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Einer der altesten Olivenbdume der Sorte Arbequina steht bei  Inzwischen werden auch die Erntemethoden immer moderner. Dies ist fur die
unserem Olbauern Joan Miralles, der inzwischen mit seinem Frische und Unversehrtheit, sowie fur die Verarbeitungsgeschwindigkeit von grofser
Sohn Miguel die Finca Treurer leitet. Bedeutung. Nur so entstehen die qualitativ hochwertigsten Olivenole.

(Erntebild 2022)

Olivendlmarkt: Weniger Ernte und deutlich Trotz oder gerade wegen Corona - IThr ELEA-
steigende Preise. Olivenolfachgeschiift liefert innerhalb Deutschlands!

Die globale Produktion von Olivenél erreichte im Erntejahr Und nun laden wir Sie ein, neben den sachlichen
2022 nur noch 2.729.500 Tonnen, nicht mehr wie 2021 Informationen auch unsere sinnlichen Angebote zu
noch 3.398.000 Tonnen, so die neuesten Daten des betrachten.

Internationalen Olivenrates (I0C). Wieder mit dabei: i
Unser Gesundheits-Oliven6l ASPIDA - Schutzschild aus Ol

Damit sanken die weltweiten Produktionszahlen von

Nativem Oliven6l Extra um insgesamt ca. 20% Nen bei uns:

Die veganen ECOVIN Weine des Weinguts Jean Rapp. Andrea
und Ludwig (mit Wurzeln in Hannover) haben den alten

Hierbei trifft es Weltmarktfiihrer Spanien in diesem Gutshof liebevoll und stilbewusst renoviert und den Keller
Erntejahr besonders hart. Statt der tiblichen Menge von mit neuen Fassern und frischen Ideen in die Zukunft

ca. 1,5 Mio. Tonnen konnten auf der iberischen Halbinsel gehracht. So stellten sie den Betrieb auf 6kologische

in 2022 nur noch ca. 780.000 Tonnen produziert werden. Bewirtschaftung um und sind seit 2020 ECOVIN zertifiziert.
Entdecken Sie die spannende Auswahl auf den nachsten

In Italien liegen die Produktionszahlen sogar bei -30% Seiten.

weniger, allein in Griechenland wurden im vergangenen

Erntejahr 50% mehr Olivendle produziert. Leider reichen

diese Zahlen nicht aus, um das Defizit auf dem Weltmarkt Fiir heute bedanken wir uns flir die partnerschaftliche

zu decken. Zusammenarbeit in diesem Jahr.

Dies fuhrt, neben den gestiegenen Kosten fur Kanister, "
Flaschen, Olmtihle und Transport zu immensen Vorbesteller aufgepasst: Ab sofort kann das neue Ol
Kostensteigerungen. Diese betreffen leider auch unsere vorbestellt werden (Abholtage dann zum Olivenélfest am
Ole, auch wenn wir die gestiegenen Preise nicht zu 100% 22. & 23.04.2023)

an Sie weitergeben. Die gute Nachricht - auch in diesem
Jahr ist die Qualitat der Ole aufierordentlich hoch.

Verabschieden mussten wir uns in diesem Jahr leider
endgultig von unseren Freunden in Katalonien. Wir haben
aber daftr das tolle Ol der Sorte Arbequina von Manolo
Segura aus Andalusien als Ersatz.

Zusétzlich suchen wir immer neue und wunderbare
Olivenole aus. Schauen Sie deshalb gerne immer mal
wieder im Geschéaft oder im Onlineshop vorbei. Stichwirte
hier sind die Toskana, Umbrien und Liguren als isher
vonELEA unerforschte Destinationen. Hier wird sicher der
Eine oder Andere eine positive Uberraschung erleben,

Viel Spaf8 also beim Lesen unserer Handelsbldtter und n
der Bestellung ,,Jhres Jahresvorrats“ bei der ELEA- Das ELEA-Team (V.Ln.r.) stellt sich vor!

