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Rohkost-Oliven

v' vollig naturbelassen

v" nicht mit Salz entbittert
v’ natiirlich konserviert _h
v' Instinkto- und Rohkost-Qualitdt

Diese feinen Oliven werden nach einer alten, von uns wiederentdeckten Methode
direkt trocken in Gldser eingeftllt und luftdicht verschlossen.

Da unsere Oliven kurz vor der Vollreife gepfliickt werden, bildet sich ein nattrliches
Gas, welches die Friichte auf nattirliche Weise konserviert.

So erklart sich auch das Zischen, wenn Sie das Glas 6ffnen. Sobald das Gas entweicht
und die Oliven in einer offenen Schale nachreifen konnen, entwickelt sich der

auBergewohnliche Geschmack. Die Oliven dunkeln ebenfalls nach und sind nicht mehr

so prall.

Eine anfanglich bittere Note verwandelt sich schon nach einigen Stunden (oder Tagen,
ganz nach lhren Geschmacksvorlieben) allmahlich in den nattirlichen
Olivengeschmack, der uns durch die tblichen Behandlungs- und Bearbeitungsformen
schon verloren gegangen schien.

AuBerhalb des Kihlschranks werden die Oliven nach und nach trocken, allerdings
ohne zu verderben. Durch die offene Lagerung im Kuhlschrank kdnnen Sie diesen
Trocknungsprozess verzdgern. Probieren Sie es einfach:

So oder so sind die Oliven ein Genuss.

Das Glas ist nach dem Offnen kein optimaler Aufbewahrungsort mehr. Der aus den
Oliven austretende Saft wirde flr kein optimales Lagerklima im Glas sorgen und
somit das Risiko des Verderbens steigern.

Wir wiinschen puren Genuss mit dieser Kostlichkeit!

Keimling Naturkost
Zum Fruchthof 7a + 21614 Buxtehude « Tel. 04161/51 16 0
Fax 04161/51 16 16 «E-Mail: naturkost@keimling.de « www.keimling.de

Osterreich: Deggendorfstr. 5 <4030 Linz + Tel. 01/ 31 91 262
Fax 01/31 91 263 «E-Mail: naturkost@keimling.at » www.keimling.at

Schweiz: Fiirstenlandstrasse 96 <9014 St. Gallen  Tel. 0800/ 534 654
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Diese feinen Oliven werden nach einer alten, von uns wiederentdeckten Methode
direkt trocken in Gldser eingeftllt und luftdicht verschlossen.

Da unsere Oliven kurz vor der Vollreife gepfliickt werden, bildet sich ein nattrliches
Gas, welches die Friichte auf nattirliche Weise konserviert.

So erklart sich auch das Zischen, wenn Sie das Glas 6ffnen. Sobald das Gas entweicht
und die Oliven in einer offenen Schale nachreifen konnen, entwickelt sich der

auBergewohnliche Geschmack. Die Oliven dunkeln ebenfalls nach und sind nicht mehr

so prall.

Eine anfanglich bittere Note verwandelt sich schon nach einigen Stunden (oder Tagen,

ganz nach lhren Geschmacksvorlieben) allmahlich in den nattirlichen
Olivengeschmack, der uns durch die tblichen Behandlungs- und Bearbeitungsformen
schon verloren gegangen schien.

AuBerhalb des Kuhlschranks werden die Oliven nach und nach trocken, allerdings
ohne zu verderben. Durch die offene Lagerung im Kuhlschrank kdnnen Sie diesen
Trocknungsprozess verzdgern. Probieren Sie es einfach:

So oder so sind die Oliven ein Genuss.

Das Glas ist nach dem Offnen kein optimaler Aufbewahrungsort mehr. Der aus den
Oliven austretende Saft wirde flr kein optimales Lagerklima im Glas sorgen und
somit das Risiko des Verderbens steigern.

Wir wiinschen puren Genuss mit dieser Kostlichkeit!
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