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Zu Besuch bei Freunden - auch in
2024 fuhrte unser Weg zu
unseren Olbauern. Hier sind wir
zu Besuch bei Jen und Stephen in
der Toskana, die unser
wunderbares ,La Communanze“ -
Olivendl produzieren.

der den Schatz bewacht.“

Das internationale Olivendl Council (IOC) erwartet
den besten Fiinfjahresdurchschnitt bei der
Olivenernte

Der weltweite Markt ftir Olivendl entspannt sich wieder
etwas. Die treibenden Kréafte hinter diesem Anstieg waren
Spanien, Tunesien und die Turkei. Die
Olivendlproduktion durfte um 51 Prozent auf 1.3
Millionen Tonnen in Spanien, 55 Prozent auf 340.000
Tonnen in Tunesien und mit 109 Prozent auf Rekordhoch
450.000 Tonnen in der Tiirkei im Vergleich zum Vorjahr
steigen.

Die spanischen Erzeuger fihrten die hoheren Ertrage, die
den Funfjahresdurchschnitt um fast 17 Prozent
Ubertrafen, auf die guten Erntebedingungen zurtick. Dazu
gehorten geméfdigte Frihlingstemperaturen und ein
nasser Winter, der zuvor ausgetrocknete Fltisse und
Grundwasserleiter wieder auffillte.

Neben der deutlichen Erholung der Ernteertrage in
Spanien konnten auch Landwirte und Mtller in
Griechenland und Portugal Produktionssteigerungen
verzeichnen. Die Olivendlertrdge in Griechenland werden
im Vergleich zu 43 /2023 voraussichtlich um 24 Prozent
auf 250.000 Tonnen steigen, da viele Haine vom
natirlichen Wechselfruchtzyklus des Olivenbaums
profitieren.

Italien: Im Gegensatz dazu verzeichnete Italien einen
Nachteil der Olivendlproduktion. Far 2024 wird eine
Produktion von etwa 224.000 Tonnen erwartet, was einer
Prognose von 32 % gegentiber dem Vorjahr entspricht und
27 % unter dem Funfjahresdurchschnitt liegt.

Ursachen hierflir sind geringere Ertrage in Nord- und
Mittelitalien sowie anhaltenden Duirreperioden in Sizilien.
Wahrend die Bauern und Miller in Nord- und Mittelitalien
geringere Olivenertrage verzeichneten, ernteten die
Erzeuger im Stiden betrachtliche Mengen Oliven. Dennoch
erhielten sie eine deutlich geringere Olausbeute als
erwartet. Die Erzeuger in Sizilien meldeten geringere
Olivenmengen aufgrund der anhaltenden Diirre.

Auch unsere Erzeuger trifft diese Veranderung.

Der jahrhunderte alte Olivenbaum auf der Finca Treurer auf
Mallorca. Unsere Partner dort - Familie Miralles - setzt auf
Nattrlichkeit und Nachhaltigkeit. Der Name Treurer leitet
sich vom mallorquinischen Wort ,Tresorer® ab. ,Derjenige,
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Die ELEA Oliventlkampagne bekam Zuwachs. Im
Sommer 2024 haben wir unser zweites Geschaft in
Hannover eréffnet. Hier wollen wir mehr Menschen die
Moglichkeit geben, mehr tiber hochwertige Olivenéle
und deren Herstellung, Nutzung und Vorteile zu
erfahren.

Seit Sommer 2024 gibt es uns zweimal in Hannover!

Stébern Sie in unserem neuen Olivenélmagazin. Und lassen
Sie sich gern auch einmal in unserem neuen
Olivenolfachgeschaft auf der Lister Meile 51 sehen. Es lohnt
sich.

Neu seit 01.06.2024:

Unser zweites Olivenoélfachgeschaft 1adt zum Stébern und
Verweilen ein. Bei Wein, Cappucchio & Co. Kénnen Sie bei
uns Uber die neuen Olivenéle fachsimpeln, testen und
Verkosten. Dabei steht Ihnen unser ,Stammhaus® in der
Geibelstrafse auch weiterhin zur Verfigung.

Auf der Lister Meile finden auch unsere Olivendlseminare
und NEU - Weinproben - statt. Unser Weinexperte Chris
Czens freut sich, Sie zu unseren Weinabenden begrtifSien zu
durfen.

Viel Spafl also beim Lesen unseres Olivenélmagazins und
der Bestellung ,Ihres Jahresvorrates* bei der ELEA-
Olivenolkampagne.

