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- Ralph BroBling & (M{ |

edles Olivendl und andere Geniisse
direkr aus Griechenland
Bestellungen unter

040-763 5286 nemeon.de
[in dringenden Fallen 0172-40 27 4 249)

Versand schon ab 3 Flaschen Olivendl
Lagerverkauf nach telefonischer Absprache

eberg 46 D-21079 Hamburg

NEMAEOU

OLIVENOL

aus eigener Herstellung
seit iiber 20 Jahren

...und andere Geniisse
direkt aus Griechenland




OLIVENOL

-das einzige aus Frichten gewonnene Speisedl!
(nicht aus Samien)

[od/ndndfpd

L ﬁcginn ihrer Reife, wenn die Olive noch WERIE, aber das besee Ol
enthilr, werden die Friichte fiir NEMEON von Hand geerntet. Diese
Oliven der frithen li.fllrn’,‘gl:h-tll dem NEMEQN Olivendl die kriifrig
griine Farbe und das unverwechselbare, friﬁ::h—fruchu'gc Aroma.
Es werden nur ausgewiihlte Oliven derselben dirflichen Region
Griechenlands verwender, Die Biume wachsen hier iiberwiegend
in Hainen. Im Gegensatz zur Plantage stehen sie ohne geome-
rrische Urdl:ung auf den Wurzeln von Wildoliven, welche vor
bis zu 500 Jahren durch Pfropfung veredelt wurden. Die iiltesten
Biume des dimaligen Waldgebietes wurden durch Schalsphade
frith zuginglich, im 15. Jh. veredelr und tragen noch heure. Wir
bicten um Versrindnis, dass wir hier nur einen Ausschnire des Ge-

heimmnisses laften, um die Region in ithrer Strukiur zu schiitzen.

[Die Fritchte entsrammen einem Gebier von eowa 10 km Umbkreis.
[Die Ernre wird sofort vor Orr in kleinen I".inz::lp;if:icn verarhe-
iret und verkostet. Mur die so gu:f‘l.nuln:nun, besten Partien gq.']an-

gen in unsere Flaschen. Ein Zeitaufwand den man schmecke !

Wir bieten grundsdtzlich nur Jahrgangsil an. Auch wenn sich
Olivendl deutlich linger hile als eine Ernteperiode, so mischen
wir nicht!  Wir umgehen ﬂbcrschnc[dungcn durch
cinen vergiinstigten Restverkauf  an Grofabnehmer.
Durch das schonende kontinuieriche Fliehkraftverfalren®
bleiben den Frichien die schweren Miihlsteine und die

schadende Oxidation des herkémmlichen Verfahrens erspart.

In der sogenannten .Spastira” werden die Friichre kiihkl
wnd  besonders  schonend 5¢111:|I1|cn. S0 schonend, dass
die  Oliven Su:mdc- mal ein  finfrel so  thermisch  belas-
tet werden, wie dies fir eine Kn[rpr-.'s:iuug mL[':issEg wiire,
Der Fruchtbrei wird dann in einem geschlossenen Edel-
5[-.1]1|1;:,'Iinda,-r behuesam grs:‘!:!r.u-.h:rr SCALE  gepresst. [en
meizsten  Olivendlen wird danach noch das  Fruchrmark
durch Filirierung entzogen — das NEMEON OLIVENOL
bleibe ungefiltert und st reich an OPC und Vicaminen.

Ein dirckeer Wergleich beider Verfahren (mic glei-
chwertigen Friichten derselben Emite) hat durch
die anschlieBende  Blindverprobung  eindeurig
_gn:aclg[, dass das so EEWORnENe O frischer und
fruchtiger schmeckr. [hes gestanden auch  die
eher konventionell eingestellten  Einheimischen
ein, nachdem sie ihr cindru.l:ign:s Urteil Giber die
- blind verkosteten - Proben abgegeben hatren.

Meben dem neuen, schonenden Werfahren blicke
man jedoch gelassen auf rund 3000 Jahre Erfih-
rung mit dem Olbaum zuriick. Die beste Methode
niirze schlieflich wenig, wenn die Olive niche stimmu!
Man verstehr hier sein, Landwerk” seit den Zeiten des
Herakles, anf dessen ersees Werk auch der Mame des
Oles zuriickgehr. Der unbesiegbare Halbgott bezwang
den Liwen NEMEOR, welcher wniche durch Holz
oder Metall” [Waffen) zu 54:|1|.1g|:|1 war. Im Gelsoe
dicses Liwen kimpfe NEMEOM OLIVENOL Rir
hiachste Qualicie und Fufriedenheit seiner Kunden.

Lagern Sie MEMEQOM OLIVENOL bite dunkel
und bei Raumtemperatur.

So entfaltet es sofort sein volles Aroma. Es besitze
selbar konservierend wirkende Maturstoffe und ha
seinen Plarz auferhalb des Kiihlschranks, Schon im
Alcertum wusste man um die Maglichkeic Gemiise
und Fisch durch Einlegen in
Olivendl haltbarer zu machen...
Fiir den wollen Genull das
Fruchimark bitte gelcgcntlich

aufzchwenken.

Herzlichst, Thr Ralph BriBling

TENEMEON




