"Labbate" BIO natives Olivenol extra - Italien

Dieses italienische Olivendl stammt aus biologischem Anbau ohne Pestizide

Saure: 0,3%

- 100%Bio natives Olivendl extra Italien- Apulien / Region Ugento

- 100% purer Saft der frisch geernteten Bio Oliven- erste Kaltpressung

- ausschlieflich mit mechanischen Verfahren gewonnen und unter 27°C kaltgepresst

- nach Handlesemethode schonend kaltgepresst

-mittelkraftiger Geschmack nach frischen griiner Olive mit Anklangen von Krautern und Artischocke

Mit den richtigen Handgriffen des Bauern und jahrelanger Erfahrung

schafft es der Olivenbauer, dem Olivenbaum zu helfen, sich "natiirlich" von Schadlingen zu schiitzen. In Ubereinstimmung mit traditionellen
Zyklen der Natur gewinnt die Familie Labbate das Bio native Olivenol extra. Wiirde man seinen Geschmack beschreiben, bekdme man eine
Komposition eines mittelkraftigen Olivendls mit Artischocken-Referenz und mediterranem Duft, goldener gelber Farbe und rundem
Geschmack nach frischer griiner Olive.

Native Olivendle extra enthalt natiirliches Antioxidationsmittel wie Vitamin E und Polyphenole und deren regelmaRige Verwendung ist
Bestandteil der mediterranen Ernahrung.

Apulien ist ein Land voller Wunder, jahrhundertealter und noch lebendiger Traditionen, strahlender Sonne, kristallklaren Meeres, fruchtbarer
Felder, starker und nachhaltiger Diifte. In diesem lieblichen und stolzen Land beginnt die Geschichte des Olivenbetriebes Labbate.

Im Jahr 1902 hat Dionisio Labbate eine Presse gekauft und eine Olmiihle eréffnet. Seitdem hat die Familie Labbate im Laufe der Geschichte
immer mit Sorgfalt und Liebe in der Auswahl der Friichte und in den Verarbeitungsverfahren gearbeitet und iiber die Phasen der
Produktverarbeitung gewacht.

Von Dionisio, dem Griinder, sind die Mittel und Kenntnisse sowie die Bearbeitungsgeheimnisse an Antonio vererbt worden, dann an Ettore
und an seine vier S6hne: Antonio, Dionisio, Marco und Andrea.

Mit verfeinerten Techniken, die eine handwerkliche Tradition mit neuen Technologien verbinden, aber auch mit grosser Leidenschaft, hat
Labbate hochwertige Produkte verwirklichen kdnnen: das native Olivenl DOP sowie das biologische Olivendl um somit Ihren Speisen einen
unverwechselbar italienischen Geschmack zu geben und somit die mediterrane Erndhrung zu bereichern.

Die ausfiihrliche Geschichte der Familie Labbate

Ugento, eine prachtige antike Stadt im unteren Salento, die in ihrem Museum die Erinnerung an ihre ferne GréfRe bewahrt, ist die Kulisse, in
der sich die Firma Labbate befindet, die ebenfalls eine glorreiche Geschichte hat, wenn auch zeitlich ndher. Der Hintergrund ist wiirdig nicht
nur die stddtische Umgebung, sondern auch die die Stadt umgebende Landschaft, die ihre natiirliche Referenz darstellt.

Es war im Jahr 1902, vor mehr als einem Jahrhundert, als sich Dionisio Labbate, der Vorfahr, in dieser Stadt niederlieR. Uber dreiRig Jahre
alt, reich an Erfahrung in Brasilien, unternehmungslustig und in der Lage, neue Ideen zu entwickeln, war er in der Lage, die mit den alten
traditionellen Systemen verbundene landwirtschaftliche Tatigkeit in eine dynamische Geschaftsrealitdt umzuwandeln, die darauf abzielte,
hochwertige Ole und Weine zu erhalten, und begann eine echte landwirtschaftlich nachhaltige Struktur.

Ziel war es, liber die Grenzen des Salento hinaus mit seinen Produkten andere Regionen Italiens zu erreichen. Dionisio war einer dieser
Italiener die einen grofRen Traum hatten und Nostalgie fiir ihr Land bewahren wollten. Es war einer von denen, die nach ihrer Riickkehr in
den Siiden die Moglichkeit der Entwicklung sahen, die das Land des Siidens bieten konnte:

Moglichkeiten, die mit der Welt der Landwirtschaft verbunden sind.

