


In diesem Katalog verwenden wir fiir die
sensorischen Beschreibungen der Olivendle
und Balsamici u. a. Legende:

| I Beschreibung des Geruchs

i@! Beschreibung des Geschmacks

i | Speiseempfehlungen

La dolce vita (ital. »das siifie Leben«) ist der Inbegriff italienischer Lebenskultur. Alle,
die schon einmal in Italien ihren Urlaub verbrachten, oder sonst wo am Mittelmeer,
sei es in Spanien, Frankreich, Griechenland oder auf Zypern, haben dieses herrliche

Gefiihl kennengelernt.

Es ist nicht zuletzt das gute, gesunde Essen, das dieses Lebensgefiihl hervorruft. Und
es gibt wohl kaum ein Gericht am Mittelmeer, bei dem nicht entweder ein erlesenes
Olivendl oder ein feiner Essig dazugehort. Beides ist so untrennbar mit la dolce vita
verbunden wie die Liebe zu Lebensmitteln mit EDEKA.

Wir mochten Thnen hier eine Auswahl erstklassiger Olivendle und Balsamici aus
unserem Angebot prasentieren. EDEKA arbeitet mit den besten Produzenten aus
Italien, Spanien und anderen Lindern zusammen. Sie verstehen Ihre Arbeit in den
Olivenhainen und Weinbergen als Fortfithrung einer alten handwerklichen Tradi-
tion, auch das ganz im Einklang mit unserem Credo »Wir lieben Lebensmittel«.
Und das schmeckt man! -

Schmecken auch Sie die sonnendurchfluteten Aromen des Mittelmeers, die diese
Spitzenprodukte prigen. Holen Sie sich ein Stiick Urlaub nach Hause!

Gonnen Sie sich was! Geniefden Sie das siif e Leben — mit EDEKA!



.. ein Naturprodukt, das einfach in jede Kiiche gehort und aus einem
leichten Salat etwas Unvergessliches werden ldsst. Ob zum Braten
und Kochen, zum Backen mediterraner Brotspezialititen, als Basis
fiir Dressings oder zum Verfeinern exquisiter Gerichte.

Flir die Herstellung erstklassiger
Olivendle spielen verschiedene

- Aspekte eine Rolle: Neben dem
Reifegrad der Oliven tragen bei-
spielsweise eine schonende Ernte
sowie eine moglichst kurze Lager-
zeit zwischen Ernte und Pressung
zur guten Qualitdt des spateren
Olivendls bei.

In der EU wird Olivendl in ver-
schiedene Giiteklassen unter-
teilt. Ausschliefilich Olivendl

der héchsten Giiteklasse darf als
»natives Olivendl extra« bezeich-
net werden. Das heifit, dieses Ol
wurde nur mit mechanischen
Verfahren, direkt aus Oliven, ohne
Wirmeeinwirkung gepresst, um

die wertvollen Inhaltsstoffe nicht
zu zerstéren. Als Olivendl an sich
(ohne Zusatz) wird dagegen eine
Mischung aus raffiniertem und
nativem Olivendl bezeichnet, wo-
bei der Anteil des hochwertigen
nativen Olivendls durchaus stark
variieren kann.

Als natiirliches Pflanzendl besitzt
Olivendl eine ganze Reihe wert-
voller Inhaltsstoffe wie Vitamine,
Fettsiuren und Antioxidantien,
die als Baustein einer gesunden
Erndhrung eine positive Wirkung
auf die Gesundheit haben sollen
und sogar Bestandteil einiger
Didten sind. Im Detail werden
hier hiufig die enthaltene einfach

ungesittigte Fettsidure Olsiure
sowie Polyphenole genannt. So soll
Olsiure beispielsweise antient-
ziindlich wirken und das Risiko
von diversen Krankheiten senken.
Auerlich angewendet kann
Olivendl Haut und Haaren lang-
fristig guttun. ;

Die gesundsheitsférdernde Wir-
kung von Olivendl ist also nicht
zu verkennen, auch wenn es hier
noch viel Forschuingsbedarf gibt.
Insgesamt sollte man stets darauf
achten, ein qualitativ hochwer-
tiges Olivendl zu nutzen, da hier
die wertvollen Eigenschaften des
Naturprodukts stets am besten
zur Geltung kommen.
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" us dem Herzen deﬂAlpen..stammt ein Olivendl extra
:A in Premium Quahtatr i aHelo Blue Label« =
verdankt seinen Niriien der Herk nft M 46. Brelten— ~
", grad;der die natiirliche nordliche Grenze darstelft* an
det Oliven landwirtschaftlich angebaut werden. Se -k,
-..1945 hat die Agrarla Riva del Garda am oberen Garda-
“isee ihren Sitz;Wo sie das nérdlichste Olivendl der Welt
. h‘ersteﬂt.‘,"und' zt in1-A Femschmecker—Quahtat
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DAS NORDLICHSTE
OLIVENOL DER WELT!

NUROI%DER
ITALIENISCHEN OLIVENGL-
PRODUKTION STATIHEN
AUS DEM TRENTINO.

AGRARIA RIVA DEL GARDA

46 PARALLELO BLUE LABEL
(CASALIVA)

Casaliva ist eine am Gardasee heimische
Olivensorte und keine andere als diese wird
fuir die Herstellung des »46° Parallelo Blue
Label« verwendet. Unmittelbar nach der
Handernte werden die Oliven in der Olmiihle
weiterverarbeitet, um ihre sensorischen und
gesundheitsfordernden Eigenschaften zu
erhalten.

m‘} "')l krautartige Noten, die an Apfel, griine
"'L‘i" Mandeln und Artischocken erinnern

" I mittel-fruchtig, ausgewogene herbe
und wiirgige Noten

I'ﬁl Seefisch, Carne Salada, Tagliata und
..+ Carpaccio, rohes Gemiise

100ml = 6,00 /500 ml = 29,99 €



MERANO

NATIVES OLIVENOL EXTRA »TASTING PACK« 4x100 L

Diese Auswahl enthdlt vier Flaschen a 100 ml
von hochwertigem Olivendl extra, und gwar
von den Marken »Oliv’e Olio« und »Piccardo
& Savore«. Die Inhalte stammen zu 100 %
aus ltalien. Das Olivendél von Piccardo &
Savore darf sogar die geschiitgte Herkunfts-
begeichnung D.O.P. Ligurien fiihren.

% unterschiedliche Geschmécker

“mie’’ (jenach Sorte)

A5 kalte Vorspeisen, Gemdlise, Fleisch,
..l Fisch, geréstetes Brot

100ml = 3,25 /400 ml = 12,99 €

Italien (Ligurien)

m ligurischen Chiusavecchia ist Merano zu Hause.

