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Die Ernte in der Provence war hervorragend. Ein fruchtig intensives-
grasig griines und wunderbar pfeffriges Ol ist dabei herausgekommen.

Durchwachsene Ernte bei unseren Bauern

Normale Ernte in Spanien, massive Einbrtiche in Italien
und ein hervorragendes Ergebnis in Frankreich. Nichts
ist so abwechslungsreich und abhingig von Mutter Natur
wie die Ernteergebnisse bei Olivendl.

Seit mittlerweile funf Jahren unterliegt die Olivenernte
europaweit starken Schwankungen. Wahrend man in fra-
heren Zeiten in weiten Teilen z.B. Italiens darauf vorberei-
tet war, dass auf eine ausgesprochen ertragreiche Ernte
eines Jahres, eine etwas schwéchere im darauffolgenden
Jahr zu erwarten war, ist dieser natuirliche, durch den
Olivenbaum vorgegebene Rhythmus, durcheinanderge-
kommen.

Schadlinge und Krankheiten, wie die schwarze Olivenflie-
ge oder Krankheiten wie die sogenannte Lepra der Oliven-
baume, welche durch Xylella Fastidiosa (dt. Feuerbakte-
rium) ausgeldst wird, stellen die Olivenélproduzenten vor
immer grofere Herausforderungen. Es geht nicht nur da-
rum, die Ernte und somit die Ertrage zu sichern, sondern
auch gesunde, fiir eine hervorragende Olivendlqualitat ge-
eignete Oliven zu produzieren.

Dazu gesellen sich noch die wechselnden extremer wer-
denden klimatischen Bedingungen. So hat es 2016 zu viel
geregnet, 2017 war gepréagt von langanhaltenden Durre-
perioden, und im Februar 2018 hat Italien die sibirische
Kaltewelle ,Burian“ erreicht. Die Folgen ,Burians“ sind
zum Beispiel fur Leonardo Conforte in Apulien verhee-
rend. Bei ihm sind die Bodentemperaturen teilweise bis
unter -10 Grad gefallen.

Unterschiede bis in einzelne Regionen

Je nach Region sind unterschiedliche Einbufen zu erwar-
ten. Teilweise ist sogar die jeweilige Sorte ausschlagge-
bend, ob die Badume Friichte tragen werden oder nicht.
Die Region Apulien steht flir ca. 30% der italienischen
Olivenolproduktion und verzeichnet dieses Jahr Ertrags-
einbufien von etwa 60%. Als Konsequenz werden die Oli-
venolpreise in ganz Italien steigen, und bei uns wird es
kein Ol aus Apulien geben.

In 2018 fihrten uns unsere Ernterelsen in die Provence und nach An—
dalusien. Wahrend Jurgen Piquardt in Frankreich sehr zufrieden mit
der Ernte war, sieht es in diesem Jahr bei Leonardo Conforte in Apuli-
en ganz anders aus. Wegen des starken Frostbefalls seiner Baume und
dem schlechten Wetter bekommen wir in dieser Kampagne kein Ol.

20 Jahre ELEA die Olivendlkampagne!

Mit grofsem Stolz blicken wir in diesem Jahr zurtick auf
20 Jahre gutes Olivendl direkt vom Erzeuger. Was im
Winter 1999 als Olivendlkampagne startete, hat sich im
Sinne des Griunders, Peter Emming, zu einem Ort weiter-
entwickelt, an dem sich alles um das griine Gold des Mit-
telmeeres dreht. Mit dem seit 9 Jahren existierenden Oli-
venodlfachgeschéft in der Stidstadt Hannovers hat die Oli-
vendlkampagne einen Ort erhalten, an dem sich interes-
sierte Olivenélfans treffen und austauschen kénnen. Mit
den seit ca. 6 Jahren angebotenen Olivendlseminaren be-
treiben wir aufSerdem aktive Verbraucheraufklarung und
vermitteln das notige Wissen, gutes Olivendl von schlech-
tem zu unterscheiden.

Hierbeiz&hlen auch traditionell unsere Olivenélabholtage/
Olivenolfest und das Herbstfest flir Freunde und ,Bewuss-
terndhrer zu den Treffen aller Olivenoélliebhaber. Gleich
merken: Olivenoélfest (auch bekannt als Abholtage) am
30.&31.03.2019 , Herbstfest am 26.10.2019....

...es bleibt also spannend mit ELEA!!!
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Unsere Produzenten und wo sie herkommen

\AMMA Alex Petho

NordOst Spanien — Katalonien
Olivensorte: Arbequina

Standorthohe der Olivenbdume:

400 Meter u. d. M.

Die weichgeschwungene Hochebene der
Garrigues ist gepragt von starker Trocken-
heit, gleichméafSig heifSen Temperaturen im
Sommer und ktihlen, aber nicht zu kalten
Wintern.