Vorbesteller aufgepasst: Ab sofort kann das neue 01
vorbestellt werden (Abholtage dann zum Olivenodlfest am
26. & 27.04.2025 in der Geibelstrafie 18)

Besuchen Sie uns auch im neuen Geschéft auf der Lister Meile 51
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Unsere Produzenten und wo sie herkommen I

Fam. Manuel
Segura/
Andalusien
SiidSpanien - Andalusien
Olivensorten: Hojiblanca & Arbequina

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

o
[
o
Giorgios Atzolidakis /
Kreta

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-

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
Olivensorte: Boutellian, Aglandou,
Nahe Saint Tropez, Puget-Ville

Geschmack:

Wunderbar ausgewogen, mit Aromen
von leichter Olivenfrucht und Gras.
Fruchtig-herzhaft mit einem Hauch

von Walnuf}, hervorragend pur mit Brot oder zu gediinstetem
Gemiuse, Auch dem Salatdressing verleiht dieses herrlich
frische Ol eine einzigartige Note. Marie Jo Rostren hat auf der
Domain de Camp Joyeux eine ganz besondere Beziehung zu
ihren Olivenbdumen. Die schnelle Ernte und sorgsame
Verarbeitung in einer der modernsten Olmuhlen der Region
ergeben ohne Zweifel eines der besten Olivendle
Stdfrankreichs. Auch die wunderschonen Gastezimmer bei
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 2024: 5 Sterne UBER-
NACHTUNG auf der Finca Treurer.
Mehr dazu unter
www.elea-hannover.de

sig im Abgang.

SiidItalien - Sizilien Gunther und Klaus Di Giovanna
Olivensorte: Nocellara del
Belice (55 %) und Biancolilla (45%)

Geschmack:

Das native Olivenol
zzExtra Gerbino

prasentiert sich mit
schoner griner
Farbe, frischen Duft-
noten von Zitrus-
frichten, Artischocken und grinen Tomaten.

Ein spritziges Olivendl fiir 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 . 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.
Wissenswertes:

Matteo ist leider 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 Azienda Ariola betreibt schon seit der Romerzeit
Okologische Landwirtschaft. Heute besitzt die Familie einen

hochmodernen Maschinenpark, um Ernte und Erzeugung des

Ogliarola - Olivenoles nach dem neuesten Stand der Technik
fir hochste Qualitidtsanspriiche und biologischen
Standards durchfiihren zu kénnen.

Geschmack:

Das sensorische Profil dieses Olivendls vereint die
Zartheit angenehm fruchtbetonter Noten mit leicht
bitteren Ankldangen, begleitet von einer Wiirze, die den
komplexen Geschmack harmonisch abrundet, ein eher
reif-fruchtiges Olivenol der hochsten Giiteklasse.

Zur Zubereitung von Braten und Wildgerichten, aber
auch pur, in Salaten oder mit Brot, zum Kochen und
Wirzen von frischen oder getrockneten Hulsenfrtichten,
kommen die wunderbaren Eigenschaften dieses Olivendls
bestens zur Geltung.

NEUE PARTNER in der Toskana -
Olivenol & Weine von La Pievuccia, Arezzo
Olivensorte: Frantoio, Moraiolo und Leccino

Standort Olivenbaume:

Familie
Mouxliaris,
Nordgriechenland,

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

Standorthohe der Olivenbdume:

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

Wissenswertes: Erntezeitpunkt wenn Oliven noch griin. Erntemethode
per Hand. Die Verarbeitung der Oliven findet innerhalb weniger Stunden
statt. Das Unternehmen ist nach ISO, HCCP sowie gemé&fs der EU Bio-
Verordnung zertifiziert. Bei der Herstellung, Lagerung und Abftillung der
Olivenole kommt ausschliefslich neueste Technik zum Einsatz, um
Produkt hochster Gute zu erhalten. Das Olivendl wird zusétzlich auch
auf Weichmacher und Mineral®l untersucht. Die Analysen werden von
externen, unabhéngigen Laboren durchgefiihrt.

Geschmack:

Wunderbar fruchtig, kraftig grasig und charakterstark. Duftet nach
frischen Gréasern, leuchtet grasgriin mit Goldtonen, ist pfeffrig und
etwas nussig im Abgang. Optimale Verwendung: morgens pur auf
nuchternen Magen 10 ml mit dem Essloffel. Aber auch auf Gemtuise und
Salat ein Genuss.