. .. Holger Bartlau Annelinde Spijkerboer und Paul Schellmann.
Ohveno:lkampagne' Mehr zu diesen ,tollen Menschen bei ELEA lesen Sie auf:

www.elea-hannover.de/team/
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Unsere Produzenten und wo sie herkommen I

Fam. Manuel

Segura/

Andalusien
SiidSpanien - Andalusien
Olivensorte: Hojiblanca

Standort der Olivenbaume:

Schwieriges Gelande, Abstand der Baume
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 Baumen gepresst.

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

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

Frankreich - Domaine de Camp Joyeux Marie Jo Rostren
Olivegsorte: Boutellian, Aglandou,
Nal z, Puget-Ville

P

sing verleiht dieses herrlich

e ganz besondere Beziehung zu

le Ernte und sorgsame

n Olmuihlen der Region
iyenole

asetzimmer bei

Verarbeitunyg«
ergeben ohne Z&es

Sudfrankreichs. Auch™ie wundersc
Marie Jo sind sehr zu empfehlen.

Mallorca - Treurer Olivenol-
Joan Miralles

Olivensorte: Arbequina, Algaida,
Mallorca

Geschmack:

Schmeckt mild-fruchtig und weist
zarte Bitternoten auf. Insgesamt
ist es ein sehr ausbalanciertes Ol.
Dieser besondere Saft wird durch
seinen groflartigen Duft mit Noten
von grunen Mandeln, Nuss und
Fenchel gekennzeichnet. Neu in
2023: UBERNACHTUNG auf der
Finca Treurer. Mehr dazu unter
www.elea-hannover.de
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er zu gedunstetem

e. Marie Jo Rostren hat auf der

Giorgios Atzolidakis /- g
Kreta (W2,
NordOst Kreta — Sitia
Olivensorte: Koroneiki

Standorthohe der Olivenbaume:

400 - 800 Meter 1. 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%)

eschmack:

Das native Olivenol
Extra Gerbino

prasentiert sich mit
Nschoner griiner
JdFarbe, frischen Duft-

und griinen Tomaten.

frichten, Artischocken
Ein spritziges Olivendl fir helle Blattsalate,
zartliebliches Gemuse und Joghurt mit
Frichten. Idealer Begleiter zu gerostetem
Brot.
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Unsere Produzenten und wo sie herkommen II

Matteo & Michelina
Tombrella - BIO
Azienda Agricola

SiidOst Italien — Apulien Ariola

Olivensorte: Ogliarola, wachsend an jahrtausende alten
Olivenbaumen, in Carpino, der ,Hauptstadt des Ols“

Standorthohe der Olivenbdume:

Landschaftsschutzgebiet des GARGANO 250 Meter 1. d. M.
Im Frihjahr und Herbst angenehm warm, im Sommer sehr
heifs und trocken. Kalte Balkanwinde wie die ,Bora“ sorgen
ab und zu fur empfindliche Temperaturstiirze.

Wissenwertes:

Matteo ist leider am Anfang 2022 verstorben. Seine Frau
Michelina bewirtschaftet nun auf der Aziendoa Agricola
Ariola mit der Familie weiterhin die sogenannten
»Millenium-Baume*“, die weit dlter als 1.000 Jahre sind.
Diese Baume tragen noch immer, jedoch ist ihr Ertrag im
Vergleich zu jingeren Baumen deutlich geringer, wobei die
Pflege und Ernte solch alter Baume um so aufwandiger ist.

Die Qualitat des Ogliarola Olivenodles hat dabei ganz
einzigartige organoleptische Eingenschaften. Auf dem Weg
durch das jahrtausende alte Holzgewebe der gigantischen
Baume reichern sich die Nahrstoffe im Geschmack auf ihre
ganz besondere Weise an und verbreiten diesen auf die
Frucht.

Die Azienda Ariola betreibt schon seit der Romerzeit
okologische Landwirtschaft. Alte, aus dieser Zeit stammende
Mubhlsteine konnen dort besichtigt werden.

Heute besitzt die Familie einen hochmodernen
Maschinenpark, um Ernte und Erzeugung des Ogliarola -
Olivenoles nach dem neuesten Stand der Technik far
hochste Qualitatsanspriiche und biologischen Standards
durchftihren zu kénnen.

Geschmack:

bestens zur Geltung.