Geschmack: Ein sehr mildes, harmoni-
sches und leicht fruchtiges Ol. Es leuchtet
gringolden und hat einen Hauch Nussaro-
ma, wenig pfeffrig im Abgang.

Frankreich - La Provence Olivendl- Jiirgen Piquardt
Olivensorte: Boutellian, Aglandou, Nahe Aix en Provence

. Geschmack:
N

«La-Provencen.

Wunderbar ausgewogen, mit Aromen
von frischem Gemuse und Gras.
Fruchtig-herzhaft ganz ohne
Bitternoten, hervorragend pur mit Brot
oder zu gedunstetem Gemuse. Auch
dem Salatdressing verleiht dieses herr-
lich «gemtisige» Ol eine einzigartige
Note. Liebevoll handgepfltickt und von
Blattern befreit entsteht das Olivenol

Fam. Manuel

Segura

StidSpanien - Andalusien
Olivensorte: Hojiblanca

Standort der Olivenbaume:

Schwieriges Gelande, Abstand der Bau-
me betragt ca. 8 Meter. Erntezeitpunkt ab
Ende November, im Sommer sehr heifs und
trocken. Das Ol wird direkt in einer mobi-
len Muhle zwischen den Badumen gepresst.

Geschmack: Starke fruchtige Olivenbasis
in einer Mischung aus grtinen und frucht-
betonten Aromen. Prasenz anderer reifer

Fruchte, leichte Gemuisenoten, besonders
von Tomaten. Am Gaumen pikante Noten.

Zitrusfriichten, Artischocken und griinen Tomaten.
Ein spritziges Olivenol fur helle Blattsalate, zart-

Giorgios
Atzolidakis

NordOst Kreta — Sitia
Olivensorte: Koroneiki

Standorthohe der Olivenbaume:

400 - 800 Meter . d. M.

Im Sommer heif$ und trocken. Viel Feuch-
tigkeit in den Bergen. Meeresreizklima,
milde Winter

Geschmack: Wunderbar fruchtig kraftig
und charakterstark. Duftet mit Nuancen
nach frischen Grasern, leuchtet grasgriin
mit Goldtonen, ist pfeffrig und etwas nus-
sig im Abgang.

SiidItalien - Sizilien Gunther und Klaus Di

Giovanna

Olivensorte: Nocellara del
Belice (55 %) und Biancolilla
(45%)

Geschmack:

Das native Olivenol Extra
Gerbino prasentiert sich mit
schoner gruner Farbe, fri-
schen Duftnoten von

SiidOst Italien — Apulien
Olivensorte: Nostrana

Standorthohe der Olivenbdume:
Landschaftsschutzgebiet des GARGANO
onforte.

E‘éfi“déms@@ %lngm in

und trocken Kalte Balkanwmde wie d1e ,Bora“ sorgen

nach Ol1ve, m1t ausgepragten Krauter-
und Gemusearomen. Im Geschmack
fruchtig, leicht bis mittelstark kraftig und
pikant. Leuchtet griin mit gelber Refle-
xion.

Leonardo

liebliches Gemuse und Joghurt mit Friichten.
Idealer Begleiter zu gerdstetem Brot.

Mallorca - Treurer Olivendl-Joan Miralles
Olivensorte: Arbequina, Algaida, Mallorca

Geschmack:
Schmeckt mild-fruchtig und weist zarte Bitternoten auf, ins-
gesamt ist es ein sehr ausbalanciertes Ol. Dieser besondere
Saft wird durch sei-
nen grofdartigen Duft
mit Noten von grii-
nen Mandeln, Nuss
und Fenchel
gekennzeichnet.

