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Epheser Olivenol «Quelle des Lebens»
ausgezeichnet als fliissiges Gold

eit dem 16. Jahrhundert v. Chr.

wird in Ephesus Olivendl herge-

stellt. In dieser 3500-jahrigen Tra-
dition stellt die Familie Ileri ihr «Epheser
Olivendly her. Der Olivenhain Ab-u Ha-
yat («Quelle des Lebens») besteht aus
5000 Baumen, die zwischen 50 und 150
Jahre alt sind und alle zwei Jahre 9000 bis
10°000 Liter Olivendl ergeben.

Der Olivenbaum ist ein besonders lang-
lebiger, anspruchsloser Obstbaum. Die
silbrig gldnzenden, behaarten und ledrigen
Blétter sowie das tiefreichende Wurzel-
system ermoglichen dem widerstands-
fahigen Baum, selbst bei sehr trockenen
Bedingungen zu gedeihen. Die Volker
rund um das Mittelmeer ken-
nen zahlreiche Legenden iiber
den Ursprung der Olivenbaum-
kultur. Unser Olivendl kommt
aus Ephesus, einer geschichts-
trachtigen Stadt an der Tiir-
kischen Kiiste der Agiis. Es
wird aus einer einzigen Sorte,
namens «Memecik» gewon-
nen. Weltweit gibt es iiber 150
Sorten Oliven, die alle ihren
eigenen Geschmack und ihre
Qualitdt haben.
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Die Herstellung des Olivendls beginnt
mit der Ernte der Oliven. Werden die Béu-
me klein gehalten, konnen die Oliven von
Hand gepfliickt werden — eine teure Me-
thode. Ausserdem erhalten die Triebe so
mehr Sauerstoff, Sonne und Saft vom
Hauptstamm. Alle Oliven sind am Anfang
griin. Ab Ende Oktober éndert sich ihre
Farbe zu gelb/rétlich-violett, bis sie im Ja-
nuar schwarz werden.

Von Anfang bis Ende Oktober werden
nur die griinen Oliven geerntet. Dies gibt
ein blumenreiches und frisches Olivendl.
Je langer man mit der Ernte wartet, umso
siisser, milder und reifer schmeckt das
Olivendl. Der unerwiinschte Sauregrad
steigt jedoch an, und der blu-
mig frische Geschmack geht
zuriick. Die Oliven werden bei
uns nach modernster Methode
als Ganzes zerhackt, die Paste
wird zunéchst ca. 50 Minuten
entspannt (malaxiert). Danach
wird sie mit hoher Geschwin-
digkeit in einem Dekanter ge-
schleudert. Das Fruchtfleisch
und Wasser trennen sich vom
Ol. Das Olivendl wird an-
schliessend zentrifugiert und

gefiltert. Dies ohne Sauerstoff (mit Stick-
stoff abgedeckt) und mit sehr wenig Was-
ser. Das Ergebnis ist ein kalt extrahiertes
Olivendl von ausgezeichneter Qualitit. Es
besticht durch seine griine Farbe, seine
fruchtig und pflanzlich frisch riechende
Blume als auch durch seine leichte Bitter-
note und Schérfe im Abgang. Ein wahrer
Genuss!

Nach den Awards in den Jahren 2005,
2007 und 2008 haben wir die Qualitét
noch weiter gesteigert und 2009 am IOOA
eine Silbermedaille gewonnen. Gekront
wurde unsere langjéhrige Arbeit 2012 mit
der GOLDMEDAILLE!

FUR DIE GESUNDHEIT

Olivendl schmeckt nicht nur gut, es ist
auch gesund. Wertvolle Vitamine (A, E,
D) pflanzliche Stoffe, Mineralsalze und
ungesittigte Fettsduren unterstiitzen den
menschlichen Organismus. Epheser Oli-
vendl ist gut fiirs Herz, fiir den Kreislauf,
fiir die Verdauung, die Nerven und den
Knochenbau.
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