Das sensorische Profil dieses Olivendls vereint die
Zartheit angenehm fruchtbetonter Noten mit leicht
bitteren Ankliangen, begleitet von einer Wiirze, die den
komplexen Geschmack harmonisch abrundet.

Zur Zubereitung von Braten und Wildgerichten, aber 4 . senkt die LDL:Cholestoralkonzentation
auch pur, in Salaten oder mit Brot zum Kochen und : '

Wirzen von frischen oder getrockneten Hulsenfriichten, <) . 10m figlich auf nichteren Magen,
kommen die wunderbaren Eigenschaften dieses Olivendls ¢ 2

Familie
Mouxliaris

Nordgriechenland — Region Pella, Nordmakedonien
Olivensorte: Megaron(70%), Prodromou(20%)
und Chalkidikis (10%)

Standorthohe der Olivenbaume:

Am Fufe des Berg Paiko. Die Baume gedeihen in einer Hohe von
250m uber dem Meeresspiegel, fiir Olivenbdume sehr gut
geeignetem, kalkreichem und lehmigem Boden.

Wissenswertes: Geerntet wird, wenn die Oliven noch griun sind
und sich gerade am Beginn der Reife befinden. Die Ernte wird bei
Tageslicht (Schutz von Singvégeln) und von Hand durchgefiihrt. Es
werden keine Oliven von anderen Betrieben hinzugekauft.

Die Verarbeitung der Oliven findet innerhalb weniger Stunden nach
der Ernte, statt.

Die Idee und Philosophie der Brtider Mouxliaris ist es, moderne
Technik und Tradition zu verbinden. Das Unternehmen ist nach
ISO, HCCP sowie geméfs der EU Bio-Verordnung zertifiziert. Bei der
Herstellung, Lagerung und Abftillung der Olivenole kommt
ausschliefSlich neueste Technik zum Einsatz, um am Ende ein
traditionelles Produkt héchster Gtite zu erhalten. Das Olivenél
Wird zuséatzlich auch auf Weichmacher und Mineral6l untersucht.
Die Analysen werden von externen, unabhingigen Laboren
durchgeftahrt.

Geschmack A
Wunderbar fruchtig, kraftig w
grasig und charakterstark.

Duftet nach frischen Grésern,
ASPIDA

leuchtet grasgriin mit

Goldtonen, ist pfeffrig und

etwas nussig im Abgang. Schutzschild aus Ol
Optimale Verwendung
morgens pur auf ntichternen
Magen 10 ml mit dem
Essloffel. Aber auch auf
Gemuse und Salat ein
Genuss.

Hochphenolisches Olivenil
(>400mg/Kg)

> nachhaltig handverlesene Erte

Schutz vor oxidativem Stress
(Zellalterung)