Juan Miralles mit seiner
Tochter Marga
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Die Analysewerte 2019 sind da! X X
Neben Geruch und Geschmack Das Prinzip unserer Kampagne
hefern "d1e Apalysewerte des Wie in jedem Jahr mochten wir hier auch
Olivenodls wissenswerte Infor- . ;- . ..
. N . o Neulesern einen kurzen Uberblick iiber das
mationen Uber die Olqualitét. ..
Prinzip ,,Kampagne“ geben.
Wir gebep Ihnen hier einen Hochwertiges natives Olivendl extra aus Er-
kurzen Uberblick tber die zeugerabfiillung ist kostbar und hat seinen
uns zum heutigen Stand vor- Preis wie Ihre Gesundheit.
liegenen Analysewerte.
Dennoch sind wir mit dem Prinzip Kampagne
Katalonien | Kreta Sizilien 1n der 'Lage, IThnen unser ausge'such.tes Oliven-
_ 6l zu einem hervorragenden Preis-Leistungsver-
Olsaure: 0,35 0,52 0,28 haltnis anzubieten. Dabei kénnen wir unseren
(Anteil der frei- Erzeugern in Griechenland, Italien und Spanien
en Fettsauren, mindestens 80% mehr fur ihr extra natives Oli-
max. 0,8) venol bezahlen, als sie in ihren jeweiligen Erzeu-
K270 Wert: 0,12 0,16 0,11 gerlandern inklusive Subventionen vom Grofs-
(Frische, Un- handel erhalten. Dies ist eines unserer wichtigs-
versehrtheit ten Ziele.
der Oliven, Die aufdergewdhnliche Qualitdt des Oliven-
max. 0,220): oles mit dem hohen Arbeitsaufwand rechtfer-
K232 Wert: 1,53 1,68 1,48 tigt dies. Wir bezahlen den Erzeuger direkt ohne
(Presstempera- Zwischenhéndler. Das sichert Thnen den Preis-
tureinhaltung, vorteil.
max. 2,50): Wir verkaufen zur Senkung der Vertriebskosten
Per.oxid Wert: |6,9 7,9 4,8 hauptsichlich nur ein Ol aus jedem Erzeuger-
(Reifegrad der land oder fassen Bestellungen sinnvol zusam-
geernteten men. Zur Vermeidung von Lagerkosten kénnen
Frichte, max Sie einmal im Jahr die frische Ernte als Jahres-
20,00): und Gemeinschaftsvorrat einkaufen, im Voraus
bezahlen und dabei noch 5% Preisvorteil nut-
Mallorca | Provence | Andalu- zen, da Sie Ihr Produkt selbst lagern und Verpa-
— sien ckungs- und Versandkosten optimiert werden.
Olséure: 0,18 0,37 0,17 Selbstversténdlich erhalten Sie im Geschéaft und
(Anteil der frei- auf Bestellung, solange der Vorrat reicht - noch
en Fettséduren, jederzeit Olivenél zum regularen Preis.
max. 0,8)
K270 Wert: 0,08 0,19 0,15 »Vorschuss fiir Ihr OL“ mit 5% Dankeschon-
(Frische, Un- Rabatt
versehrtheit
der Oliven, Ihre Bestellung und Vorkasse bis Mitte April
max. 0,220): 2019 reserviert Thren Jahresvorrat und ermog-
K232 Wert: 1,62 1,78 1,89 licht unsere Ol1veriolk%mpagne ohne Fremdzin-
(Presstempera- sen. Als Dankeschoén fir I.hr Vertra}uen er.halten
tureinhaltung, Sie auf Thre Bestellung einen Preisvorteil von
max. 2,50): 5%. Fur 5-Liter Olivenél aus Kreta zahlen Sie
~ dann also beispielsweise nicht mehr 69,50 EUR,
Peroxid Wert: |5,6 7,9 4,9 sondern nur noch 66,- EUR bei der Zahlungsart
(Reifegrad der Vorkasse/Lastschrift/Bankeinzug. Machen Sie
geernteten bei Ihrer Vorbestellung bitte mit:
ggugg)t.e, max »Vorschuss fiir mein O1¢. Das ist Qua-
— lititssicherung durch partnerschaft-
liche Beteiligungen und ermoglicht
diese Olivenolkampagne.
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Olivenol - Was Sie
wissen sollten:

.47 e
Triibes Olivensl ist HN ’ ’
NICHT besser als kla-
res
Diese Aussage ist eine
vielerorts géngige Mei-
nung. Dabei ist ein
nattrtribes  Olivenoél
nicht unbedingt bes-
ser als ein klares. Der
Unterschied liegt im
Ol vorhandenen Anteil
an Fruchtfleisch bzw. Pressriickstdnden. Diese sorgen
zwar haufig fir einen intensiveren Geschmack, bedin-
gen jedoch auch eine ktirzere Haltbarkeit und geringe-
re Hitzebestandigkeit des trtiben Olivendles.

Mit Olivenol darf man guten Gewissens braten!
Oder irren sich seit Jahrtausenden bereits die Men-
schen der Lander des Mittelmeerraumes? Das Ge-
heimnis der Erhitzbarkeit von Nativem Olivendl Ext-
ra liegt in seiner Festtsdurenzusammensetzung. Die
hohe Dichte von einfach ungeséattigten Fettsduren in
einem hochwertigen Olivendl fihrt zu einer Erhitzbar-
keit von 160-180 Grad Celsius. Erst wenn dann der
sog. Rauchpunkt erreicht wird sollte das Ol nicht wei-
ter verwendet werden. (Butter hat z.B. einen Rauch-
punkt von 110 Grad Celsius).

Was ist das Besondere an ELEA - Olivendlen?

