Qualititsmerkmale unseres Bio — Olivenols

Seit 2001 produziert die Familie Renieri in Zusammenarbeit mit den Bio-Landwirten
der Region und unter Einhaltung strenger Kontrollvorschriften in ihrer Oliven-Miihle
Olivendl aus kontrolliert biologischem Anbau. Die sorgfiltige Auswahl der Friichte und
die tagliche Verarbeitung der Oliven verleihen dem Olivendl seine intensive goldgriine
Farbe und seinen ausgewogenen, wiirzigen und fruchtigen Geschmack.

Extra Natives Olivendl aus kontrolliert biologischem Anbau

Kaltextrahiert
Erste Giiteklasse. Direkt aus Oliven nach ausschlieBlich mechanischen Verfahren gewonnen

Erntezeit: Winter 2011/2012

Gesetzliche Werte Werte einer Analyse
vom 21.02.2012
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Acker der Familie Renieri — Bio zertifiziert

In Deutschland wird die Lakonikos Elia GmbH fiir den Verkauf des Renieri Bio-Olivendls zertifiziert
von der DE-OK0-006. Weitere Informationen finden Sie auf www.lakonikos.de




