kontrollierter Anbau, Dingung, Ernte und Verarbeitung -;%g”% O
garantiert handische Olivenernte

Kaltexktraktion am Tag der Ernte

Lebenselixier

Olivenol

und die

Vielfalt der
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Klasse A Oliven aus der Region Kranidi, Peloponnes

keine Verwendung von Ascorbinsaure
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keine UbermadBige Verwendung von Konservierungs-
und Zusatzstoffen

ausschlieBlich hochwertige Fullungen der Oliven
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gesunder, unbehandelier,
frisch geernteter Oliven trocknelen
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Inhalt Hochwertige Lebensmittel
zu fairen Preisen

3{ Vorwort Seit dem Jahre 2003 vertreiben wir exklusiv die Produkte
. der Firma HERMES aus Griechenland. Vor Beginn unserer
B‘ Olivendle Zusammenarbeit haben wir 18 der teuersten Olivendle am
dsterreichischen Markt analysieren lassen und erschreckend
%g Produk’rionsweg festgestellt, dass nur drei Olivendle der Giteklasse ,,natives
Olivendl extra" entsprachen.
»

@¢ Oliven & Pesto

Aus diesem Grund ist es fUr uns von groBter Bedeutung
ausschlieBlich qualitativ hochwertige Produkte zu vertreiben
und mit einem vertravenswirdigen und zuverl&ssigen
Produktionspartner zusammen zu arbeiten.

Wir méchten Ihnen gerne den groBartigen Geschmack unserer
Olivendle und Oliven néherbringen! Urteilen Sie selber Uber das
einzigartige Aroma, das Sie an die griechischen Olivenhaine
erinnern wird.

Ersetzen Sie séimtliche Fette lhrer Ernéhrung durch unser natives
Olivendl extra und verwenden Sie es groBzUgig beim Kochen,
Backen und Braten, um die so wichtigen gesunden Aspekte der
mediterranen KUche geniefen zu kdnnen.

Herausgegeben durch: Produzent:

R i‘t;rﬁ 0 o= =2 9,
£ Glive & QERM%
v 4 " . DIMARAKIS

Viel VergnOgen mit unseren hochwertigen Olivendlen und
Qliven winscht Ihnen

Olive & Co JUNA KG T: 0030 27540 31448 [

Mag. Julia Naschberger F: 0030 27540 32108 i Q \_/%5%4
Kirchen, Oberau 476 info@hermesgr.com z 0 fo
A-6311 Wildschénau www.hermesgr.com

Mag. Julia Naschberger,

T: 0043 (0)5339 20 236
GeschdaftsfUhrerin

F: 0043 (0)5339 20 236-36
info@olive-co.at
www.olive-co.at
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Kaltextraktion
Verwendung ausschlieBlich
gesunder, unbehandelter, —
frisch geernteter Olives #Pm@b

500 mle 40%
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AUTHENTIKON

Authentikon ist ein sehr samtig-mildes, geschmeidig
schmeckendes Ol ohne starke Bitternoten und weist ein
grasartiges Aroma mif einer leichten Note von fropischen
Frichten wie etwa grinen Bananen auf.

Unser biologisches Olivendl wird aus der ,,Manaki*-Olive (80 %)
gewonnen und mit der ,Koroneiki"-Olivensorte (20 %) vermengt.
Die Manaki-Clive wird ausschlieBlich in der Region Kranidi
Argolidos kultiviert, daher gilt diese Sorte als sehr rar und
auBergewdhnlich.

Die Vermischung der milden und samtigen ,, Manaki“-Olive mit
der lebhaften und pfeffrigen , Koroneiki*-Sorte verleiht dem Ol
diese einzigartige fruchtig-samtige Note.

sy

BEST OF

BIO

% Sieger des Best of Bio
Olive Oil Award 2013

¢ Goldmedaille des
Olkaisers 2013

@ Silver Great Fine Taste
Award London 2003

Hr. Dieter Oberg, Leiter des deutschen

Olivendlpanels, beschreibt Authentikon als

wsehr samfig und sehr gut”



Die Qualititsboctrolle

Jede Produktionscharge wird einer eingehenden sensorischen und
analytischen Kontrolle im Qualitatslabor der Fa. HERMES unterworfen und
nur freigegeben, wenn alle untersuchten Parameter den gesetzlichen
Vorgaben entsprechen. Ebenso lassen wir unsere Olivendle regelmdaBig
in osterreichischen Labors (AGES) analysieren. Dadurch kénnen wir eine
doppelte Garantie gewdhren.

