Authentisch
wediterraner Gusto

Ohre Vorteile im Uberblict

o Personlich bekannte Produzenten, die lhre Produkte mit viel Liebe nach
mediterranen Rezepturen herstellen

o Ausgewahlte Lebensmittel mit hohem Qualitatsanspruch

e Authentische Zutaten der mediterranen Esskultur

* Inspiration, Rezepte und Anregungen fiir Ihre Kiiche:

e Alle Zutaten konnen liber die Service-Bund Partner bezogen werden

Das tleine 1x1 der mediterranen Kiche

Grana Padano ist ein geschiitzter Begriff, fir den im Unterschied
R zu anderen Hartkasevarianten traditionelle Regeln zur Herstellung
fest stehen. Grana Padano muss mindestens neun Monate reifen und darf
nur in festgelegten Regionen in Italien produziert werden.

*{ﬁ Pasta braucht viel Wasser, Salz und Platz. Pro 100 g Nudeln rech-
net man mit einem Liter Wasser und einem guten Teeldffel Salz. O
gehort keinesfalls ins Kochwasser, weil die Nudeln sonst spater die Sauce
schlechter aufnehmen. Nudeln sollten ,al dente”, also bissfest gekocht
werden. Die Italiener essen Pasta auch oft als ersten Gang, woraufhin
noch ein weiteres Hauptgericht folgt.

Blecben Sce mf dem sz//[andem.’

Mehr Informationen, Hintergrundgeschichten, neue
Rezepte von Katja Hack und aktuelle Infos finden Sie hier:

Service-Bund GmbH Co. KG

Friedhofsallee 126 » 23554 Lilbeck
Tel.: 0451/ 49952-0

10/19 K1,5 wmd

info@servicebund.de
www.servicebund.de
www.facebook.com/service.bund

Oko-Kontrollstellen-Nr.: DE-OKO-044
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Die mediterrane Kiiche ist gepragt von der Lebensart und

den Traditionen ihrer Herkunftslander. Dort wird noch viel
Wert auf hochwertige Produkte gelegt, Rezepte werden iiber
Generationen vererbt und der Esstisch ist fiir viele Familien Le-
bensmittelpunkt.

-

Ein Stiick dieser Kultur bringt der Service-Bund jetzt mit den Produkten der Marke Salva D'Or
auf lhre Teller. Mit aromatischen Oliven und Kapern, herzhaftem Schinken, Salami, Grana
Padano, Pasta in groBer Variation, wiirzigen Saucen oder Antipasti haben wir die beliebtes-
ten Produkte aus den mediterranen Landerkiichen fiir Sie ausgesucht. Entscheidend bei
der Auswahl waren eine hohe, gleichbleibende
Produktqualitat und authentische Herstellungs-
weisen.

£

Produziert werden diese Kostlichkeiten von

ik

echten Familienunternehmen, die seit Jahr-
zehnten mit viel Leidenschaft, Fachwissen und
Qualitatsbewusstsein bei der Sache sind. Aber g

lesen Sie selbst — mit dem vorliegenden Folder
laden wir Sie ein zu einer kulinarischen Reise in

die Sonne des Slidens. Lassen Sie sich inspirieren
von unseren Rezepten, entdecken Sie zahlreiche
Spezialitaten mit Identitat und Charakter
und erfahren Sie mehr iiber unsere
Produzenten.

Zusammen mit Klichenmeisterin \
Katja Hack haben wir unsere Salva
D’Or Partner besucht, viel probiert
und in langen Gesprachen viel {iber
Produkte, Zubereitungstipps und ur-
spriingliche Rezepte erfahren. Eindriicke,

die wir unter der Federfiihrung von Katja
Hack in die Rezeptideen dieses Folders haben
einflieBen lassen.

