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Vita Verde Olivendl nativ extra aus der Peleponnes / Griechenland

Fiir dieses kaltgepresste Olivendl der ersten Gliteklasse verwenden wir ausschliefRlich Koroneiki
Oliven der Peleponnes. Die Koroneiki Olive ist eine kleine, feste Olive und bekannt fiir ihre
Fruchtigkeit, welche die Basis fiir dieses wohlschmeckende, fruchtige, aber nicht bittere Olivendl
ist.

In den letzten Jahren konnten wir nun auch auf der Peleponnes eine kleine Gruppe an
Olivenbauern von unseren hochwertigen Anbau- und Qualitatskriterien Gberzeugen. Mittlerweile
bauen diese ausschlieflich nach unseren strengen Vita Verde Qualitatsrichtlinien an. All diese
Haine liegen eng beieinander und stehen in Gber 500m Hohenlage. Durch diese Hohenlage reifen
die Friichte langsamer, sie bekommen insgesamt mehr Sonnenstunden, sie werden fester und
schmackhafter. Auf Bewdasserung wird ganzlich verzichtet.

Optimale Reife als oberstes Vita Verde Qualitatskriterium
Fiir uns ist die optimale Reife der Oliven das wichtigste Kriterium eines ausgezeichneten Olivendls,
weil sie die Qualitat und den Geschmack bestimmt.

Zuerst einmal bauen wir unsere Oliven ganz naturbelassen an. Es wird nicht gespritzt, nicht
gediingt, nicht bewissert. Bis zur Optimalen Reife. Was bedeutet das genau? Ublicherweise
werden Oliven geerntet, wenn sie griin im Ubergang zu violett sind. Das ist im Herbst, manchmal
schon im September. Dann sind die Frichte aber gar nicht reif, sondern bitter.

Wir ernten erst, wenn die Oliven schwarz und reif sind, je nach Sonnenintensitat ist das Ende
Dezember, oft auch erst im Januar. Das ist flir uns die Optimale Reife! Der Ertrag, den wir erzielen,
ist dadurch meist geringer im Vergleich zur méglichen Ernte im September oder Oktober. Aber die
Qualitat der Friichte ist ungleich besser! Sie sind einfach reif, und enthalten alle Nahrstoffe einer
reifen Frucht. Das lasst sich gut vergleichen mit anderen Friichten, wiirden Sie griine Kirschen
essen wollen?

Und neben dem Geschmack kommt es uns hauptsachlich auf die Nahrstoffe an. Olivenél und
Oliven haben unglaublich positive Auswirkungen auf den gesamten Korper. Das gilt aber nur,
wenn die Oliven auch die notige Reife haben und schonend verarbeitet werden.

Zur Ernte werden unsere Oliven vorsichtig per Hand gepfliickt, in Kérben transportiert und direkt
in die Mihle gebracht. Dort werden sie sortiert, wir verwenden nur die besten Oliven. In erster
Kaltpressung unter 25° C entsteht dann innerhalb weniger Stunden unser hochwertiges Olivendl,
nativ extra mit leicht fruchtigem Geschmack. Es wird nicht gefiltert und erst nach mehreren
Wochen der Ruhe und des Absetzens der Schwebstoffe abgefullt. Natirlich ist dieses Olivendl
cholesterinfrei und reich an ungesattigten Fettsduren.

Alle Vita Verde Oliven werden nach EU-Verordnung kontrolliert biologisch angebaut. Das heiRt,
sie sind frei von Dlingern, Pflanzenschutzmitteln und Herbiziden. Fir diese Top-Qualitat der
Produkte verbirgen wir uns und sichern diese durch strengste Kontrollen, u.a. durch Lacon.