Schon die Grofdviter der heutigen Firmeninhaber
waren Arbeiter in den Olmiihlen der Gegend. Ihre
beiden Enkel, die Briider Pierro und Massimo Merano,
fiithren das Familienunternehmen in zweiter Genera-
tion. 2007 nahmen sie eine neue Olmiihle in Betrieb,
wo die Friichte von 20 000 eigenen Olivenbdumen
nach héchsten Hygiene- und Qualitdtsstandards
verarbeitet werden, und zwar von der Olextraktion
tiber die Entkernung und die Lagerung bis hin zur
Flaschenabfiillung. %
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Italien (Toskana)

@FRANTOIO EHLUSHY BE)
DE| cDE HINDEN-HANNIDYER
GREVEPESA
FRANTOIO DEL GREVEPESA
nmitten des Chianti-Classico-Gebiets rund um BIOLOGICO
Florenz schlossen sich in der Mitte der 70er Jahre OLIO EXTRA VERGINE
regionale Olbauern zur Genossenschaft Grevepesa DI OLIVA ITALIANO

zusammen. Knapp 50 Jahre spiter ist die Gemein-
h £ f itoli d h . Frantoio, Pendolino, Leccino und Moraiolo
schaft auf etwa 180 Mltg leder angewachsen. Sie sind die Olivensorten, die sich in diesem
~alle vertrauen den Ertrag 1hrer Arbeit der Olmiihle Oliventl vereinen. Eine Bilderbuchcuvée aus

der Toskana! Die Vielfalt der Olivensorten
sorgt fiir mittelfruchtige, aber auch zarte
bittere Noten, in denen frisch geschnittenes
Gras, griine Bananen und Tomaten, Feigen-
bldtter, Pfeffer und Oregano anklingen.
Seine ausgewogene Schdrfe verwohnt den
Gaumen.

ﬁ“’

')| griine Bananen, griine Tomaten,
\-\."i-l‘ﬁ’

Feigenbldtter, Pfeffer, Oregano

" - I leicht bittere Note, angenehm leichte
Schdrfe, mittlere Fruchtigkeit

I'ﬁl kalte Speisen, frisches Gemiise,
.+ Hilsenfriichte, Carpaccio

100ml = 4,60/500 ml = 22,99 €




MONTALBANO

TERRE NOSTRE _
NATIVES OLIVENOL EXTRA
TOSCANO G.G.A.

»Terre nostre« besteht aus sechs sorgsam
ausgewdhlten Olivensorten, die ausnahms-
los aus der Toskana stammen. Die gartgriine
Tonung und die goldenen Reflexe spiegeln

die Farben des Landstrichs wider, in der die
Oliven gedeihen. Charakteristisch fiir dieses
Ol ist seine fruchtig pikante Note, die sich im
Geschmack und im Geruch niederschldgt. Ein
toskanisches Spitzenprodukt!

@I fruchtig-pikante Note

“77  Antipasti, Salate, gebratenes Fleisch,
.|+ Fisch, Meeresfriichte, Gemiise

100ml = 2,40 /500 ml = 11,99 6

Italien (Toskana)

T

ihrer Lage am Fuf&e Y fe)
her. Hier sind die wichtigsten landwirtscha oY
Genossenschaften der Region unter einem Namen i
elner modernen und lelstungsfahlgen Gemeinschaft




Italien (Toskana)

JDK Olivenfarm der Familie Franci p g@ﬁjﬁ_@ﬁﬁi
‘bereits seit ’;ﬁm Olivendl. Vor ein 'lr,ﬁmn j?jkﬁ"’l'l
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Von Anfang an war die Vllla Magra die Residenz
der Familie. Sie liegt inmitten der malerischen Cams
Hiigellandschaft Collina di Montenero d’Orcia
in der Toskana. Rundherum wachsen die etwa
‘ {:" OielgenenOhvenbaume die die typlschen

FRANCI

FRANCI VILLA IAGRA
OLIO EXTRA VERGINE

Intensiv fruchtige und ausgewogene bittere
Nuancen halten sich bei diesem Olivendl die
Waage. Das Ergebnis ist eine frische, grasige
Note mit einem eleganten, pfeffrigen Abgang,
der lange nachklingt und einen einmaligen
Geschmack am Gaumen hinterldsst.

. griine Oliven, frisches Gras, Artischocke,
Roéstkaffee-Noten

I@I intensiv-fruchtig, frisch, grasig, scharf
& und komplex

Bruschetta, Hartkdse, Fleisch, Fisch,
' Thunfischsalat, Salgkartoffeln und Reis

100ml=4,00/500 ml = 19,99 €



CA’DENZA

CA’DENZA
OLIO EXTRA VERGINE

Uber 100 Jahre sind die Olivenbdume alt,
die die Friichte fiir dieses hellgriine Oliven-
ol extra liefern. Es hat einen kraftigen,
authentischen Geschmack und tibergeugt
durch eine feine Wiirge. Ca’Denga ist ein
idealer Begleiter fiir zahlreiche Gerichte,
schmeckt aber auch einfach gut nur mit
einer Scheibe Ciabatta.

wﬁ— & Notenvon Mandeln, Krdautern und
e’ griinen Tomaten

100ml=3,00/500 ml = 14,99 €
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\uf uf mehr als 5000 Hektar erstrecken 51ch d1e

dllvenal der' Familie Clemente im Nom %

«— . Apuliens, inmitten des Gargano-Nationalparks,
einem Gebiet ml einer.weltweit wohl e1n21gart1gen
Beschaﬁghelt der Natur Schon's rationen .
lang wihrt die Leldenschajgund Llebe der Familie
Clemente zum Olivensl. So wird seit {iber 120 Jahren
die edle Qualitit ihres Produkts bewahrt. ¢

CLEMENTE

OLIO EXTRA VERGINE
AL PEPERONCINO

Seit 1895 stellt Clemente feinstes Olivenél
her, hier in der Variante Peperoncino (Chili).

100ml =2,40 /250 ml = 5,99 €



CLEMENTE

OLIO EXTRA VERGINE
AL LIMONE

Feines Olivendl aus dem Siiden ltaliens
mit gitroniger Note.

100ml =2,40 /250 ml = 5,99 €

CLEMENTE

OLIO EXTRA VERGINE
AL TARTUFO

Feinstes Olivendl aus Apulien, aromatisert
mit Tartufo (Triiffel).