Katja Hack

Viel Spal3 beim Stébern
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Zutaten:

‘ L
1 Schalotte ' ﬁ.!‘*- A
2EL Salva D'Or Tomatenmark, 104023 ) -f'.?i'.f' ; "!';.
1.5 kg Salva D'Or Tortelli mit Biiffelmozzarella, 92465 o] | s .:.3,‘:'
1,5 Liter Salva D'Or Tomatensauce Pomodorella, 104032 | SN na, Padano, | Ty
300g Salva D'Or Grana Padano, gehobelt, 104048 ! chobelf
300 g Salva D'Or Kalamata Oliven, 102695 154048, BYl. 5009
300 g Salva D'Or Salami Spianata, 104160
1 kl. Bund Basilikum
Zubereitung:

" Die Schalotte mit Ol im Topf anschwitzen, :
Tomatenmark dazu geben. Die Tomatensauce o
zufligen und im Topf erhitzen, anschlieBend y y N
die Oliven zugeben. Die Tortelli nach Anlei- ‘jf’i » i

' tung in 4-5 Liter Salzwasser kochen. Gut ab- = ! -

tropfenrlassen und direkt in die Sauce geben,
durchschwenken und auf einem Pastateller

anrichten. Salami und gehobeltem Parmesan
dekorativ dartiber streuen, und mit frischem
Basilikum garnieren.

104032, Ktn. 6 % 17009 Btl.

R

Org. k. Salame
Spranata, Otaliana’
1/2 Sticte, 900 ¥i

104160, Ktn. 4 Stlicke

'i s . - "

e ) ta Oliven, |

TK Tordelli e m e, Sdein
Wbd/f&WZZMW, 102695, Kin. 6 Gléser

-

92465, Ktn. 3 kg




Ricardo Felicetti und Flavia
D’Angelo, Sales Office.

Paota mt P%/[ab/im

Im schdnen Fleimstal mitten in den Dolomiten fertigt die Familie
Felicetti seit fast 110 Jahren Pasta. Heute wie damals werden die
getrockneten Nudeln aus nur zwei Zutaten hergestellt — hoch-
wertigem italienischen Getreide und frischem Quellwasser.
~Unsere Pastakultur ist vergleichbar mit der deutschen Brotback-
kultur. Die Grundzutaten sind immer die gleichen. Je nach Her-
kunft, Sorte und Jahreszeit kann der Gluten- und Feuchtigkeits-
gehalt des Hartweizens jedoch schwanken”, erklart Geschafts-
flhrer Ricardo Felicetti. Den Produktionsprozess darauf optimal
anzupassen, ist Felicettis Garant fiir eine Pasta, wie man sie
traditionell in Italien serviert.
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Regu Blagnes )

104033, Ktn. 6 x 1700 g Btl.

(v. l. n. r.) Romolo Ver-
ga, Sales & Marketing
Mananger; Matteo
Milani, Chef Promoter;
Katja Hack; Pepi Hai-
dacher, Area Manager
Deutschland.

Westlich vom Comer See, am Ende des Veltlintals, liegt Talamona, die Heimat der Firma
Demetra. Seit tber 30 Jahren in Familienhand, wird hier italienische Feinkost in exzellenter
Giite hergestellt. Alle Rezepturen werden selbst entwickelt, nur erlesene Grundprodukte
schaffen es in die Produktion. , Wir kochen hier wie zu Hause, nur in einer groBeren Kiiche”,
erklart Romolo Verga, dessen Vater zusammen mit Sergio Gusmeroli die Firma griindete.
Mit dieser perfekten Mischung aus Technologie und Handarbeit entstehen bei Demetra
Lebensmittel, die in Sachen Qualitat, Geschmack und Textur absolut Giberzeugen.
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Ciabatta

Olivendl
Pfeffer aus der Miihle ="

-

Schalotten

1 Glas - Salva D'Or Oliven griin
ohne Stein, 65966 .
3 Stingel Ro_smar_jr_n-f“ 13‘7’ !
1 Zehe Knoblauch ﬂ‘{ "l 3
A S -
b WEN
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. Pepafom:‘a/* 5

Zutaten:

10 Scheiben
100g

3 Essloffel
10 Blatt

=T
Al i

Ciabatta

Salva D'Or Peperb

Olivenol

nata, 104035

Salz, Pfeffer aus der Miihle

Pinienkerne
Salbei

*Peperonata, Ktn. 6 x 2600g, Ds 2600g, 104035

Zutaten:

10 Scheiben
5 Essloffel

1

100¢g

2
20

5 Sténgel

** Pesto Rosso, Ktn. 12 x 540g, Gl 580ml, 104029

i
45 A :
Con pomodoro e basilico A
. Zutaten: .;'
10 Scheiben  Ciabatta it e
5El gehackte, getrocknete Tomaten |
Olivendl
Salz, Pfeffer aus der Miihle ; §
1 Schalotten Y BT
200 ¢ Salva D'Or Tomatenstiicke :
in Sauce, 104024 : ¢
10 Blatt Basilikum TS
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Pesto Rosso** mit Kapern _ :

Ciabatta af1 i
Salva D'Or Pesto Rosso, 104029 .
Olivendl :

Salz, Pfeffer aus der Miihle

Schalotte

Salva D'Or Tomatenpiiree ‘
Passata, 103594 :

Tomaten

Salva D’'Or Kapern fein

7-9mm, 100730

Krause Petersilie
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TR 106383, Ktn. 4 x 2,5 kg Btl.
'ro.‘, mit Stiel 19-22mm RC383Kin. 2 SRS
L 65871,
e ¥ K, 12 G, 3720 m

-

111670,
. &7 Kin. 6x 1700 ml G,

R_@ML& Nr. 30 ".

104233, Btl. 5kg

Balsamico 6&:@

Seit Jahrzehnten steht der kostbare Balsamico Essig
als kulturelles Symbol fir die Provinz Modena und die
gleichnamige Stadt. So darf die Bezeichnung ,Aceto
Balsamico di Modena"” nur fiir Essige verwendet wer-
den, die in der italienischen Region Emilia-Romagna
hergestellt wurden. Das besondere Klima: raue Win-
ter, heiBe Sommer mit hoher Luftfeuchtigkeit und ein
milder Herbst und Friihling, beeinflussen den Reife-
prozess der Trauben positiv und sorgen fiir ein ganz
besonderes Aroma.

Acthr Balsamico,
ac Medena 0,54" i
116010 :

( tgo. all Arrabiata ”

104031, Ktn. 6 x 1700 g Btl.

Penne Rigate in Suqo ¥
all Arfg%r‘w g |

104047, Btl. 1kg

i Zutaten: . Zubereitung:
) = 1,25kg Salva D’Or Penne Rigate Nr. 30, 104233 1/3 der Kapern hacken und den Rest fiir die
(| o) \ ¢ = —a : Salz, Pfeffer aus der Miihle Dekoratior] zurﬁckbeh‘al.ten. Di.e.,I Kréu:cer (je
i AL | —— " ; 2,5 Liter Salva D’'Or Sugo all’ Arrabiata, 104031 sepfa.rat) fein hacken,falm:qe schone Blatter .c'ies
) )N | 1R ‘ - s %Gl Salva D'Or K friichte mit Stiel Basilikum ebenfalls fur die Dekoration zurlick-
' e L h-Loh Arae Mol e L b behalten. Den fein geriebenen Parmesan auf
Mwo %ﬁ ! = 65871 einer Backmatte verstreuen und bei 180° C
= 116014 g 10 Sténgel Blattpetersilie im Ofen zu einem groBen Segel backen. Nach
' ' 10 Stangel Basilikum ' dem Erkalten in 10 groBe Stiicke brechen. Weni
Alcs g g g
. 10 Stangel Salbei Olivendl in einem Topf erhitzen und den Salbei
Aus der Leidenschaft, die die Familie Rinaldi schon seit 200 g Salva D'Or Zucchinischeiben gegrillt, anrosten. Gehackte Kapern und die Olivenschei-
Tl | - — | jeher zu einem typischen Produkt ihrer Heimat - dem 106383 ben zugeben, mit Sugo auffiillen und alles erhit-
o | { r'- Aceto Balsamico aus Modena - empfindet, entstand Olivendl zen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die
I A" 1970 Eia B AL D e e e el E st e aties - i . gegrillten Zucchinischeiben darin anschwenken.
‘} Lo " G' s o iy % I 2509 Salva D'Or Oliven, geschwérzt Mit Salz und Pfeffer aus der Miihle wiirzen. Die
et Baldamic e AL Fety QN S GG R D= TH i SRt Y C R TN in Scheiben, 65893 Penne nach Anleitung in reichlich Salzwasser
A" 0’ A" M 0’ iSt, beherbergt WertVO”e HOlZfésser aus dem 16 Und 200 g Salva D’or Grana Padano gerieben' kochenl gut abtropfen und in der Sauce Schwen-
dc Medena 1L dc Medena 2L 17. Jahrhundert, die noch heute in der Produktion des 104047 : ; ken. Mit Parmesansegel, Kapern, Zucchini und

