Was macht Olivendl so gesund?

Polyphenole - Starke natiirliche/Antioxidantien

- Antioxidative Wirkung, freie Radikale binden und zerstéren

- Ausgepragter entzindungshemmendesEffekt

- [Kannen den Blutdruck regulieren-und Blutfettwerte verbessern

Oleocanthal
-Entzindungshemmende Substanz
—Gleiche-Wirkungsweise wie’lbuprofen
- Wirkt krebshemmend

Tocpherol - Vitamin E

-/Vitamin\E tragt dazu bei, die-Zellen vor-oxidativem Stress zu schitzen
- Verlangsaml-die Hautalterung

- Entzindungshemmend und immunstimulierend

Vitamin/K

- Halt GefaRe-sauber indem.es.das Calcium im Blut daran_hindert,
sich als Plaque in den Arterien festzusetzen

- Aktiviert Knochenbildung

Einfach ungesittigte Olssuren

- 75-80% Omega 9 Olsdure

- Vermindert LDL- und Cholesterinspiegel

- Verringert den Einbau von Omega 6 Ols3uren in die Zellmembrane,
fordert dadurch Nervenzellen und die Haut

Sie haben noch kein Olivendl von uns? Brauchen Nachschub?
Oder mochten Sie ein O1-Tasting in kleiner Runde bei sich zu Hause buchen?
Einfach kurz schreiben oder anrufen.

Die meisten unserer Olivendlerzeuger produzieren auch feine Weine.
Hier helfen wir ebenfalls gerne weiter.
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Premiwm auwf der Tisch

Olivendl Extra Vergine Premium

= Bezeichnung Fiir ein 01 der hochsten Giiteklasse

»Vergine« bzw »Nativ« = naturbelassen (je nach Sprache bzw. Land)
»nextra« = hohe Qualitatsmerkmale

»Premium« bzw »UItra« = vorgegebenen Standards werden mehr als erfillt

Unsere Ole kommen von Premium-Erzeugern aus Istrien, Toskana und Garda.

Kleine Plantagen in ausgewahlten Regionen gewahrleisten die Einhaltung strenger
Qualitatsstandards und die sorgfaltige Kontrolle des gesamten Herstellungsprozesses.
Die Ernte findet zum optimalen Reifezeitpunkt statt und nur hochwertige und gesunde
Oliven werden verwendet. Die schnelle Verarbeitung innerhalb von 8 Stunden und die
Pressung bei geringer Temperatur sorgen fur das Erhalten der wertvollen Inhaltsstoffe,
den hohen Vitamin- und Polyphenolgehalt (Antioxidantien). Deshalb zeichnen sich
Premium-0livendle durch eine auRergewdhnliche Qualitat und intensive Aromen aus.

Merkmale unserer Olivendle:

-|Oliven sind handverlesen

» Mechanisch kaltgepresst < 24°C

+ Pressung innerhalb 8 Std nach der Ernte

» Ungefiltert und unraffiniert

- Sduregehalt'< 0,3%

+'Peroxid/< 5,0 meq 0,/kg

- Polyphenole > 750 mg/kg (hohe Antioxidantien)
- Sensorische Priifung

Einen Vergleich-der unterschiedlichen Guteklassen-sehen Sie in der Tabelle.

Zu all unseren Produzenten pflegen wir einen persdnlichen Kontakt.
i Jedes 01 wird von uns personlich Giberpriift.

Regiememn mit, Phemiamm- Engemgel

Olivenol kommt Uberwiegend aus Spanien, Italien und Griechenland.

Wenn es jedoch um Olivendl Extra Vergine Ultra/Premium geht, spielen\laut
»Flos Olei«* ca. 7 Regionen eine besondere Rolle. Dort-gibt es-eine-auBerge-
wohnlich hohe Dichte an Premium-Erzeugern:

1. Istrien
2.Toskana

3. Garda

&4, Andalusien
S. Apulien

6. Latium

7. Umbrien

Die geografischen Gegebenheiten der Regionen eigenen sich nicht fir einen
flachendeckenden Plantagenanbau und sind damit fir die Massenproduktion
ungeeignet. Viele Erzeuger dieser Regionen stellen lediglich zwischen 1.500 und
5.000 Liter Olivendl pro Jahr her: ein kostbares Produkt in Premiumqualitat.

Guteklassen | Olsdure | Peroxid Polyphenole | Sensorische Pressung
Eigenschaften

Lampant Ol >2% max. 48 Std.
nach der Ernte
<27°C

Olivendl =1% Mischerzeugnis
raffiniert

Vergine =2% =20 200-1000 Leichte max. 24 Std.

Olivendl meq 0,/kg | mg/kg Fehler erlaubt | nach der Ernte
=27°C

*Jahrlichen Verdffentlichung der 500 besten Olivendle der Welt