Zusatzlich fUhren wir auch vor Ort in Ermioni regelmdadBige, persénliche
Kontrollen in Bezug auf Anbau, Dingung, Ernte und Verarbeitung durch.
AuBerdem werden jahrlich Analysen in der Schweiz durchgefihrt, sowie
Pestizidanalysen, welche belegen, dass keine chemischen Mittel beim
Anbau Verwendung finden. Durch diesen hohen Aufwand ist gewdhrleistet,
dass die etikettierten Angaben der Qualitat des Olivendls entsprechen.
Gerne senden wir lhnen aktuelle Analysen von beiden Qualitdaten zu.

KALLISTON

BerUhmt fUr seine ausgezeichnete und einzigartige Qualitat
zahlt es zu den erstklassigsten Olivendlen Griechenlands. Die
klare Farbe zeugt fUr seine Reinheif. KALLISTON wird innerhalb
weniger Stunden kaltextrahiert, daher werden seine wertvollen
Ndahrstoffe und sein natUrliches Aroma bewdahrt.

b 3 Silbermedaille des
DK, p—— Olkaisers 2013

2003 QST e vimm e 7‘; Top-50-Platzierung

SILVER Der Feinschmecker
— ¢ Silver Great Fine Taste
Award London 2003

Natives
(Wivenitd Evtra

Ol Exera Ve Egire
di Oliva

KALLISTON

Erste Gutcklasse
direkt aus Ofivent ausschiieBlich ant
mechanischen Verfahren gesonnen

Ol d Dffva off cariegoria superione oiteniio
direttamente dafle ofive ¢ unicamente
miediante procedimenl meccanici

e

vendung ausschliefilich
o unbehandelter,
sernteter Oliven




Der Produftiowsweyg lbres Oliversls

Da die Fa. HERMES sehr nah an den Farmen
gelegen ist kann eine konstant hohe Quailitat der
nativen Olivendle exira garantiert werden.

Die Olivenhdine werden nach modernsten
Gesichtspunkten der Biolandwirtschaft
gedUngt. Ein biologischer DUnger aus Tirol
versorgt die Baume mit allen notwendigen
Ndahrstoffen. Die DUngermengen werden knapp
kalkuliert und sind ausschlieBlich auf Qualitat
ausgerichtet. Pheromonfallen dienen der
biclogischen Bekampfung der Olivenfliege und
der Grasunterwuchs wird regelmaBig durch
handisches Abmdhen zurlckgedrangt.

Die Ervte

FUr die Herstellung all unserer Produkte werden
ausschlieBlich gesunde, unbehandelte und
frisch geerntete Oliven verwendet. Es werden
héndisch mithilfe kleiner Rechen nur die
Frichte, die auf dem Baum héngen, geerntet.
Somit wird garantiert dass ausschlieBlich Oliven
ohne Beschadigung zur Pressung kommen.
Nur auf diesem Wege ist die Produktion von
hochwertigem natfiven Olivendl extra mit
niedrigem Séuregehalt méglich.

Verarbeltung iw der Oluiitle

Innerhalb weniger Stunden werden die Oliven
zZur OlivenmUhle fransportiert, um die Oxidation
der Olive zu minimieren. Dort angekommen
werden sie gewaschen und systematisch von
Blattern, Erde und Fremdkorpern gesdaubert.
AnschlieBend werden die Oliven zu einem Brei
zerdrickt.

Die unterschiedliche Dichte von Ol und Wasser
ermaoglicht es, ungewollte Feststoffe in einer
Zentrifuge abzutrennen und das verbleibende
Ol mit einer marginalen Restmenge an Wasser
Zu erhalten. In einer weiteren Zenftrifuge erfolgt
schlieBlich die finale Trennung von Trlbstoffen
und Restwasser.

Die Kaltextraktion unserer beiden Qlivendle
erfolgt immer am Tag der Ernte, dies stellt ein
auBerst wichtiges Qualitatskriterium darl

Im Anschluss an die Pressung wird das Olivendl
umgehend zur Fa. HERMES transportiert und
gefiltert. Dadurch werden sémtliche restlichen
Wasser- und Tresterablagerungen endguliig
entfernt. Ungefilterte Olivendle oxidieren und
gdéren aufgrund der Ablagerungen sehr schnell
und werden rasch ranzig. Ein Grundsatz der
Produktion eines hochwertigen Olivendls ist
daher die sofortige Filiration nach der Pressung.