Alle ELEA Olivenéle kommen direkt vom Erzeuger. Wir
begleiten die Ernte und sind h&ufig in verschiedenen
Landern bei der Ernte dabei. Durch unser inzwischen
20 jahriges Wissen um dieses uralte Kulturgut erhe-
ben wir hohe Qualitdtsanspriiche an unsere Olivenole.
Jedes Ol ist sorgfiltig ausgewahlt und nur in begrenz-
ter Menge verfighbar. Das unterscheidet uns von Oli-
venodlen grofler Ketten oder auch von sonstigen , im
Handel gelisteten Anbietern. Wir kennen die Menschen
hinter dem Ol.

Glasflaschen sind nicht unbedingt gut fiirs OL!
Glasflaschen sind immer nur Zugestdndnisse far das
Auge des Kunden. Licht, Luft und Warme sind die Fak-
toren, die ein gutes Natives Olivenol Extra schneller
verderben (ranzig werden) lassen. Daher sollten wenn
méglich bei der Auswahl niemals zu Ol in weifRen Glas-
flaschen gegriffen werden. Optimal ist eine komplett
lichtdichte Verpackung. Wenn tberhaupt Glas, dann
sollte zu Braunglasflaschen gegriffen werden, welche
eine hoéhere UV-Filterwirkung aufweisen als Grun-
oder gar Weifiglas.

Die traditionelle Herstellung von Olivendl muss
nicht die Beste sein!

Die Qualitat von einem Nativen Olivenol Extra entsteht
durch verschiedene Faktoren. Hierbei spielen zum Bei-
spiel Olivensorte, Lage der Olivenbdume sowie Ernte-
zeitpunkt, Erntemethode, Sauberkeit, Schnelligkeit
im Erzeugungsprozess und die richtige Lagerung eine
wichtige Rolle. Auf dem Weg zum Ol ist die Olive im
Erzeugungsprozess in einer traditionellen Muhle (mit
Kollersteinen) deutlich mehr ,Gefahren® ausgesetzt, als
in einer modernen Extraktionsanlage. Daher lohnt sich
stets der Blick auf das Verfahren der Olerzeugung.

HANDELSBLATTER YOELEA

Olivenolfest 2019 zur neuen Ernte

Samstag 30.03. & Sonntag
31.03.2019, ab 11 Uhr bei ELEA

Native Olivenole in bester Bio-Qualitat, Weinprobe
mit Ausschank und viele andere Kostlichkeiten — las-
sen Sie sich uiberraschen! Jetzt Olivenol vorbe-
stellen und reservieren!

Herbstfest 2019 am 26.10.2019

Olivendl richtig verkosten - die Olivendlprobe
fiir Zuhause

Das Degustieren und Beurteilen von Olivendl ist Alltag in
den mediterranen Landern mit ihrer Olivenoélkultur. Das
0Ol erzahlt uns eine Geschichte, fast ein heimliches Be-
kenntnis seiner Tugenden und Untugenden.

Und so geht’s:
Fillen Sie das Ol in ein klei-
nes Glas und erwarmen Sie es
leicht in der Hand. Verschlie-
Ren Sie dabei die Offnung, da-
mit sich das Aroma besser ent-
falten kann. Dann prufen Sie
es zuerst mit der Nase, um
die intensiven Dtfte (frisches
Gras, Heu, Holz, Rosen, Friich-
te oder z.B. Zitrone und griner Apfel) auf sich wirken zu
lassen. Danach nehmen Sie einen kraftigen Schluck, spu-
len den Mund und schlucken es herunter.
Atmen Sie kraftig ein, denn durch den Sauerstoff werden
- =N | alle Geschmackssensoren
aktiviert und das Olivenél
entfaltet sein ganzes Aroma
im Gaumen und Zungenbe-
reich. Im Abgang sollten Sie
eine leicht pfeffrige Scharfe
| oder anfingliche Bitternote
wahrnehmen, die nach kur-
zer Zeit verschwindet. Bei
der Beurteilung extra nativer Olivendle gilt dies z.B. als
Qualitatsmerkmal.

< (@
({

Sie wollen mehr iiber das Olivenoél und dessen Beurtei-
lung erfahren?

Dann melden Sie sich doch einfach zu einem unserer Oli-
venodlseminare an. In entspannter Atmosphére lernen In-
teressierte in Gruppen von max. 12 Personen die Unter-
schiede zwischen gutem und schlechtem Olivenél kennen
und erfahren auf informativ-unterhaltsame Weise eine
Menge Uber Kultur der Olive, Erntemethoden, Qualitéts-
kriterien. AufSerdem rdumen wir mit klassischem Ktiche-
nirrglauben auf und lernen, Olivenéle professionell nach
den Kriterien des IOC (InternationalesOliven6lCouncil) zu
verkosten. Eine leckere Auswahl an Tapas und Meze so-
wie verschiedene Sorten Weif- und Rotwein runden den
Abend fir insgesamt 59,-€ ab. Informationen unter www.
elea-hannover.de/Aktuelles oder direkt bei uns im Ge-
schaft- Auch spannend: Verschenken Sie einen Semi-
nargutschein
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