100ml =2,40 /250 ml = 5,99 €

Italien (Apulien)



AGRESTIS

uccheri in der Nihe von Syrakus auf Sizilien ist

der Standort einer kleinen Kooperative namens
Agrestis, die im Jahr 2003 von Guiseppe Paparone und
Lorenzo Nicotra und ihren S6hnen ins Leben gerufen
wurde. Die Gruppe hegt und pflegt die Jahrhunderte
alten Olivenbdume, die in den steilen Hanglagen um
den Monte Iblei wachsen. Der Berg ist Namenspate
der regionalen Olivensorte Tonda Iblea, aus der bei
Agrestis Olivenoéle allerbester Giite gepresst werden.
Das Qualitatsbewusstsein und die Traditionspflege
wurden mehrfach international ausgezeichnet. 5%
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AGRESTIS T,

NETTAR IBLEO
‘OLIO EXTRA.V_ERGINE
DI OLIVA £

»T\lettar Ibleo« ist ein komplexes Olivendl, *

das ausschlieflich aus der Sorte Tonda Iblea
extrahiert wird. Die Oliven wachsen auf Jahr-
hunderte alten Bdumen und werden mit Hin-
gabe gepfliickt und weiterverarbeitet. Das Ol
stammt von der renommierten Kooperative
Agrestis, die auf Sigilien, in dem malerischen
Ort Buccheri inahe Sgrakus ihren Sitg hat.

Tomate, frisch geschnittenes G;as‘,
Kiwi, griine Banane, Apfel, Feldsalat

@ harmoni_scﬂﬁirtfschocke, bittere und

pikante Tone «

@ Salatefﬁm}\tipasti, Suppen,

Hiilsenfriichte, gegrilltes Fleisch

100ml = 5,00 /500 ml=.24,99 €
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AGRESTIS EDEVA FINDEN- H,\wmva

BELL'OMIO
OLIO EXTRA VERGINE
DI OLIVA

Auch dieses Produkt von Agrestis besteht
ausnahmslos aus Oliven der regionalen Sorte
Tonda Iblea. Der Duft von Tomaten, frisch ge-
schnittenem Gras und Rauke verbindet sich
mit dem Geschmack von Walniissen, griinen
Mandeln und Thymian. Eine leichte, aber
nachklingende Scharfe mit gurlickhaltendem
Bitterton rundet das Aroma ag._

- Tomatengriin, frisch geschnittenes
Gras Rauke

Walnuss, griine Mandel, Thymian,

I s | leichte Scharfe

Iﬁ Fisch-Marinaden, gegrilltes Gemiise,
Suppen, Schmorbraten

100 ml = 4,00/500 ml = 19,99 €

Sizilien)




Italien (Sizilien)

as Olivenol von Centonze ist einzigartig, gedeihen

die Olivenbdaume doch auf Tuffgestein, von dessen
reichhaltigen Mineralien sie sich erndhren. Dieser
besondere Boden, das Meer und die Sonne des Siidens
tragen zum Charakter der Bioprodukte bei, die mehr-
fach international primiert wurden. Uber die Qualitit
seines Olivendls hinaus fiihlt sich Antonio Centonze
dem antiken Erbe Siziliens verpflichtet, das nahe dem
Firmensitz Castelvetrano allgegenwartig ist. 45

CENTONZE

OLIO EXTRA VERGINE
BI0 SABINA

Trotz seiner Weichheit ist dieses
Olivendl von Centonge kraftig
und ausdrucksvoll. Die Oliven-
noten sind authentisch und stark,
ohne im Hals gu kratgen.

I mittelfruchtig, Nachgeschmack
von Mandeln und frischen Tomaten

Fisch, Hulsenfriichte,
", Suppe, Rase

100ml =3,40/500 ml = 16,99 €

k..
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Italien (Sizilien)

CENTONZE

OLIO EXTRA VERGINE
BI0 CAPRI

Centonges Olivendlreihe-»Capri« wird in
eckige Flaschen abgefiillt, die ebenso wie die
ovalen Behdltnisse der Reihe »Sabina« schon
beim Anschauen der Produkte ihren aufierge-
wohnlichen‘Geschmack erahnen lassen.

i - I mittelfruchtig, Nachgeschmack von
“wie’’ Mandeln und frischen Tomaten

i ﬁl Fisch, Hiilsenfriichte, Suppe, Kése
4

100ml = 2,80 /500 ml = 13,99 ¢

™,

_CENTONZE

OLIO EXTRA VERGINE
BI0 CAPRI

Ob als Geschenk fiir andere oder sich selbst,
mit der 200 ml-Flasche des Olivendls extra
»Capri«bereitet man immer eine Freude.

& mittelfruchtig, Nachgeschmack von
* Mandeln und frischen Tomaten

.'J'

- | Fisch, Hiilsenfriichte, Suppe, Kdse

100 ml =4,00/-.200 ml = 7,99 €



F rantoi Cutrera ist eine Olmiihle, die im Jahre 1979
von Giovanni Cutrera gegriindet wurde. Auch heute
noch ist Frantoi Cutrera ein Familienunternehmen,
das 50 Hektar Land in der Region Chiarmonte Gulfj, in
den Iblei-Bergen im Siiden Siziliens, bewirtschaftet. $¢

Up ST To%
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FRANTOI CUTRERA

PRINO D.0.P. 1I0NTI IBLEI

Das Olivendl »Primo« geichnet sich durch
einen fruchtigen Duft aus, der an frische
Krduter und griine Tomaten erinnert. Die
behutsame Auswabhl der Oliven, die vom
Uppigen Sonnenschein und optimalen Klima
Siziliens verwéhnt werden, sowie die Hingabe
der Cutreras macht dieses Olivenél gu einem
Top-Produkt.

@' fruchtig frischer Duft nach griinen

Tomaten und frischen Krdutern

arteigen, fruchtig, bitter, scharf,
frisch geschnittenes Gras, Apfel
.f o

"7 Fleisch, Fisch, Antipasti, Salate,
Bruschetta, Meeresfriichte

-

100ml =3,60/250 ml = 8,99 €



AGRICOLA LA MAJA SL.