AnschlieBend wird es in den isothermischen
Stahltanks der Fa. HERMES gelagert und

unter Ausschluss von Sauerstoff versiegelt.

Die Fa. HERMES hat inre AbfUllanlage bereits
vor Jahren komplett auf hochwertige, in
Deutschland produzierte Stahlschlduche
umagestellt, dadurch k&nnen in unserem Olivendl
Weichmacher aufgrund der Verwendung
von Kunststoffmaterialien im Produktions- oder
AbfUllprozess (z.B. bei Lagerung, Schlduchen,
etc.) ausgeschlossen werden.




Oliven - Unsere Sorten
und ihre Variationen

AUTHENTIKON
Bio Kalamata Oliven in biologischem, nativen

. i KALLISTON
Olivendl exira

Kalamata Oliven mit oder ochne Stein

Diese Olive gilt als die Kénigin unter den Oliven. Wir verwenden . ".‘"’ ’ : ; .
ausschlieBlich bioclogisch kultivierte Oliven, gewachsen und & ¥ Kalamata Oliven sind weltweit die Konige

KA.U.ISTO ¢ unfer den Oliven. Sie sind fleischig mit einem
| | - sehrreichhaltigen fruchtigen Aroma. Diese
2 .- Oliven sind ein wichtiger Bestandteil des

Herpestel n Griechenand == traditionellen griechischen Salates.

L7

NALERELEEE ¢

kultiviert nach fraditionellen Methoden, welche bereits seit KAU-ISTON
Jahrtausenden in Griechenland angewandt werden. Kalamata g

Oliven sind sehr fleischig mit einem reichhaltigen fruchtigen

Hergestellt in Griechenland

Dve ClealbratirOtie

Die Chalkidiki-Olive ist grin und hat eine ovale Form mit charakteristischer Knospe an ihrem

Ende. Die GréBe der in allen Bereichen verwendeten Chalkidiki-Olive ist verhélinlsmiﬁmg grofl KALLISTON

(Mammut) und wird als Ganze am meisten geschatzt. Aufgrund der verwendeten Gr?ﬁe kann Mammut Chalkidiki it cder ohne Stein
die Olive mit verschiedenen Kastlichkeiten gefiillt werden. Die Chalkidiki-Olive hat einen

sehr vollen Geschmack und eine feste Konsistenz mit einem angenehmen sauren und leicht Die Chalkidiki Olive verfogt aufgrund ihrer ik

_ " . &chstwertigen Oliven von ! Sortensperzifikation Uber ein einzigartiges Aroma. Miven ofue IR
bitteren Geschmack. Es werden ausschlieBlich die qualitativ hochs g ) Die Oliven schmecken frisch, saftig und knackig, o i ol 8

mit einer Spur von Bitterkeit.

&

FALLSTON

.

(&
MALLSTON

Metrri foidike

INIERANENEY TN

regionalen, verfravenswirdigen Farmern verwendet. Jede Olive wird vor der Abfillung
in breitrandige Gldser grindlich auf jegliche Schdaden untersucht.

Diese Oliven stammen zu 100 % aus Griechenland, da nur die

dortigen Oliven iiber diesen hochwertigen Geschmack und diese

ausgezeichnete Qualitat verfigen.

Hergestellt in Griechenland ———




Uccser Expertece - Tipp

Bei jenen Sorten, die in Salzlake eingelegt sind, nach dem
Offnen die Salzlake ausleeren und mit unseren Olivendlen

auffillen, bis samtliche Oliven komplett bedeckt

b . sind. Somit halten Sie nach dem Offnen lénger, der
- S Geschmack der Oliven kann sich noch besser entffalten
und das Olivendl kann anschlieBend auch wieder zum
Kochen, Braten und Backen verwendet werden.

Sollten Sie das komplette Glas gleich nach dem

Offnen aufbrauchen, dann einfach ein wenig Olivens!
dariibergeben, dies verfeinert das Geschmackserlebnis
ebenfalls!

