszcze goraca polej
miodem.

Przygotowanie

ktadniki
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Sorbet a la Tapenade d’Olives vertes bio
Sorbet z tapenada z ekologicznych zielonych oliwek.



Ingréedients
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Dans une petite casserole, mettez I'eau, 250 g de sucre, le glu-
cose et le thym. Placez sur feu moyen et faites bouillir pendant 2
minutes. Laissez refroidir le mélange et filtrez-le. Ajoutez le jus
de citron, le zeste et I'huile d’olive.

« Si vous avez une sorbetiére: Faites refroidir le mélange au ré-
frigérateur et suivez les instructions du fabricant.

+ Si vous n‘avez pas de sorbetiere: Versez le mélange dans des
bacs a glacons et, juste avant qu’il ne prenne complétement,
mixez-le dans un blender puissant.

En parallele, faites bouillir la tapenade d’olives avec les 50
grammes de sucre restants pendant 3 minutes et laissez re-
froidir.

Versez le sorbet dans un moule a cake métallique préalablement
refroidi et, a l'aide d’une cuillere froide, incorporez la tapenade
d’olives en marbrant a différents endroits. Laissez durcir un peu
au congélateur et servez.

Ce sorbet désaltéere, rafraichit et termine un repas de la meil-
leure des manieres !

Do matego rondelka wlej wode, dodaj 260 g cukru, glukoze oraz ty-
mianek. Postaw na $rednim ogniu i gotuj przez 2 minuty. Odstaw
mieszanke do ostygnieciaiprzeced? jg. Dodaj sok z cytryny, skorke
cytrynowa oraz oliwe z oliwek.

- Jesli masz maszynke do lodéw: SchtédZ mieszanke w lodowcee i
postepuj zgodnie z instrukcja producenta.

+ Jeslinie masz maszynki do lodéw: Przelej mieszanke do foremek
na kostki lodu i tuz przed catkowitym zamrozeniem zblenduj ja w
mocnym blenderze.

W miedzyczasie gotuj paste z oliwek z pozostatymi 60 gramami
cukru przez 3 minuty, a nastepnie odstaw do ostygniecia.

Przelej sorbet do schtodzonej wczeéniej metalowej keksowki i za
pomoca zimnej tyzki wymieszaj paste z oliwek, tworzac marmur-
kowy wzor w réznych miejscach.

Pozostaw na chwile w 3amrazalniku do lekkiego ste3enia i po-
dawaj.

Przygotowanie
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Ingrédients

Préeparation

Préchauffez le four a 180°C et tapissez un moule carré
d'environ 20x20 cm de papier sulfurisé. Faites fondre
le chocolat avec I'huile d'olive au bain-marie ou au

micro-ondes, puis laissez le mélange tiédir Iégerement.

Dans un grand récipient, battez les ceufs avec le sucre

jusgu'ace que le mélange blanchisse et devienne mousseux.
Incorporez délicatement le chocolat fondu aux oeufs.

Tamisez la farine et le cacao au-dessus du bol, ajoutez la
pincée de sel et mélangez a I'aide d'une maryse. Intégrez
enfin les olives hachées ala pate. Versez la préparation dans
le moule et enfournez pour environ 25-30 minutes, jusqu'a
ce que le ceeur soit encore légérement humide mais pas
liquide. Laissez refroidir complétement avant de couper en
carrés.

Rozgrzej piekarnik do 180°C i wytdz papierem do pieczenia
kwadratowa forme o wymiarach okoto 20x20 cm. Rozpuéé
czekolade wraz z oliwa z oliwek w kapieli wodnej lub w
kuchence mikrofalowej, a nastepnie odstaw mase do
lekkiego przestygniecia. W duzej misce ubij jajka z cukrem
na puszysta, jasna mase. Dodaj rozpuszczonag czekolade
do ubitych jajek i delikatnie wymieszaj. Przesiej make oraz
kakao bezposrednio do miski, dodaj szczypte solii wymieszaj
cato$¢ za pomoca silikonowej szpatutki. Na koniec delikatnie
wmieszaj do ciasta posiekane oliwki. Wylej mase do formy
i piecz przez okoto 25-30 minut - $rodek ciasta powinien
pozostac lekko wilgotny, ale nie surowy. Przed pokrojeniem
na kawatki odstaw do catkowitego ostygniecia.

Przygotowanie

Sktadniki
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Taste the Truth.”

Posmakuyprawdy.”

* Naturally Organic.
* Naturally Greek
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