GOURMET OLIVENOL
EXTRA VERGINE.
OLATIAJAC

»La Maja« ist eine exquisite Cuvée nativer
Olivendle extra, die alle dem gleichen Jahr-
gang entstammen. Das Pressen wird auf

ein Minimum verkiirzt, damit das Aroma

- der Oliven bewahrt bleibt. Zudem tragt die

- sorgfdltige Auswahl der verwendeten Oliven-

sorten gur Qualitdt dieses ausgegeichneten
Verschnitts bei. |

F

"z?"- Tomaten, Krduter und Artischocken,
{1 sowie Apfel und ein Hauch Kiwi

@ leicht pikanter_Abgang
rustikales Brot, Vorspeisen,
bunte Salate

ll...'q "

eit 1997 versteht Agricola La Maja mit exzellenten

Olivenoélen zu begeistern. Angesiedelt in der nord-
spanischen Provinz Navarra, baut das Familienunter-
nehmen neben Oliven auch andere Obst- und Gemdiise-
sorten, wie Paprika, Spargel und Weintrauben, in der
fruchtbaren Ebene des Ebro an. 4




Spanien (Andalusien)

Al.thergebrachte Tradition und moderne Technologie
treffen in der Olmiihle Almazaras de la Subbética
aufeinander. Francesco Serrano fithrte im Jahr 2007
zwei Betriebe zu einer Kooperative zusammen, um
auf der Grundlage von sechs Jahrzehnten Erfahrung
Olivendl fiir héchste Anspriiche herzustellen. Abge-
sehen von den vielen Auszeichnungen, die den Erfolg
des Projekts belegen, verleiht die Olmanufaktur der
Provinz Cérdoba in Andalusien kulturelle Identitét.
Das am haufigsten pramierte Olivenél aus Spanien,
Rincén de la Subbética, stammt von dort. 46

ALMAZARAS DE LA SUBBETICA

LA RINCON .-
DE LA SUBBETICA DOP
BIO0 LIRICA

»La Rincon« besticht durch einen intensiven
fruchtigen Geschmack mit frischen Noten
von Krdutern wie Thymian, Rosmarin und
Tomatenstrauch. Herbe Noten halten sich
dabei im Gegensatz gum pfeffrigen Abgang
im Hintergrund. In der Kiiche ist es vielseitig
einsetgbar.

= griin-fruchtig mit Noten von Krdutern
+ wie Thymian und Minge

5 fruchtig, gefolgt'von leicht bitteren,

i+ pfeffrigen Noten

Salatdressings, Fleischgerichte,
 Fischgerichte, rustikales Brot

100ml =4,00/500 ml = 19,99€



MUELOLIVA

OLIVENOL
EXTRAVERGINE
»VENTA DEL BARON«

Olivendl pur! Ein wahres oleum ex albis ulivis
(Ol aus griinen Oliven)! Hergestellt aus der
ersten Pressung von Hojiblanca- und Picuda-
Oliven, wird es zwei Wochen lang durch
Schwerkraft dekantiert, bis ein dichtes Ol
entsteht, dessen leuchtende Farbe seinen
fruchtigen Geschmack ankiindigt.

5 fruchtiges Aroma mit Noten von
< Kréutern, griiner Minge, Bananen
und:Apfeln

C % mild, leicht bitter, aber pikant,
* Nachgeschmack von Mandeln

5 rustikales Brot, Vorspeisen,
/ bunte Salate

100ml = 4,00 /500 ml = 19,99 €

Spanien (Andalusien)

ehr als 300 000 jahrhundertealte Olivenbaume

liefern aus dem Herzen des Subbética-Gebirges
seit 1942 bestes natives Olivendl extra, bei dessen Her-
stellung auf traditionelle handwerkliche Verfahren
gesetzt wird. Extrahiert aus Hojiblanca- und Picuda-
Oliven, ist Venta del Baréon ein Olivendl, das weltweit
bei iiber 100 Wettbewerben fiir seine herausragende
Qualitit ausgezeichnet wurde. Als intensives und
komplexes sowie harmonisches Ol eignet es sich per-
fekt zum Aromatisieren von Speisen. Nicht umsonst
ist es durch die geschiitzte Ursprungsbezeichnung
Priego de Cordoba geschiitzt. 56




Spanien (Provinz Jaén, Andalusien)

astillo de Canena ist ein traditionsbewusstes

Familienunternehmen, das viel Wert darauf legt,
ausschlief}lich Oliven aus den im eigenen Besitz
befindlichen Olivenhainen zu verwenden und den
gesamten Herstellungsprozess des Olivenoéls person-
lich zu kontrollieren. Das aus dem 16. Jahrhundert
stammende Schloss, welches dem Unternehmen den
Namen gab, liegt im Tal des Guadalquivir nahe dem
Rio Guadiana Menor im Herzen Andalusiens, in der

Provinz Jaén, der weltweit fiihrenden Erzeugerregion
fiir Olivendl. $5

CANENA

CASTILLO DE CANENA
OLIVENOL PICUAL
DEMETER

Ein Top-Produkt in »Demeter«-Qualitdt,

das 100 von 100 Punkten im Flos Olei Guide
ergielte und Sieger beim Feinschmecker Olio
Award war. Das sortenreine Ol aus Picual-
Oliven wird biodynamisch hergestellt und
zeichnet sich durch einen hohen Polyphenol-
gehalt aus. Es schmeckt nicht nur, es ist
auch noch gesund!

il - j intensiv fruchtig, griine Noten
“wiet’ von Olivenblattern, Artischocken,
Tomaten, Apfeln

&7 gum Verfeinern von Fisch- und

l--.,_‘_.,.‘- Fleischgerichten und gegrilltem
Gemiise

100ml=6,00/500 ml = 29,99 €



CANENA
CASTILLO DE CANENA
OLIVENOL E.N. PICUAL

Dieses Olivendl hat ein intensives fruchtiges
Aroma. Es ist frisch, klar und duftig. Sorten-
rein und kaltgepresst macht es jede Speise
3u einem unverwechselbaren Erlebnis. Es
gibt nur wenige Olivendle, die sich so promi-
nent auf dem Teller bemerkbar machen. Auch
pur oder mit einer Scheibe Brot ein Genuss!