“ 116013 116015 Aceto Balsamico tradizionale in Gebrauch sind. = _ : . Basilikum verzieren.
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Zutaten: : Zubereitung:

1500 g Salva D'Or Tagliarini verdi Die Birnen waschen, schalen und vierteln. Das Kernge-

o (griin), 101997 hause entfernen und die Schnitzen in feine Scheiben
Salz. Pfeffer aus der Miihle schneiden. Die Butter in einer Pfanne mit dem braunen

Zucker schmelzen lassen und die Birnenspalten zur

3 feste Birnen': . gewlinschten Bissfestigkeit darin schmoren. 10 Schei-

1009 Butter ben vom Speck zwischen Backpapier mit einem Blech

3 Essloffel braunen Zucker beschwert im Ofen bei 180° C Umluft zu knusprigen

& 3509 Friihstiicksbacon (ca. 30 Scheiben) ,Segeln” fiir die Garnitur braten. Den restlichen Speck
G 150 g Salva D'Or Pesto alla in feine Streifen schneiden und in einer Pfanne anré-

AL Genovese 104034 sten, dann zu den Birnen geben. Tagliarini nach An-

s T el leitung in reichlich Salzwasser kochen. Abschitten,

Ll Olivendl : T | v
s mit Pesto vermengen und in einem tiefen Teller an-

~ 20Blatt Basilikum richten. Birnen und Speck dariiber geben, mit Basi-

likumblattern, evtl. noch einem tiefen Teeloffel Pesto
und Specksegel garnieren.

Pesto alla Genovese,
104034, Ktn. 12x 540 g

105591, Btl. 5kg




101996, Ktn. 10 x 500 g

Die Briider Giorgio
und Francesco Tartero
stellen die frische Pasta
auf traditionelle Art her.

104332, Ktn. 10 x 500 g

Frijche Paata,

handwertlich in Browzepresser
W%Jdé% ron Pagta Sadsella

104334, Ktn. 10 x 500 g

.Pasta
Sassell

. J* A
ﬁrMMj{ﬂ anty fu;

104333, Ktn. 10 x 500 g

101983, Ktn..10 x 500 g |

104161, Ktn, 45tic 5;"’
¥ { - '_ff.“.

S

&
Bl
‘E‘ 2104157, Ktn. 3 Stlicke

oA

104160, Kin. 4 Stiicke. - sy
R b

104047, 1 kg

.

ca,zgw&

104049, Ktn. 5 Stlicke

104048, 500 g
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Die Anfénge der Firma
Trentin in den 1940er Jahren.
Giovanni Trentin (I.)

lradcitionobans Fratellc Beretfa

Gegriindet im Jahre 1812, ist der Wurst- und Schinkenspe-
zialist Fratelli Beretta auch heute noch zu 100 Prozent in
Familienhand. Geschatzt isst jeder zweite Italiener taglich
Beretta Produkte. Traditionelle Herstellungsweisen treffen
~ hier auf hochstes techndlogisches Niveau, um auch bei den
geschnittenen Wurstwaren gehobenen Qualitatsanspriichen

gerecht werden zu kénnen.