Das Team um Stephen de
Pizzo und seine Frau
Jennifer in der Toskana, La
Pievuccia

Bearbeitet werden ca. 4,5 Hektar Olivenhaine in einer Hohe von 350 Metern mit iber 1.500 Baumen der Sorten Frantolio, Moraiolo und
Leccino. Die Variation der Baume und der sorgfaltig ausgesuchte Erntezeitpunkt sorgen Jahr fir Jahr fir ein grofartiges Extra Vergine
Olivendl. Bei einer jahrlichen Gesamtproduktion von etwa 1500 1 zahlt hier Klasse statt Masse. Seit Jahrzehnten stellt der Betrieb eines der

besten Olivenéle der Toskana her.

Geschmack: intensive und leuchtend griine Farbe mit goldgelben Schattierungen, frische Olivenaromen, begleitet von einem Hauch von
Gras, Krautern und grinen Blattern, fruchtiger Geschmack mit einer ausgewogenen Kombination aus pfeffrigen Bitternoten. Ein
angenehmer, delikater Geschmack und ein wiirziges Mundgefthl.

Wissenwertes: Stephen und Jennifer setzen sich fiir einen biologischen Anbau zum Schutz der kulturellen Artenvielfalt ein und
bewirtschaften ihren Betrieb in jeder Hinsicht biologisch und biodynamisch. Aufserdem bieten sie auf la Pievuccia wundershcone
Géastezimmer an. Mehr dazu auf unserer Website https:/ /elea-hannover.de /unsere-oelbauern/

Herausgegeben von ELEA - Geibelstrafle 18 - 30173 Hannover - Tel. 0511/53400417 - Fax 0511/53400416 24h
bestellen: www.elea-hannover.de - ELEA Lister Meile 51, 30161 Hannover. Vielen Dank! 3



N

OLIVENOLMAGAZIN

Die Analysewerte 2024 /25

Neben Geruch und Geschmack
liefern wir in jedem Jahr die

Analysewerte des Olivenodles
sowie wissenswerte .
Informationen Uber die Ol-
qualitdt.Wir geben Ihnen hier
einen kurzen Uberblick tiber die
uns zum heutigen Stand vor-

liegenen Analysewerte.

Mallorca Kreta Sizilien

Olsidure:
(Anteil der freien| 0,16 0,16 0,09
Fettsauren,
max. 0,8)

K270 Wert: 0,11 0,10 0,08
(Frische, Un-
versehrtheit
der Oliven,
max. 0,220):

K232 Wert: 1,62 1,46 1,73
(Presstempera-
tureinhaltung,
max. 2,50):

Peroxid Wert: | 3,2 6,7 7,7
(Reifegrad der
geernteten
Friichte, max
20,00):

Andalu-
sien Hoj.

Cotes Andalu-
D’Azur sien Arb.

Olsdure: 0,10 0,09 0,15
(Anteil der frei-
en Fettsduren,
max. 0,8)

K270 Wert: 0,14 0,10 0,10
(Frische, Un-
versehrtheit
der Oliven,
max. 0,220):

K232 Wert: 1,32 1,99 1,73
(Presstempera-
tureinhaltung,
max. 2,50):

Peroxid Wert: |7,2 8,7 6,8
(Reifegrad der
geernteten

Frichte, max
20,00):

QELEA
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Toskana | Apulien | Aspida

Olsiure: 0,17 0,30 0,09
(Anteil der frei-
en Fettsduren,
max. 0,8)

K270 Wert: 0,08 0,19 0,09
(Frische, Un-
versehrtheit
der Oliven,
max. 0,220):

K232 Wert: 1,75 1,98 2,26
(Presstempera-
tureinhaltung,
max. 2,50):

Peroxid Wert: | 9,2 6,6 12,7
(Reifegrad der
geernteten
Frichte, max
20,00):

Warum ist gutes Olivendl so gut fiir
unsere Gesundheit?

Die Zeit, in der Olivendle ausschliefRlich

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
Olivendl 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 Européischen Union
die Blutfette vor oxidativem Stress schiitzen.
Durch die Einnahme von nur einem Essloffel
(10ml) Top-Olivensl am Tag wird die bendtigte
Menge an gesunden Polyphenolen sichergestellt.

Warum sollte tédglich hochwertiges Natives
Olivendl Extra eingenommen werden?