An Weitsicht und Einfallsreichtum mangelte es diesem lebhaften Herrn nicht. Leider war es ihm nicht vergénnt die Friichte seiner Visionen
erleben zu kdnnen. Dionisio starb im Alter von 54 Jahren.

Das Unternehmen, das er gegriindet hatte, iberlebte dank des tatkréftigen Managements seiner Witwe Donata, die diesen schwierigen
Moment mutig bewaltigen und liberwinden konnte und zur richtigen Zeit die Leitung des Unternehmens seinem Sohn Antonio liberlief3.
Letzterer war sich bewusst, dass neue Zeiten neue Beddirfnisse mit sich bringen und neue Technologien und neue Entwicklungsperspektiven
mit sich bringen. Er bemiihte sich, das Familienunternehmen zu erweitern und es effizienter und wettbewerbsfahiger zu machen, indem er
den Produktionssektor mit modernsten Maschinen erneuerte und Geschaftskontakte zu Unternehmen aus reicheren Norden aufbaute. In
Norditalien, war man bereit, nachhaltig produzierte Ole zu kaufen, deren Qualitit auch schmeckbar war.

Antonio Labbate konnte seinen Traum von entscheidenden Veranderungen im Unternehmen nicht verwirklichen, aber er gab seine
Begeisterung an seinen Sohn Ettore weiter, der das Unternehmen im Sinne des Griinders, seinem GroRvater weiter fiihrte und heute
zusammen mit seinen S6hnen Antonio, Dionisio, Andrea und Marco die Unternehmensnachfolge vorbereitet.

Die Gegend um Salento ist mit einem griinen Teppich aus Weinreben und Olivenbdaumen durchgehend dicht bewachsen. Alte und neue
Baume befinden sich in den Anbauhainen der Familie. Der jahrhundertealte Baum wachst neben dem jungen und immer geht es darum, das
Beste zu erhalten und neue Vorschlage aus dem alten Wissen herauszuholen. und die Traditionen der Familie zu wahren. Genau das hat die
Familie Labbate und wird es weiter fortfiihren.

Die Olivendle der Familie Labbate geniet man in erster Linie zu herzhaften Speisen, wie Braten, Wild, Kise, Lamm und
Meeresfriichte sowie Fisch.

Kurz gesagt dieses Olivendl bereitet jedem Freude der an Ihrem Tisch sitzt.

Die hundertjahrige Leidenschaft fiir die Landwirtschaft und die Liebe zur "Mutter Erde" inspirieren die 1902 gegriindete Firma Labbate aus
den jahrhundertealten Olivenhainen des Salento, einem Ort, der von der Sonne gekiisst wird und nach Meer und Wiege alter Traditionen
riecht.

P& matid idnh distrfdiags vier Generationen extrahiert ihr wertvolles und bekanntes Bio native Olivenol extra ausschlieBlich im
Két%%ﬁgggg?ﬁ%hren bei Temperaturen unter 27 Grad Celsius.

Hinweis:
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Bei niedrigen Temperaturen kann es zur Eintriibung kommen. Dies ist ein natiirlicher Vorgang. Bei Raumtemperatur oder leichter
Erwarmung wird das Ol wieder klar.

Beim Paketversand der diinnwandigen Olivendlkanister kann es in seltenen Fallen zu Stauchungen im Paket kommen. Die Kanister sind so
konzipiert, dass sie dennoch dicht bleiben und das enthaltene Ol keinen Schaden nimmt. Fiir eine lingere Aufbewahrung des Oles
empfehlen wir unsere Edelstahl Olfasser.

Zum Produkt

Nahrwerte

Unzubereitet pro 100 g Unzubereitet pro Portion 15 g
Brennwert kj 3404 kj Brennwert kj 3404 kj
Brennwert kcal 828 kcal Brennwert kcal 828 kcal
Fett 100 g Fett 100 g
davon gesattigte 13g davon gesattigte 13g
Fettsdauren Fettsauren
Kohlenhydrate O0g Kohlenhydrate 0g
davon Zucker O0g davon Zucker Og
Eiweil O0g Eiweil’ Og
Salz O0g Salz 0g
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