=% intensive Noten von frischem Gras,
griinen Bldttern und Bliiten, leichte
Thymian-Note

I - ﬂl zum Wiirgen und Verfeinern von
... Fleisch, Fisch und kraftigen Salaten

100ml = 3,40/500 ml = 16,99 6

CANENA

CASTILLO DE CANENA

- OLIVENOL EXTRA VERGINE

ARBEQUINA

Dieses schonend kaltgepresste Ol verdankt
seinen Namen der Olivensorte Arbequina,
aus der es 3u 100 % besteht. Das Ergebnis ist
ein mittelfruchtiges, etwas guriickhaltendes,
aber nichtsdestoweniger exquisites Olivendl,
das sich besonders gut fiir delikate Speisen
und leichte Salate eignet.

| - | mittel-fruchtiges Aroma nach griinen
Oliven, reifer Banane, Apfel, Pfirsich

i ; feine Speisen, gediinsteter Fisch,
.|/ Vinaigrettes, Salat

100ml = 3,40/500 ml = 16,99 €

L



Spanien (Provinz Jaén, Andalusien)
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Sdler Romero °

orgaiie extra vingin olive ofl

T w— .1-'-

Soler Romero hat es es sich zur"Kufgabe gemacht,
ausschlieflich native Olivenéle‘in Bio- -Qualitat
herzustellen. Die eigene, traditionsreiche Olmiihle in
Alcaudete in der Provinz Jaén medalusmn ist der
Ausgangspunkt fiir eine komplett okologlsch gestal-
tete Produktion und Lieferkette;bei der alle Schritte
liickenlos und transparent nachvollziehbar sind. 4

20

SOLER ROMERO

FIRST DAY OF IIARVEST BIO

Die Picual-Olive verleiht diesem Olivenél
sein dichtes Aroma von griinen Oliven und
Bananen, Artischocken und frischem Gras,
sowie den typisch pfeffrigen Abgang. Die
Oliven werden gu Beginn der Erntegeit ge-
pflickt, wenn der Fettgehalt der Friichte
noch niedrig ist, und mehr als die doppelte
Menge Oliven fiir einen Liter Ol gepresst
werden miissen.

I. - i intensiv fruchtig, mit Noten von
¢ griinen Tomaten und Bananen,
Artischocken und frischem Gras

Iﬂl Salat, Gemiise, Fisch, Brot
r

100ml = 3,70 /500 ml = 18,49 €



SOLER ROMERO

ORGANIC EXTRA VERGINE
OLIVENOL PICUAL
(BRAUNE FLASCHE)

Der besonders hohe Gehalt an Polyphenol
und Antioxidangien sowie der sehr niedrige
Sduregrad der Picual-Olive machen dieses
kaltgepresste Olivendl extra vergine nicht
nur zu einem Genuss, sondern auch 3u einem
Baustein gesunder Erndhrung. Und das in
Bio-Qualitat!

I . fruchtig, frisches Gras, pfeffrige N;"ce,
garte Mandelnoten

Iﬂl Rohkost, zum Braten geeignet
L. 8

100ml=2,70/500 ml = 13,49 €

Spanien (Provinz Jaén, Andalusien)




Griechenland (Kreta)

CRETAN OLIVE OIL FARM

KRETA OLIVENOL EXTRA
VERGINE

Hergestellt aus der Koreiniki-Olive (iber-
rascht dieses native Olivendl extra vergine
aus Kreta mit einem feinem Bouquet wilder
Krduter. Es ist fiir viele mediterrane Speisen
geeignet, ein echter Allrounder und genau
das richtige Ol fiir alle, die es lieber mild
mogen und weniger Wert auf pfeffrige und
herbe Noten legen.

l@ mild, wenig Schdrfe und Bitternoten

I@ Salat, rohes und gegartes Gemiise

100ml =1,80/500 ml = 8,99 €



OLEASTRO

OLEASTRO BIO OLIO
EXTRA VERGINE

Die Koreiniki-Olive sorgt bei diesem Olivendl
flir ein degent fruchtiges und mildes Aroma.
Der gesamte Herstellungsprogzess findet aus-
schliefilich im Unternehmen »Oleastro Olive
Park« statt, hinter dem das Ehepaar Andreas
und Lina Ellinas stehen. Das Ol wird in einer
Olmiihle extrahiert, die sich 6kologischen
Produktionsmethoden verschrieben hat.

zart, mild, mit dem Aroma
I | "~ .
ww: reifer Oliven
Iﬂl Fischgerichte und Gemiise

100ml =2,60/500 ml = 12,99 €

A\ leastro bedeutet so viel wie »wilde Olivenbiumex.

Andreas und Lina Ellinas griindeten das gleich-
namige Unternehmen mit der Unterstiitzung ihrer
Kinder Daniel und Natalie in einem kleinen beschau-
lichen Ort zwischen Pafos und Limassol, wo es auch
ein Musuem rund um das Thema Oliven gibt. Die
Ellinas pflegen ihre Olivenbdume mit grofier Hingabe
und fiihlen sich der Landschaft der Insel ebenso ver-
pflichtet wie der leichten zypriotischen Kiiche. 3¢




LA LIEUTENANTE

HUILE D’OLIVA
EXTRA VERGINE
GRAND CRU BIO

Fruchtig, geschmeidig und samtig sind die
Begriffe, die das delikate Aroma dieses Ols

; beschreiben. Der Geschmack frischer Krduter
* und garter Apfelnoten wird von einem leicht
pfeffrigen Abgang gekront.. »La Lieutenante
Bio Grand Cru AOP« ist feinste Bio-Qualitdt
aus dem Siiden Frankreichs, ein exquisites
Olivendl, das rundum gu gefallen weif3.

& fruchtig, frische Krduter, Artischocke,
i+ griiner Apfel, Mandel, leicht pfeffrig

<7 helles Fleisch, Ziegenkdse, frische
.. Teigwaren

100 ml = 4,00 /500 ml = 19,99 €



MERANO

PICCARDO & SAVORE
BIOLOGICO )
NATIVES OLIVENOL EXTRA

»Biologico« von Piccardo & Savore ist ein
rein biologisch hergestelltes und ausschlief3-
lich mechanisch verarbeitetes Olivendl erster
Giiteklasse. Der Geschmack ist sehr mild

und weist eine leicht fruchtige Note auf. Das
Papier um die Flasche schiitat den Inhalt vor
Sonnenlicht. So kann das Ol seinen feinen
Geschmack und seine Qualitdt bewahren.

angenehm, mild

- fruchtig, etwas bitter, scharf,
+ ein Hauch Banane

]
kalte Vor- und Nachspeisen, Fisch
./ Salate, Marinaden, Gemiise

100ml=2,00/500 ml = 9,99 €

Européische Union

Ficcarpo
‘SAVORE

ei Merano werden nicht nur Olivendle hergestellt,

deren Friichte auf den eigenen Olbaumplantagen
bei Chiusavecchia, Lucinasco and Borgomar wachsen,
sondern auch Ole anderer Herkunft abgefiillt. Nichts-
destotrotz wird bei Merano grofier Wert auf Qualitit

_und Tradition gelegt. So beschloss man, unter der 1918

gegriindeten Marke »Piccardo & Savoré« nicht nur Ole
mit geschiitzter Ursprungsbezeichnung aus Ligurien
zu produzieren, sondern auch feinste »europiische«
Cuvées in Bio-Qualitit zu vertreiben! ¢%
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7

Sidafrika (Westkap)

o)

" OLIVE ESTATE

MARDOUW
NATIVES OLIVENOL EXTRA
ZXV INTENSE

Dieses Olivendl aus Stdafrika kann mit un-
gewohnten Aromen Uberraschen, 3.B. dem
Duft von Kiefernadeln oder Fynbos, einer
artenreichen Vegetationslandschaft im Siid-
westen des Landes. Somit hat dieses Ol eine
eingigartige, typisch siidafrikanische Note.
Es eignet sich gur Verfeinerung kalter und
warmer Speisen gleichermafien.