Kise ot nicht gleich Kise

Im Jahre 1947 griindeten die Eltern von Giovanni Trentin
in Cerea nahe Verona den gleichnamigen Kasehandel. Er
selbst ist 1952 ins Unternehmen eingestiegen. Seitdem
gilt seine Leidenschaft dem italienischen Kase. Teilweise
arbeiten die Trentins seit Uber 50 Jahren mit den glei-
chen Kasereien zusammen, garantieren die Abnahme der
kompletten Jahresproduktion und
sichern damit auch den milchpro-
duzierenden Bauern die Existenz.
Zu den Verkaufsschlagern zahlen
Parmigiano Reggiano und Grana
Padano. Denn was wir in Deutsch-
land als Parmesan bezeichnen,
sind in Wirklichkeit zwei verschie-
dene Kasesorten, die sich anhand
ihrer Zutaten, ihrer Herstellungs-
weise und ihres Geschmacks unter-
scheiden.

Schnittstellen zur Konser-
vierung mit Schweinefett,
Reismehl und Gewtirzen
eingerieben.

Parmaschinken wird an den

Flocchettc mit Gorgonzola

Zutaten:
1,5kg

1-2
10

100 g
3 Zweige

30-40 Scheiben

Salva D’Or Fiocchetti mit
Gorgonzola, 92575

Kopfe Radicchio

frische Feigen

Salva D'Or Crema mit Aceto
Balsamico di Modena, 104268
brauner Rohrzucker

Rosmarin

Olivendl

Salz und schwarzer Pfeffer
aus der Muhle

Salva D'Or Parmaschinken in
Scheiben, 104159

Darmas chinken, |

in Scheben |
104159, Pck. 3009

e AP

Zubereitung:

Einen Topf mit etwa 4 Litern Salzwasser zum
Kochen aufsetzen. Den Radicchio in finger-
breite Streifen schneiden und in lauwarmen
Wasser kurz waschen. (Durch das warme
Wasser verliert der Radicchio etwas seine
Bitterstoffe). Nun gut trocken schleudern.
Die Feigen ggf. schalen und sechsteln. Einen
halben Parmaschinken in feine Streifen schnei-
den. Die Fiocchetti nach Anleitung im Salz-
wasser kochen.

In einer Pfanne in Olivendl den Schinken
kross anbraten. Radicchio, Rosmarin und
Feigen mit anschwenken. Mit braunem
Zucker, Salz und schwarzem Pfeffer aus der
Muhle wirzen.

Fiocchetti abschlitten, gut abtropfen und
direkt mit in die Pfanne geben. Durchschwen-
ken, mit Olivendl und Balsamico verfeinern
und servieren. Den Ubrigen Parmaschinken
dekorativ auf der Pasta anrichten.

.

Cre;w, mit Aceit ﬂ\
Balsamico di
Medena

104268, Ktn. 6 Flaschen
a 500 ml

TK Fiochetfs
Gorgmzota’

92575, Ktn. 3 kg (ca. 560 Sttick)
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Romana

Tamburni

,Bei Surgital sind wir der Ansicht, dass
unser Erfolg das Ergebnis der unuber-
~ trefflichen Qualitét ist, die wir mit

unserem Produkt anbieten, eine Mi-

- ‘schung aus Wissen, Erfahrung, uner-

" mudlicher Forschung und einer groBen
~ Leidenschaft dafiir ,Nagel mit Kopfen'
zu machen.”
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TK Fiocchettc

mit Gorgonzola Kise
92575, Kin. 3 kg

/
‘{f
\ Topeen

\; Die italienische Pasta

\ — ‘/ vom Kiichenchef bevorzugt.
Romana Tamburini,

Firmengriinderin

119389, Kin-3 €9

TK Tortelli mit Kirbcs

92612, Ktn. 3 kg

T Ratatsuille—Mix
Mix Mjwdrfe&m Au~
éarje'nm, Zucchini, Zwie-

beln, lomaten und Paprita
@) %/Jdé)

106452, Ktn. 4 x 2,5 kg Btl.