ST PReNUM OLE O
£XTRA VIRV

FRODUCT OF GREECE

knvdmpmteknv entziindungshemmend,
neurnprmeknv

E senkt den Blufdruck

zum Salat, zu Gemiise
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Die Analysewerte 2023! N N
Neben Geruch und Geschmack Das Prinzip unserer Kampagne
liefern wie in jedem \‘Jahr"dle Wie in jedem Jahr mochten wir hier aucl:l
Analysewerte des Olivenoéles . : . ..
. . Neulesern einen kurzen Uberblick iiber da
wissenswerte Informationen e s «
tiber die Olqualitit. Prinzip ,Kampagne® geben.
Hochwertiges natives Olivendl extra aus Er-
Wir geben Ihnen hier einen zeugerabfiillung ist kostbar und hat seinen
kurzen Uberblick tber die Preis wie Ihre Gesundheit.
uns zum heutigen Stand vor-
liegenen Analysewerte. . . . . .
Dennoch sind wir mit dem Prinzip Kampagne in
Mallorca Kreta Sizilien dgr Lage, Ihnen unser ausgesuch‘Fes O'livenél zu
_ einem hervorragenden Preis-Leistungsver-
Olsaure: 0,17 0,42 0,30 haltnis anzubieten. Dabei kénnen wir unsere
(Anteil der freien Erzeugern in Griechenland, Italien und Spaniezl
Fettsduren, mindestens 80% mehr flr ihr extra natives Oli-
max. 0,8) vendl bezahlen, als sie in ihren jeweiligen Erzeu-
K270 Wert: 0,12 0,13 0,12 gerlandern inklusive Subventionen vom Grofs-
(Frische, Un- handel erhalten. Dies ist eines unserer wichtigs-
versehrtheit ten Ziele.
der Oliven, Die auflergewdhnliche Qualitat des Olivenéles
max. 0,220): mit dem hohen Arbeitsaufwand rechtfertigt dies.
K232 Wert: 1,71 1,58 1,82 Wir bezahlen den Erzeuger direkt ohne
(Presstempera- Zwischenhandler. Das sichert Thnen den Preis-
tureinhaltung, vorteil.
max. 2,50): Wir verkaufen zur Senkung der Vertriebskosten
Per.oxid Wert: 4,0 5,8 2,0 hauptsichlich nur ein Ol aus jedem Erzeuger;
(Reifegrad der land oder fassen Bestellungen sinnvoll 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 nutzen,
Cotes Andalu- | Andalu- da Sie Thr Produkt selbst lagern und Verpa-
_ D’Azur sien Arb. | sien Hoj. ckungs- und Versandkosten optimiert werden
Olséure: 0,10 0,19 0,11 Selbstverstédndlich erhalten Sie im Geschéft und
(Anteil der frei- auf Bestellung - solange der Vorrat reicht - noch
en Fettséduren, jederzeit Olivendl zum regularen Preis.
max. 0,8)
K270 Wert: 0,14 0,10 0,17 »Vorschuss fiir Ihr OL“ mit 5% Dankeschén-
(Frische, Un- Rabatt
versehrtheit
der Oliven, Ihre Bestellung und Vorkasse bis Anfang April
max. 0,220): 2023 reserviert Ihren Jahresvorrat und ermég-
K232 Wert: 1.32 1,78 1,69 licht unsere Ohvelllolk?mpagne ohne Fremdzin-
sen. Als Dankeschon fur Ihr Vertrauen erhalten
(Presstempera- . . . .
tureinhaltung, Sie auf Ihre Bestell'ung"emen Preisvorteil von
max. 2,50): 5%. Fur 5-Liter Olivendl aus Kreta zahlen  Sie
~ dann also beispielsweise nicht mehr 82,50 EUR,
Peroxid Wert: |7,2 5,6 3,7 sondern nur noch 78,38 EUR bei der Zahlungsart
(Reifegrad der Vorkasse/Lastschrift/Bankeinzug. Machen Sie
geernteten bei Ihrer Vorbestellung bitte mit:
ggugg)t.e, max »Vorschuss fiir mein Ol¢. Das ist Qua-
— lititssicherung durch partnerschaft-
liche Beteiligungen und ermoglicht
diese Olivenolkampagne.
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Olivendl ist gesund -Wir sagen warum...

Bereits seit 7000 Jahren wissen die Menschen
um die gesundheitsférdernen Eigenschaften
von Olivendl, dem grinen Gold des
Mittelmeeres. Wir von

ELEA Olivendl.Wein.Gutes widmen daher der
medizinischen Bedeutung und der Wirkung
hochwertiger Olivendle

auf unseren Organismus eine eigene Sparte.

Warum ist gutes Olivendél so gut fiir
unsere Gesundheit?

Die Zeit, in der Olivenodle ausschliefSlich

nach Qualitatskriterien wie Extra Natives
Olivenol klassifiziert wurden ist vorbei.
Inhaltsstoffe wie Oleocanthale, Oleacin,
Oleuropein etc. (Polyphenole) sind
wissenschaftlichen Studien zu Folge
wesentlich bedeutender fur die Gesundheit
des Menschen.

Der tagliche Konsum von 10 g hochwertigem
Olivenol liefert mindestens 5 mg Hydroxytyrosol,
Tyrosol oder deren Derivate (> 5 mg) und gehért
somit in die Kategorie der Ole, die geméafs der
Verordnung 432/2012 der Europédischen Union
die Blutfette vor oxidativem Stress schutzen.
Durch die Einnahme von nur einem Essloffel
(10ml) Aspida Olivenol am Tag wird die benotigte
Menge an gesunden Polyphenolen sichergestellt.

