Jassas! . o,
(griechischer Gruss wie Guten Tag, woertl: Gesundheit mit Euch!) Zum OhvenOl'

Leider werden die hochwertigen Ole der Region von benachbarten
Erzeugerlandern im groRen Stil aufgekauft und zur Veredelung quali-
tativ geringerer Ole bzw. zur Verbesserung der Sdurewerte benutzt.
Dies war flr uns der Anlass eine eigene Verkaufsphilosophie fiir unser

natur belassenes Olivendl zu entwickeln.

wiinscht Ihnen Familie Paterakis

Die Olivenbdaume unserer Familie stehen im Westen Kretas, in Drapanias, 6 km
vor Kastelli. Mein Mann Michalis hat schon im Kindesalter viele Baume unter der

Aufsicht seines GroBvaters mit eigenen Handen gepflanzt und bewassert. Heute :
ernten wir die Friichte, gemaR dem kretischen Sprichwort: Unser Ol ist ein extra natives Olivendl der ersten Giiteklasse, direkt

und 100%ig aus Koroneiki-Oliven und ausschlie3lich mit mechani-
schem Verfahren gewonnen. Die Oliven werden Anfang Dezember
gepflickt und verarbeitet Extra nativ bedeutet, dass die Oliven im

,Der GroBvater pflanzt die Olivenbaumchen, der Vater pflegt
und bewassert sie und der Enkel erntet”

Die Bewdsserungs-, Ernte-, und Bearbeitungsmethoden optimalen Reifezustand direkt vom Baum gepfliickt, unverletzt nach
haben sich zwar gedndert, aber nach wie vor legt unsere wenigen Stunden in einer Olmiihle, ohne chemische Zusétze, verar-
Familie groBen Wert auf die Pflege und Kultivierung unserer beitet und kalt gepresst werden (Temperatur unter 27°C). Die freien
Oliven, in Harmonie mit der Natur und einer bewusst produ- Fettsauren liegen unter 0,6%.

zierenden, heimischen Landwirtschaft.

Die Region Westkreta bietet die besten Voraussetzungen fiir
das ideale Gedeihen von Olivenbdaumen: Der gute Boden,
ausgiebige Sonne im Sommer, die immer gute Wasserver-

sorgung durch die Regenfdlle im Winter und das Wasser aus
dem bergigen Hinterland. Aufbewahrungsbehalter nicht mit Essig oder parfiimierten Reinigungsmitteln reini-

gen. Bitte kein Plastik oder unlasierte Tongefal3e zur Aufbewahrung benutzen.

Wenn das Olivendl entsprechend gelagert wird, behalt es mindestens 2 Jahre sein
Aroma und seinen guten Geschmack, aber auch dann ist es nicht verdorben und
kann weiter verwendet werden. Qualitatsfordernd ist die Aufbewahrung des Olivendls
in Glas- oder Edelstahlbehaltern, luftdicht, in absoluter Dunkelheit, bei ca. 16°C.

Unsere Ziele sind: i
Gebrauchstipps:

- Ein qualitativ, hochwertiges Ol zu produzieren und iiber den Direktverkauf an

unsere Kunden zu verkaufen Unser Ol ist ideal fir's
- Backen, Kochen und Frittieren.

Olivendl hat einen hohen Rauchpunkt, der bei
ca. 200°C liegt und deshalb héhere Temperaturen
als andere Ole vertrigt.
- Riickverfolgbarkeit unseres Ols. Um die Qualititssicherung zu garantieren gelten - Fiir Salate, Dips und Saucen aller Art.
auch fiir die Weiterverarbeitung und den Transport strenge Richtlinien! - Zum Konservieren und Einlegen von Gemiise,
Fleisch und Kése.
« Zu empfehlen in Pesto oder pur mit Krautern zu Pasta
- Zur Herstellung von Massagedlen, Kérperdlen,
Kosmetik, zur Haarpflege und fiir Olziehkuren.

- Die Ausgaben fiir die Olivendlproduktion sind sehr hoch. Damit wir Ihnen
das Ol trotzdem zu einem fairen Preis anbieten kénnen, verzichten wir auf teure
Werbekampagnen und aufwendige Verpackungen.

- Wir halten Kontakt zu unseren Kunden und sind offen fiir Fragen und
Anregungen.




UNSIEIR QILINENOIL,

IVIINETTIVIINZAS
AU STRIRIEAAY

Falls Sie Fragen haben oder weitere Informationen
wiinschen, schreiben Sie mich bitte an unter

mithimna@olivenoelkreta.de

Bestellungen und Versand durch

Sabine Eiselt-Paterakis
Middeltwiete 23
22415 Hamburg
Tel. 0049 40 53169672
E-Mail: mithimna@olivenoelkreta.de
www.olivenoelkreta.de

Kali Orexi! Guten Appetit!

KOMMEN AUCH SIE IN DEN
GENUSS DES PUREN OLIVENOLS

(Antikes Zeichen fiir Olivenbaum)