Capanot

Mix aus rotfer und
gelber Paprita sowie y
Zwiebeln

59544, Ktn. 4 x 2,5 kg Bl.

TK Paprita-
Grollmix,
Wc’ir/[aé rot +J&éé
106385, Ktn. 4 x 2,5 kg Btl.

TK Guitlgemiise,
mediterran
Mix aus roter wwéddéer

T Paprika, Zucchini und,
//"—\/Mé&rjm

1106382,
Ktn. 4 x 2,5 kg Btl.

Peperon:
ganze Schoten

119348,

Ktn. 6x 3 L PET



L Chatkiditi Oliven,
L grin entsteint

~ 102654, Gl. 3300l

R 02695 A R e
B Z2-Ktn6.GI=x3300 mli- Sy 1 m

me

Oliven, |
Jeschwirzf, in Schedben
165893, Ktni6 Gl. 3935 ml
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65966, Ktn. 6 Gl. 3935 mi- /. *.s

_ Oliven, it S
S anite Jmn,m'f apribamart 935 ml
i '%Mgng,;ll«'ﬁ.wl. 2935 mihi o= PAN

i x

100730
Ktn. 6 Gl.a720 ml- -

| J&J'c/wérzr‘, ohne Stein

i 65963, Ktn. 6 Gl. 3 935 m|

Mitten in den Sudtiroler Bergen liegt die italienische Stadt Brixen. Ihre
Umgebung ist bekannt fiir lange Wanderwege und hohe Weinberge -
und als , Tor zum Stiden”. Das trifft auch den mediterranen Gedanken
der Marke Salva D’Or, fir die in Brixen Mozzarella und Ricotta pro-
duziert werden.

Bauernhof i Villnisstal,

Zu dem 25 Hektar groBen Betrieb von Landwirt Helmut Fischnaller zah-
len 16 Milchkiihe und zwélf Jungen. , Wir fiittern unsere Kihe zu 90 Pro-
zent mit Heu", erzahlt der Stdtiroler. Auf 1.500 Metern Hohe
bewegen sich seine Tiere die meiste Zeit des Tages drauf3en.

Der Service-Bund zy
Besuch bei Brimi .




Der Service-Bund mit
Otto Koch zu Besuch
bei den Olivenbauern
in Andalusien.

Warum ¢ ein Mclwm‘(éya natives Olovenil extra sein muss.

Das Auge sieht den zarten, griin-goldenen Glanz. Die Nase bekommt einen Vorgeschmack der Aromen,
die sich nur wenig spater am Gaumen kraftvoll entfalten. Und dann ist er da: der Genuss-Moment, den
so nur ein wirklich gutes Olivendl der Giiteklasse nativ extra zaubern kann.

Es ist charakterstark, facettenreich, vielseitig einsetzbar und dazu noch
gesund - ein wahres Superfood. Mit seiner enormen Geschmacksviel-
falt sorgt natives Olivendl extra fir eine unvergleichliche kulinarische
Bereicherung. Von aromenreichen bis minimalistischen Kombinationen.
Fiir mediterrane Kreationen genauso wie fiir die Nordic Cuisine.

Was hinter dem Bogriff matives Olivenit extra stect |

Natives Olivendl extra ist ein reines Naturprodukt. Ein Olivensaft, ge-
wonnen aus baumfrischen Oliven und von besonderer Qualitat. Gute
Olivendlqualitat kann man riechen und schmecken: Fruchtigkeit, Bitterkeit und
Scharfe sind typische Merkmale eines hochwertigen Olivendls, das eben genauso riecht und schme-
ckt wie die frisch gepfliickten Oliven, aus denen es entsteht.