" griine reife Oliven, Olivenbldtter,
' Walnuisse, Mandeln, Artischocken

“%i, fruchtig rein mit angenehm pfeffrigen
<+ Akgenten

. als Salatdressing, 3u gerdstetem

./ WeiBbrot, gegrilltem Fisch und
i Breede Rlveﬁlley, am Fufle der Langeberg Gemdise
Viountains;am sudafrikanischen Westkap, werden
: }{telbar nach dér. Ernte exzellente Kompositionen Pedide 19,99 €

" krelert Das besonde olite na
Obst—dmd Weinanb _~ gebiets b.eschert nicht nur
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Aceto Balsamico oder auch Balsamessiq ist eine Essigkomposition aus gekochtem
Traubenmost und Weinessig. Original wird dieser in den italienischen Provinzen
Modena oder Reggio Emilia verarbeitet, was an der jeweils verwendeten und
geschiitzten Bezeichnung zu erkennen ist. Das italienische Wort Balsamico steht

dabei fiir wohlriechend bzw. beruhigend.

Je nach Reifezeit wird dem Aceto
Balsamico durch das zustindige
Konsortium ein entsprechendes
Siegel verliehen. Weitere Qualitéts-
kriterien sind die Dickfliissigkeit,
milder Geschmack und ein hoher
Anteil an gekochtem Traubenmost
im Verhiltnis zum Weinessig.

Besonders hochwertigen Essigen
wird eine gesundheitlich positive
Wirkung nachgesagt. Dazu zdhlen
unter anderem positive Effekte auf
die Verdauung, eine desinfizierende

Wirkung sowie eine Regulierung
des Blutzuckerspiegels. Je hoher die
Qualitit des Essigs, desto starker der
positive Effekt.

Genauso vielfiltig wie die positiven
Eigenschaften fiir den Korper sind
die Verwendungsméglichkeiten

des Aceto Balsamico in der Kiiche.
Ob zur Verfeinerung von Haupt-
gerichten wie Fisch oder Gemiise,
Salaten, Antipasti oder Desserts

— dem Genuss sind keine Grenzen
gesetzt!

ot L7



Acetala (1ta1 »E551gmanufaktur«) Itallens 1929
L wurde sie zum 1korughchen Hoflieferanten erhoben

LAY

Mt und durfte das Wappen des Hauses Savoyen im

.= Firmenlogo fiihten. Das Unternéhitien wird mittler- -

weile in der 17. Generation der Familie gefiihrt: Noch
heute werden die iiber 400 Jahre alten Holzfisser fiir
die Lagerung jenes Balsamicos genutzt, der im Laufe
der Zeit zahlreiche Auszeichnungen.erhielt. ¢

GUISEPPE GIUSTI

QUATRO CENTENARIO
ACETO BALSAMICO
DI 1I0DENA IGP

Dieser herausragende Aceto Balsamico
reift 15 Jahre lang in alten Fdssern heran,
wobei er immer weiter redugiert, bis er seine
dickfliissige Konsisteng erreicht hat. Die
hohe Dichte, der intensive Geruch und seine
Fruchtigkeit machen diesen Essig gu einem
auBBergewdhnlichen Geschmackserlebnis.

ii ‘-"E jﬂ fruchtig, Tabak, Kaffee, Holg

(1| Kase, Antipasti, Salat, Fleisch

100ml = 12,00 /250 ml = 29,99 €



GUISEPPE GIUSTI

ACETO BALSAMICO
DI 1{ODENA »IL DENSOQ« IGP

Die Mischung von gwei Dritteln eingekoch-
tem Most aus spdt gelesenen Trebbiano-
Trauben und einem Drittel Weinessig, der
jahrelang in Holgftssern alterte, bilden die
Grundlage dieser Essigkomposition. Der
Essig wird mindestens gehn Jahre in grofien
Barrique-Fdssern gelagert und mit mindes-
tens 25 Jahre altem Balsamico versetgt.

.
I@I stBlicher Nachgeschmack
Tl

ideal gu Meeresfriichten, Gemdse,
“.. .+ Kdase oder als Aperitif

- 100ml =7,20/250 ml= 17,99 €

P

GUISEPPE GIUSTI

ACETO BALSANMICO
IL PROFUNMATO
(ORO ANTICO)

Herangereift in alten Holgfdssern, geichnen
eine hohe Dichte und ein angenehmer Duft
diesen Balsamico ebenso aus wie seine gldn-
zend braune Farbe. Er passt gu einer Vielgahl
von Speisen, besonders gut aber gu Salaten
und Gemdise, ob als roh oder gegart, 3.B. als
Ratatouille.

.'I hohe Dichte und angenehmes Aroma

-

'.;" 2 ..I Salat, perfekter Begleiter zu Braten,
.../ Wild, Eintdpfen, Aufldufen

100ml = 4,80 /250 ml = 11,99 €
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Italien (Modena)

t
l.'.lI "
'y

=3

e1t uber 100 Jahren hat 51ch d1e Famlhe Mussini
)der Herstellung von Balsamlc Verschrleben 1909
wurde die erste Charge in der Acetaiain Magreta bei
% Modena hergestellt. Heute trqffen inder Manufaktur
“liberlieferte Rezepturen und tradltlonelle Methoden
auf Experimentierfreude und Innovatlonskraft Das
Ergebnls ist Balsame551g felnster Quahtat mit hoher

CASA MUSSINI

BALSAMICO
EMOZIONE ROSE

Die Farbe dieses einmaligen Balsamicos er-
innert an einen Roséwein. Bei nur 4% Sdure
ist eine feine Siif}e sein besonderes Merkmal.
»Emogione N° 12 Rosé« eignet sich hervor-
ragend fiir bunte Salate, 3.B. Obstsalat

mit Mascarpone, Meeresfriichte, schonend
gubereiteten Fisch, Gemise und Gefliigel.
Solche Speisen profitieren von seiner dichten
Struktur und garten Lieblichkeit.