* Krebspravention und Hemmung von
Krebszellen moglich

* Kardiovaskulare Pravention durch den
Wirkstoff Oleocanthal

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

* Pravention gegen das Altern durch den
Wirkstoff Oleacein

*  Hilft bei Diabetes mellitus Typ-2. Durch den
Wirkstoff Oleuropein nachgewiesen

* Antimikrobielle Wirkung

* 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

e Dadurch Senkung des Risikos far
kardiovaskulare Ereignisse
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Das Prinzip unserer Kampagne

Wie in jedem Jahr mochten wir hier auch
INeulesern einen kurzen Uberblick iiber das
Prinzip ,,Kampagne* geben.
Hochwertiges Natives Olivenol Extra aus Er-
zeugerabfiillung ist kostbar und hat seinen
Preis wie Ihre Gesundheit.

Dennoch sind wir mit dem Prinzip Kampagne in
der Lage, Ihnen unser ausgesuchtes Olivenél zu
einem hervorragenden Preis-Leistungsver-
haltnis anzubieten. Dabei kénnen wir unseren
Erzeugern in Griechenland, Italien und Spanien
mindestens 80% mehr fr ihr Extra Natives Oli-
vendl bezahlen, als sie in ihren jeweiligen Erzeu-
gerlandern inklusive Subventionen vom Grof3-
handel erhalten. Dies ist eines unserer wichtigs-
ten Ziele.

Die aufdergewOhnliche Qualitdt des Olivendles
mit dem hohen Arbeitsaufwand rechtfertigt dies.
Wir Dbezahlen den Erzeuger direkt ohne
Zwischenhéndler. Das sichert Thnen den Preis-
vorteil.

Wir verkaufen zur Senkung der Vertriebskosten
hauptsédchlich nur ein Ol aus jedem Erzeuger-
land oder fassen Bestellungen sinnvoll zusam-
men. Zur Vermeidung von Lagerkosten kénnen
Sie einmal im Jahr die frische Ernte als Jahres-
und Gemeinschaftsvorrat einkaufen, im Voraus
bezahlen und dabei noch 5% Preisvorteil nutzen,
da Sie Ihr Produkt selbst lagern und Verpa-
ckungs- und Versandkosten optimiert werden.
Selbstverstandlich erhalten Sie im Geschéaft und
auf Bestellung - solange der Vorrat reicht - noch
Olivendl zum reguléren Preis.

,Vorschuss fiir IThr OL“ mit 5% Dankeschon-
Rabatt

[hre Bestellung und Vorkasse bis Anfang April
2025 reserviert Ihren Jahresvorrat und ermog-
licht unsere Olivendlkampagne ohne Fremdzin-
sen. Als Dankeschon fur Ihr Vertrauen erhalten
Sie auf Ihre Bestellung einen Preisvorteil von
5%. Fur 5-Liter Olivenol aus Kreta zahlen — Sie
dann also beispielsweise nicht mehr 126,- EUR,
sondern 119,70 EUR bei der Zahlungsart
Vorkasse/Lastschrift/Bankeinzug. Machen Sie
bei Ihrer Vorbestellung bitte mit:

,Vorschuss fiir mein Ol“. Das ist Qua-
lititssicherung durch partnerschaft-
liche Beteiligungen und ermoglicht

diese Olivenolkampagne.

INEU! Online & papierlos bestellen und 5% bei Vorkasse mit
Lastschrift sparen. Rabattcode: KAMPAGNE25

Bestellen Sie direkt im Onlineshop und werden auch Sie Teil
der ELEA-Olivenolkampagne.

Das ELEA-Olivenol-Aromenrad ermoéglicht es Ihnen, tiefer in
die vielfaltige Welt des Olivenéls einzutauchen. Testen sie an
Hand der Anleitung hier in diesem Magazin Ihre Ole.
Schmecken sie grin-fruchtig? Oder eher reif -fruchtig? Wie
steht es mit den Hauptaromen fruchtig-bitter-scharf?
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Eine kleine Aromenkunde fiir Premium-Olivenol

Qualitativ hochwertige Olivendle Uberzeugen uns mit einem
breiten Spektrum an Aromen, die wir zunéchst in der Nase und
im Anschluss am Gaumen wahrnehmen. Diese fruchtigen
Aromen bezeichnen wir als Sekundararomen und gemeinsam
mit der Bitterkeit und der Schéarfe bilden sie die Positivattribute
eines Olivenols. Diese vielfaltigen, frischen Aromen, ihr
perfektes Zusammenspiel und Dauerhaftigkeit zeichnen ein
Premium-Oliven6l aus und bedeuten Qualitdt und damit
Genuss. Die Wahrnehmung um diese Fruchtigkeit zeichnet sich
immer durch einen frischen und klaren Eindruck aus.

In der Sensorik unterscheiden wir zwischen reifen und griinen
Aromen, wobei ein Olivendl nur griine, nur reife, oder Noten aus
beiden Spektren aufweisen kann.