Warum sollte tiglich hochphenolisches Ol
eingenommen werden?

¢ Krebspravention und Hemmung von
Krebszellen

¢ Kardiovaskulare Pravention durch den
Wirkstoff Oleocanthal

¢ Entzindungshemmende Wirkung dhnlich
der von Ibuprofen durch die Wirkstoffe
Oleacanthal und Oleacein

e Pravention gegen das Altern durch den
Wirkstoff Oleacein

e Hilft bei Diabetes mellitus Typ-2 durch den
Wirkstoff Oleuropein

e Antimikrobielle Wirkung

e Verlangsamt den Alterungsprozess unserer
Zellen durch den Wirkstoff Oleacein

¢ Kognitive Vorteile auch praventiv gegen
Alzheimer durch den Wirkstoff Oleuropein

e Nachweislich positive Eigenschaften bei der
Senkung des negativen LDL Cholesterins
und Steigerung des guten HDL Cholesterins

¢ Dadurch Senkung des Risikos fur
kardiovaskulédre Ereignisse

Cholesterol im Blut

Niedriges LDL- und hohes HDL-Cholesterol
senken das Risiko fur kardiovaskulare
Ereignisse.

Erkrankungen des Kreislaufsystems sind seit
Jahren Haupttodesursache in Deutschland. Wie
das Statistische Bundesamt mitteilt, wurde im
Jahr 2003 bei nahezu jedem zweiten
Verstorbenen der Tod durch eine Erkrankung
des Kreislaufsystems ausgeldst.

Eine hohe Cholesterolkonzentration im Blut ist neben
dem Alter ein wichtiger Risikofaktor fir kardio-
vaskuldre Erkrankungen.

Besonders hoch ist das Risiko fir Erkrankungen des
Herzens und der Gefafle, wenn die LDL- und die
Triglycerid-Konzentrationen erhdht sind, die
HDL-Cholesterolkonzentration niedrig ist, der

Patient raucht, sich wenig bewegt, Diabetes oder an
Hypertonie leidet.

Die Behandlung der Dyslipoproteindmie reduziert
sowohl die Gesamt- als auch die KHK-Mortalitat (KHK
= koronare Herzkrankheit) und damit auch die
Krankheitskosten.

Welche Therapieziele und -methoden adaquat sind,
héngt davon ab, wie hoch das individuelle Risiko des
Patienten ist, in den néchsten zehn Jahren ein
kardiovaskulédres Ereignis zu erleiden.

(Quelle: Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung e.V.)

&

ASPIDA

Schutzschild aus Ol

A Y
5'@%/ Hochphenolisches Olivendl
>400mg/Kg)

7

—

ASPIDA

FINEST PREMIUM OLIVE OIL
EXTRA VIRGIN

( nachhaltig handverlesene Emte

PRODUCT QF GREECE
Schutz vor oxidativem Stress
(Zellalterung)

kardioprotektiv, entzindungshemmend,
neuroprotektiv

High Phenolic Olve 01l

senkt den Blutdruck

CICICIRS

z ql" senkt die LDL-Cholestorolkonzentration
= ) .
=) » 10ml tiiglich auf niichteren Magen,
N (J*I;,, s L L) zum Solat, zv Gemise

Mehr zum Thema Olivenol und Gesundheit, alle
Quellenangaben sowie wissenwertes rund ums Olivenél

Herausgegeben von ELEA - Geibelstrafie 18 - 30173 Hannover - Tel. 0511/53400417 - Fax 0511/53400416 24h
bestellen: www.elea-hannover.de - Bitte vor dem Recycling an interessierte Menschen weitergeben. Vielen Dank! 5




N

HANDELSBLATTER

NEUE Freunde der ELEA Olivenolkampagne - Weingut Jean
Rapp - unbedingt probieren

Wie auch bei unseren hochwertigen Olivendlen legen wir
bei der auswahl unserer anderen Produkte hochsten
Wert auf faire und partnerschaftliche Zusammenarbeit.
Deshalb freuen wir uns besonders, unseren Kunden in
diesem Handelsblatt das Weingut Jean Rapp vorstellen
zu durfen!