'& samtig, weich, siiBlich am Gaumen
: und sprit3ig frisch im Abgang

=

= Meeresfriichte, helles Fleisch, Salat,
.+ geschmortes Gemiise, Eiscreme

100ml = 4,80/250 ml = 11,99 €



LEONARDI BALSAMICO

G115 ACETO BALSAMICO
8 TRAVASI 4 IIED

Wer in Balsamico siife und liebliche Noten
bevorzugt, ist mit diesem Essig gut beraten.
Die feine Siif3e ist in perfekter Balance mit

der guriickhaltenden Sdure. Satte 80 % Trau-
benmost stecken in diesem erlesenen Essig,
der im Reifeprogess in mehreren Fdssern aus
verschiedenen Obstholgsorten gelagert wird,
um deren feine Aromen aufgunehmen. Eine
gang besondere Komposition!

I@ siilicher, fruchtiger Geschmack,
9" wenig Sdure

"7 Fleisch, Saucen, Gemiise, Obst und
.+ Desserts

100ml = 8,00 /250 ml = 19,99 €

_j}aes Bélﬂ ,owylrd yon der” Traubenerrfte bis z zu f.-uﬂi‘%_
:"pptlmalen F assrelfe Sa‘nrja%tBqur chmtt begleltet ?

Italien (Modena)

=
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ACETO BALSAMICO
nE MODENA

e )
r"l"\_'!_p.l\\n

?-: Jan u.-nf: ;?

o

duld, pig&haft und Wlssen um
Aceto Bals_amlco von 1 hoher Quahtat herzustellen. *_;,
D1es gelingt der Famlhe Leonardl seit mlttlerwelle
vier Generationen. Nur-eigene Trauben, di€‘in ¢ der
Region auf ca. sieben Hektar angebaut werden* e
sind fiir den Balsamico der Leonardi gut genug. Die.
i gsuben ‘werden langsam gepresst, um relren Most

PR

e e

zu er ’héﬂtep, bevor dle_ser gekocht fermentiert und
_}71 Béﬁdhch zZu Essrg VergOI'efl*wug_i Die k-‘ertlgung

I""lI |.



Italien (Modena)

BELLEI

ACETO BALSAMICO
DI 1iODENA IGP BIOLOGICO

Der Balsamico »Sua Maesta« in Bio-Qualitdt
ist ein wahrer Invecchiato, ein Gealterter, der

L T Er - nicht nur drei Jahre reifen musste, um sich
E’"'fl‘ E‘I"ﬁ:&m-‘ ""r- J - diese Begeichnung zgu verdienen, sondern
mllle (& Iel Zum Balsamlco_‘- = o gange 15 Jahre. Seine Merkmale sind die

intensiv braune Farbe, das ausgeglichene
Verhdltnis von siiBlichen und séuerlichen
Noten sowie die Elegang, der Charme und die

Agrarﬂig,. len ¢ 'Pkal?ﬁ‘AdekherrﬁQ Veraht 0 1"41{21\. - SPSLBEG dicersum flusdrack bilngt,

- - -

g, M_11; der. He}stellun \‘;gfﬁgl efier __E§§'ig begmn : B

~im Spater 19: Jahi'lﬁnaert wobei man sich der-tradis: . gk 1 A A L
tionellen, aus der'Antike stammenden Methode des™ " ‘ il

Mostkochens verpﬂlchtet Fiihit, In uber 3000 Eichen e

holzfassern wird der Balsamico gelagert atandlg : 100ml = 6,00 /250 ml 14 99

“kontrolliert nach den Maftgaben vori ‘Signore Bellel

dessen Phllos_.ophle beste Qualltat verspricht. ?‘ 3

|-..--r
'

Jener Zelt war d1e Famﬂ;s:als ’G“thVerwalter fur d1e

b "
:r":"‘

e



Italien (Modena)

ORTALLI

ANDREA
ACETO BALSAMICO
DI 1iODENA IGP

Dieser Aceto Balsamcio di Modena ist Teil
einer spegiellen Reserve der Familie Ortalli.
Nur der beste Traubenmost der Regionen
Modena und Reggio Emilia wird verwendet.
Auf Farbstoff wird vergichtet. Er hat eine
sehr hohe Dichte und libergeugt durch seinen
intensiven, siif}lichen und harmonischen
Geschmack. Er eignet sich als Begleiter
aahlreicher, unterschiedlicher Speisen, von
Fleisch- und Fischgerichten liber Gemiise
und Salat bis gu Kdse.

I o rtalli wird seit: *, ochwerti erAcet
ij@} intensiv, stilich, harmonisch 2 G 2 e ‘\néﬁ:er Ggener?lt.lg £ J'-h

L e = . e
"7 Saucen, Fleisch- und Fischgerichte, oy AR T WIrd d: 7 n [ eﬁheute von Anqlbgeﬂ L}

.+ gekochtes Gemiise, Salat, Kdse

net'errichteten E551gmam;=' 23
; on Modena, inmitten’ vom o b
ik \

100ml = 6,00/250 ml = 14,99 ¢ Tl £ k '-Vverden fieben Balsamico auch ver- i

J ¥
schledene ondlmento und Crema mit moderne 1 ‘* =

Methodlan produ21ert v

Il:t




Italien (Modena)

pilamberto, ein kleines historisches Stadtchen in

der Provinz Modena, ist die Wiege des: .Balsamico,
des Schwarzen Goldes, ulgd Standort des "Museo del
Balsamico Tradizionale di Modena. Villa Mod&na
hat hier 2013 seine neue Manufaktur eingeweiht, &
um Tradition und Moderne gekonnt miteinander zu
kombinieren. Villa Modena sieht es als Mission an,
iber die Grenzen Italiens hinaus Essigspezialititen
von allerhéchster Giite anzubieten und in der ganzen
Welt italienische Lebensart zu vermiig}reln.' .

34 "' ' * R
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VILLA MODENA

BEER VINEGAR

Malziges Bieraroma vermischt sich mit
fruchtigen Essignoten, wenn siiffiges Bier
mit einem Alkoholgehalt von 6-12% mit einer
Essigmutter versetgt wird. Dieser Qualitdts-
essig eignet sich bestens gum Verfeinern
dunkler Saucen, Marinaden und Vinaigrettes,
aber auch 3u deftigen Speisen, wie Fleisch-,
Wurst- oder Kartoffelsalat, Gulasch und rei-
fem Kdse. Gang besonders empfehlenswert
ist Beer Vinegar gu Fish & Chips.