] KALLISTON
pz= Griine Chalkidiki Oliven gefillt mit roter Paprika in
‘.‘ = Salzlake

FECLLE -

FUr die FOllung wird nur natUrlicher Paprika, keine

Paste, verwendet. Die Oliven werden in einer niedrigen
Salzgehaltiésung mariniert, dies macht die Olive sUBer in ihrem
Geschmack.

fALLSTON

o,

" Hergestellt in Griechenland
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KALLISTON

Grine Chalkidiki Oliven gefullt
mit Mandeln oder Knoblauch in
Salzlake

o :

N |
RALLISTON

il
e 17, il

-
FOr die FUllung kommen nur ganze

)
\
MandelstUckchen bzw. Knoblauch der 7 [‘]"[STO

Klasse 1 in Frage. 5l . el
™ ergestellt in Griechenlind —
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KALLISTON

Griine Chalkidiki Oliven gefillt mit
sonnengetrockneten Tomaten in nativem Olivendl
extra

>

)
LLISTON

! retrockneten
iyird

|
Wir verwenden hierfUr ausschlieBlich sonnengetrocknete E{
Tomaten von héchster Qualitétsstufe. Diese werden in die &
fleischige Chalkidiki Olive gefullt. Eine groBartige Olive zu E
H&hnchen- und Reisgerichten oder auch zum O,
traditionellen mediterranen Tisch.

ANLAEETARAR 1

Hergestellt in Griechenland

KALLISTON
Griune Chalkidiki Oliven gefillt mit Feta
in nativem Olivendl exira

=

1 "&- B

8 LUS’I‘ON & Die Kalliston Feta Oliven sind gefullt mit echtem Feta und

g o » = Myzithrak&se von Schafen und Ziegen. Es werden beste

B o 4 = Chalkidiki Oliven verwendet, die handisch gefullt werden und

mit mildem Olivendl und Zitronensaft mariniert sind.

i3
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Bel jewere Sortew, dle bererCs i usserese
- Olivecsl eiugelegt siud, bitle unbediugt
das Obiveudl awschlieloecwd 2uue
Koclew, Bratew, Backew, etc.
verwewudlew! trerbel luawdlelt es sich
N wdsilicl. upe ussere Olivecsle

KALLISTON
Rote Kabanaki Peperoni
gefillt mit Feta in nativem Olivenél extra

Diese rote ,Kabanaki* Peperoni wachst in Zentralgriechenland.
Die Sorte schmeckt sUBlich mit einem Hauch von pikantem

Aroma und ist eine perfekte Ergéinzung zum cremigen Fetakése.

Besonders gut als Happchen zu Gegrilllem oder einfach
zwischendurch. Schmeckt auch vorziglich eingewickelt in
Babyspinatbl&tter mit einem Hauch von Kalliston extra nativem
Olivendl.

KALLISTON
Kalamata Olivenpesto

Dieses Pesto bietet den exklusiven Geschmack und : )t
das Aroma unserer Kalamata Olive. Unser Olivenpesto
besteht nur aus natUrlichen Zutaten. Eine tolle
Alternative zu Canapes, auf getoastetem Brot und zum

N
LLISTON

Dippen. X _ Produced in Greece e

KALLISTON
Chalkidiki Olivenpesto

e Unser grunes Clivenpesto besteht nur aus
natUrlichen Zutaten - die Chalkidiki Olive gibt
dem Pesto den fruchtigen Geschmack. Eine folle
Alternative zu Canapes, auf getoastetem Brot
und zum Dippen.

L
KALLISTON

Die kleine Halbinsel Hermionida befindet

sich im Osten des Peloponnes, im

griechischen Bezirk Kranidi. Die Hauptstadt t

von Hermionida ist Kranidi. Diese

Region ist von der Europdischen Union

als "PDO Region” (Protected Designation ‘{
3

of Origin) geschitzt, d.h. Produkte aus

dieser Region dirfen eine "geschitzte
Ursprungsbezeichnung” fuhren.

Kranidi produziert seit Jahrtausenden erstklassiges
Olivendl der héchsten Giteklasse (natives Olivendl

extra). Im Jahr 200 n.Chr. schrieb der groBe Historiker
Pausanias in seinem Buch "Pausanias Reise” nieder, dass
die Haupteinnahmequelle dieser Region das Olivendl ist. In

den Frachti Hohlen befinden sich Olivenfossile, die aus dem Jahre

5.000 v. Chr. stammen.

Die Hugel und Felder von Kranidi werden von Olivenbdumen dominiert. Es finden sich
sogar zahlreiche Baume, die bis zu 4.000 Jahre alt sind und nach wie vor noch Friichte
tragen und somit noch immer wundervolles Olivendl produzieren.

Die Region Kranidi wird von den Griechen fir ihr hervorragendes Olivendl duBerst
geschatzt. Viele Top-Restaurants und Hotels verwenden das Ol dieser Region.