Weine vom Erzeuger in BIO-Ecovin & VEGAN

Das kleine, traditionsreiche Weingut JEAN RAPP liegt inmitten
des malerischen Ortchens Kapellen-Drusweiler. Seit 2016
fihren die Eigentiimer Andrea und Ludwig Block-Grupe

diese Weinbau-Tradition mit viel Herzblut und Engagement fort.
Zwischen altem Schulhaus und dem Erlenbach sticht einem
der wunderschone VierseitGutshof, der 1782 entstand, direkt
ins Auge. Die Geschichte begann bereits vor tiber 100 Jahren,
als Johannes ,Jean® Rapp 1905 die Tochter des damaligen
Gutsbesitzers heiratete. Ihm zu Ehren tauften Andrea und
Ludwig das Weingut auf den Namen ,Jean Rapp®.

Nachhaltig aus Uberzeugung

Andrea und Ludwig (mit Wurzeln in Hannover) haben
den alten Gutshof liebevoll und stilbewusst renoviert
und den Keller mit neuen Fassern und frischen Ideen
in die Zukunft gebracht. So stellten sie den Betrieb
auf okologische Bewirtschaftung um wund sind seit 2020
ECOVIN zertifiziert.

Im Keller werden nach dem strengen Qualitatsanspruch nur die
besten Trauben schonend und mit der nétigen Zeit zu echten
Pfalzer Klassikern ausgebaut. Hierbei setzen die beiden auf
traditionelle Rebsorten, die authentische und ausdrucksstarke
Weine hervorbringen. Das Herz der Familie schlagt vor allem
fur Burgundersorten, darunter auch Auxerrois, Chardonnay
und knackige Rieslinge.

Bestellen Sie Weine von Andrea und Ludwig auf unserem
Bestellzettel oder unter www.elea-shop.de

Andrea und Ludwig in ihrem Weinkeller. Mit neuen Fassern,
frischem Schwung und héchstem Qualitdtsanspruch bauen sie
die besten Trauben zu Pfalzer Klassikern aus.

QELEA

Olivendl.Wein.Gutes

Abholtage / Olivenolfest 2023

Endlich ist es uns wiede rmoglich, mit unseren Kunden

und Freunden ein OLIVENOLFEST zu feiern.

Wir erwarten Sie bei ELEA ind er Geibelstrafse zu frischei
Olivenodlen, Wein und mediterranen Spezialitaten.

ALSO: Jetzt Olivenol vorbestellen und mit 5%
Rabatt reservieren!

TERMIN: 22.823.04.2023

Olivendl richtig verkosten - die Olivendlprobe fiir
Zuhause

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

Und so geht’s:

Fullen Sie das Ol in ein klei-
nes Glas und erwdrmen Sie es |
leicht in der Hand. Verschlie-
Ben Sie dabei die Offnung, da-
mit sich das Aroma besser ent-
falten kann. Dann prifen Sie
es zuerst mit der Nase, um die ©
intensiven Dtfte (frisches Gras, Heu, Holz, Rosen, Friich-
te oder z.B. Zitrone und griiner 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
alle Geschmackssensoren
aktiviert und das Olivenol
entfaltet sein ganzes Aroma
im Gaumen und Zungenbe-
reich. Im Abgang sollten Sie
eine leicht pfeffrige Scharfe
oder anféangliche Bitternote
wahrnehmen, die nach kur-
zer Zeit verschwindet. Bei
der Beurteilung extra nativer Olivenole gilt dies z.B. als
Qualitatsmerkmal.

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

Dann melden Sie sich doch einfach zu einem unserer Oli-
venodlseminare an. In entspannter Atmosphéare 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 Utber Kultur der Olive, Erntemethoden, Qualitéts-

kriterien. Auferdem rdumen wir mit klassischem Ktichen-
irrglauben auf und lernen, Olivenoéle professionell nach

den Kriterien des IOC (InternationalesOlivendlCouncil) zu
verkosten. Eine leckere Auswahl an Tapas und Meze so-
wie verschiedene Sorten Weifs- und Rotwein runden den
Abend ftir insgesamt 89,-€ 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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