% malziges Bieraroma mit fruchtiger
" Essignote

" zum Verfeinern deftigér Saucen und
.17 Speisen, Fish & Chips

100ml=3,20/250 ml = 7,99 €



VILLA MODENA

PLATINUM
ACETO BALSAIICO
DI LiODENA L.G.P.

Zweieinhalb Jahre Reifezeit in Eichenfdssern
bedarf es, bis dieser Balsamico seine dick-
fliissige, samtweiche Konsisteng erreicht
hat. Der sehr hohe Traubenmostanteil von
80 % schldgt sich in seiner satten, dunklen
Farbe nieder. Aufgrund seiner Intensitdt ge-
niligen bereits wenige Tropfen, um Gerichte
damit gu verfeinern. Ebenso beeindruckend
wie sein vollmundiger Geschmack ist die
Vielseitigkeit dieses Balsamicos.

I vollmundig aromatisch

. zum Verfeinern siiRer und herghafter
./ Speisen

100ml =5,20/250 ml = 12,99 €

Italien (Modena)




Italien (Modena)

56

.
. o R |

i

ci aus Spilamberto bei Modena
Langjaﬁr'ige Erfahrung, intensiver Kontakt mit den
besten Erzeugern der Region und hohes Qualitdts- & _
bewusstsein stellen die Grundlage dar fiir exquisi ite- '-'-*; =
Spezialititen, deren Genuss.die" ypisch italienische

Lebensart vermittelt. 9 =

SOLE E SAPORE

CONDIMENTO BIANCO
DI ii0DENA

Dieser dickfliissige Condimento Bianco
verdankt seine goldene Farbe den hellen
Trauben, aus denen er hergestellt ist. Er
hat wenig Sdure und eine hohe Dichte,
die den Gaumen samtig umschmeichelt.
Diese Spegialitdt eignet sich gum Ver-
feinern von Marinaden, gediinstetem
Gemlise, sowie Fisch- und Fleisch-
gerichten, ist aber auch ein guter
Begleiter gu Kdse, Friichten und sogar
Speiseeis.

"7 Marinaden, Fisch- und Fleisch-
|7 gerichte, Gemiise, Kdse, frische
Friichte, Speiseeis

100ml = 3,20 /250 ml = 7,99 €



SOLE E SAPORE

ACETO BALSAMICO
DI [i0DENA

Das Gegenstiick gum »Condimento Bianco«
von Sole e Sapore ist dieser geschmeidige
Aceto Balsamico, der durch seine dichte,
dunkle Farbe besticht. Das ausgewogene
Verhdltnis von optimaler SGure und zart-
sliBen Noten ist das Resultat der sonnen-
verwdhnten Trauben, die den Most fiir diesen
exgellenten Balsamico liefern. Wie der Bianco
gldnzt dieser Essig durch seine Vielseitigkeit
als Begleiter der unterschiedlichsten Speisen,
ob herghaft oder lieblich.

T Marinaden, Fisch- und Fleisch-
|~ gerichte, Gemiise, Kdse

100ml = 4,00/250 ml = 9,99 €

Italien (Modena)




[talien (Modena)

ACETAIA MURANI
GRANATAPFEL BALSAM

Der Granatapfelbalsam besteht zu 100% aus
natiirlichen Zutaten. Die herb-fruchtigen
Noten des Granatpfels verfeinern bunte und
fruchtige Salate und eignen sich als exoti-
sche, orientalisch angehauchte Marinade
fiir Gemlise, Grillfleisch und Fisch. Sogar zu
Pudding und Eiscreme passt dieser Essig.

100ml =2,80/250 ml = 6,99 €

ur d1e Herstellung des ﬂu551gen Goldes w1e Aceto L

Balsamico auch gerne genannt wird, Verwendet
- Murani ausschliefllich regionale Trauben namlich
Trebbiano und Lambrusco. Diése Tradmon bésteht™...
seit den ersten Tagen der Murani- E551gmanufaktur S
im.frithen20. Jahrhundert und wird von Generation
. zu Generation weitergegeben. Althergebrachtes und i %

. Neues kommt zusammen in Muranis Fruchtessig-. = , B
' :"' ‘Ktedtionen, bei denen iiberlieferte Herstellungs-"" = | I
i me'ar'loden mit innovativer Expermetlerfreu,d_ . ' f | .

- . .
. . ¥ L
-, ; . L }. ot 1}



ACETAIA MURANI
1IANGO BALSAMESSIG

Das Zusammenspiel siif3-saurer Aromen
und der intensive Mangogeschmack machen
diesen Essig zgum idealen Begleiter von Obst,
Salat und Gemdiise. Er eignet sich ebenso
gum Glasieren von Fleisch oder gum Verfei-
nern von allerlei Saucen. Als Schuss in einem
Glas Prosecco weif er zu tiberraschen!

100ml=2,80/250 ml = 6,99 €
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Osterreich (Steiermark)

L0LLES

MANUFAKTUR

FER CRLEN SlaNE 8 DINREN Easns

EXKLUSY BED

EDEIA FNDEN-HANIDY £l

MANUFAKTUR GOLLES

TOMATENESSIG

Getreu ihrer Philosophie, nur bestes Obst
und Gemiise gu verarbeiten, verwendet die
Manufaktur Gélles ausschlie3lich vollreife
Tomaten erster Giite fiir diesen Essig.

Das Gemiise aus der Steiermark und dem
Burgenland wird sorgfdltig ausgelesen,
gemaischt und schonend gepresst, bevor der
der frische Tomatensaft auf natiirliche Weise
vergdrt und mit der hauseigenen Essig-
mutter versetzt wird. Das Ergebnis ist ein
Tomatenessig mit fein-fruchtiger Sdure.

= fruchtig-sduerlich, mit feiner
.~ Tomatennote

i frisch und fruchtig, angenehme Sdure
* und feiner Tomatengeschmack

In den 1950er Jahren war Golles ein einfacher Obst-

verwertungsbetrieb, angesiedelt in Riegersburg, ' . _ 5 : 5
in der 8sterreichischen Steiermark. Zwar blieb der / Y vt i s
Standort der gleiche, die Manufaktur Gélles aber ent- oder Seezunge
wickelte sich weiter. Es war Alois Goélles, der sich im
Jahr 1979 entschloss, nicht die Uberbleibsel der Ernte e 19’99 €

als Grundlage fiir Destillate zu verwenden, sondern : "
‘nur.beste Friichte.So entstand die besondere Qualitit 2

seiner Edelbrdnde und feinen Essigkreationen, die in

alten Gewolbekellern in Ruhe heranreifen.
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