Bei den griinen Noten finden wir die folgenden Eindriicke
in Nase und Gaumen wieder:

e Olive (Olivenbrei), griin e Blattsalate (Endivien, ...)

e Gras, frisch geschnitten Gewiirze (Pfeffer, Zimt, ...)

¢ Tomatenstrauch/-stiel Griiner Apfel

e Artischockenstrauch e Griine Banane
* anderes Gemiise e Zitrusfriichte, Agrumen
e  @Griine Blatter e Beerenfriichte

(Waldfrucht)

e Krauter(Rosmarin,
Oregano,...

e Nuss-/Mandelschale,
unreif

Im reifen Spektrum sind die wichtigsten Aromen:

e Olive (Olivenbrei), reif Bliiten (floral)

e Holunderbliite e kandierte Friichte

e Tomatenfrucht, reif e Apfel, reif

e Artischocke, gekocht Banane, reif

* Anderes Gemiise, gekocht Zitrusfriichte,

reif

Agrumen,

e Pilze
e Beerenfriichte, reif

¢ Melone/Ananas/Feige,
reif

e Nuss/Mandel/
Pinienkerne

Positivattribute & Sekundidraromen
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Abholtage / Olivenolfest 2025

Auch in diesme Jahr wollen wir mit unseren Kunden ungd

Freunden ein OLIVNOLFEST feiern.

Wir erwarten Sie bei ELEA in der Geibelstrafde zu frischen
Olivenotlen, Wein und mediterranen Spezialitaten.

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

TERMIN: 26.& 27.04.2025

Kleine Sesorikschule - die Olivendlprobe fiir
Zuhause in drei Schritten

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

Schritt 1: Einfiillen und Anwidrmen der Probe

Fullen Sie das Ol in ein klei-

ne Glas und erwdrmen Sie es

leicht in der Hand. Verschlie-

Ren Sie dabei die Offnung, da-

mit sich das Ol besser ent-

falten kann. Das Aroma bei

vorsichtig Schwenken, um das

Ol far die Geruchsprobe gut

im Glas zu verteilen.

Schritt 2: Die Geruchsprobe

Das Glas abdecken und von unten hoch zur Nase

fihren. Prifen Sie es zuerst mit der Nase, um die
intensiven Dtufte (frisches Gras,
Heu, Holz, Rosen, Friichte oder
friher Sie die Aromen riechen,
z.B. Zitrone und griiner Apfel)
auf sich wirken zu lassen. Je
desto intensiver ist die
Fruchtigkeit. Notieren Sie die
Aromen, die Sie bereits jetzt in
der Nase erkennen.

Schritt 3: Die Geschmacksprobe

Nehmen Sie jetzt einen grofsztigigen Schluck in den Mund

und ziehen Sie gleichzeitig die Luft ein, so dass der

Sauerstoff dazu beitragt, die Aromen zu verteilen und besser
wahrzunehmen.

Konzentrieren Sie sich auf die griinen und reifen Aromen
und schlurfen Sie nach ein paar Sekunden, auch
vernehmlich, um das Ol gut im Mund zu verteilen und dabei
gleichzeitig Nase und Gaumen einzubeziehen. Achten Sie
auch auf die Textur des Ols.

Dann spucken Sir das Ol aus und notieren die Intensitit der
Fruchtigkeit, Bitterkeit und Scharfe und beurteilen Sie die
Harmonie dieser drei Komponenten. Auch ein
langanhaltender Abgang zeugt von einer hohen Qualitat. Ein
gutes Olivendl hinterlédsst stets ein klares, sauberes
Mundgeftihl.

Sie wollen mehr iiber das Olivendl und dessen Beurteilung erfahren?

Dann melden Sie sich doch einfach zu einem unserer Olivendlseminare an. In entspannter Atmosphéare lernen Interessierte
in Gruppen von max. 18 Personen die Unterschiede zwischen gutem und schlechtem Olivenél kennen und erfahren auf
informativ-unterhaltsame Weise eine Menge Uiber Kultur der Olive, Erntemethoden, Qualitdtskriterien. AufSerdem rdumen
wir mit klassischem Ktuichenirrglauben auf und lernen, Olivenéle professionell nach den Kriterien des I0C
(InternationalesOliven6lCouncil) zu verkosten. Eine leckere Auswahl an Tapas und Meze sowie verschiedene Sorten Weif3-
und Rotwein runden den Abend fir insgesamt 89,-€ ab. Informationen unter www.elea-hannover.de/Aktuelles oder direkt in

unseren Geschéaften.
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