Die Salva, D Or Oliveni (i—Lc'&/[armr‘am.

Das Geheimnis des Salva D'Or Olivendls liegt in seiner besonderen Herstellung, von der sorgfaltigen
Olivenernte auf dem Hain bis zur Flaschenabfiillung. Aus den gesunden Oliven mit perfektem Reifegrad
wird in modernsten Miihlen das Ol schonend in Kaltextraktion gewonnen.

QO Premium Cuvée'

Das Premium Cuvée kommt von einer bisweilen einzigartigen
Olivencl-Genossenschaft, die im Markt neue Qualitétsstan-
dards setzt und so Jahr fiir Jahr kontinuierliche Produktqua-
litat liefert. Hinter dem Genossenschaftsunternehmen steht
eine groBBe Gemeinschaft von weit mehr als 4.500 passionier-
ten Olivenbauern mit traditionellen Hainen. Bestens ausge-
bildete Fachleute bringen ihre langjéhrige Erfahrung in der
Olivenkultivierung und Olgewinnung erfolgreich ein. Ein
ausgekliigelter Produktionsprozess sowie neueste Erkennt-

-——  nisse aus Forschung und Entwicklung sorgen fiir

} ‘ die Gewinnung von besonders hochwertigen

f

|

Olivendlen, die fur Gastronomie und Profikiiche
einen hohen Zusatznutzen bereiten. Alle nativen Olivendle extra dieses Lieferanten
stammen aus der umweltschonenden integrierten Landwirtschaft, jede Abfiillungiist
von gleichbleibender Qualitat, die Wertschépfungskette riickverfolgbar.

Sarea e
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OLIVESGI
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Hergestellt aus perfekt gereiften Oliven
: Natiirlich-fruchtiges Aroma griiner und reifer Oliven
— Sanfte Bitter- und Scharfe-Noten

Besonders vielseitig einsetzbar in der heiBen und kalten Kiiche
. Fir Dressings, zum Marinieren, Kochen, Braten und Frittieren

%8 LPicual, - Forst-Harvest von ecnem

der besten Bio-Olivenilproduzenten der Welt

Unser Bio-Olivendl-Lieferant ist unter Kennern aufgrund seiner ausgezeichneten Qualitét sehr beliebt
und ein echter Pionier in der 6kologischen Bewirtschaftung von Olivenhainen. Ein traditionsreiches Fami-
lienunternehmen, das sich seit 1850, in bereits sechster Generation der Olivenélgewinnung widmet. Sein
hohes Engagement fiir die biologische Vielfalt ist einzigartig. Auf Giber 300 Hektar humusreichem Boden
wachsen bis zu 200 Jahre alte, bezaubernde Olivenbdaume, die viel naturlichen Raum fir Biodiversitat
bieten. Jede Menge Handarbeit ist bei der Olivenernte erforderlich, die Friichte kommen ausschlieBlich
von der eigenen Olivenfarm. Die streng qualitatsorientierte Olgewinnung erfolgt einzig aus der griinen
Picual-Olive. Zu diesem Reifezeitpunkt ist der Olertrag noch sehr gering, dafiir besitzt das Olivendl ein
besonders hohes Mal3 an gesunden und kulinarisch wertvollen Inhaltsstoffen. Geschmacklich ist es des-
halb unverwechselbar und zahlt weltweit zu den besten Bio-Picual-Olivendlen der ~ —

Guteklasse nativ extra. "

ES-ECO-001-AN
Spanische
Landwirtschaft

| e
Saven [iw

Hergestellt aus griinen Bio-Picual-Oliven, handverlesen unverziig-
lich zu Beginn der neuen Ernte

Unvergleichlich vielschichtiger, intensiv griin-fruchtiges Geschmacks- i
erlebnis, begleitet von einer perfekten Scharfe-Bitterkeits-Balance

PLAY B s

Ausgesprochen exquisit und sehr gut kombinierbar mit Rohkost,
Gegrilltem, rotem Fleisch und Schokoladen-Desserts

Sl




