Olis Soller

Im fruchtbaren Tal von Séller werden die Oliven fiir Olis Séller geerntet, es handelt sich dabei um eine bereits 1899
gegrindete Kooperative. Neben Oliven werden hier vor allem Zitrusfriichte angebaut und verschiedene Erzeugnisse

daraus hergestellt.

Trotz langer Tradition ist die Olivenélproduktion bei Séller auf dem neuesten Stand - erst 2007 wurde eine neue
Abfiillanlage installiert, die es der Kooperative erlaubt, verschiedene Ole der Mitglieder parallel in kleinen Mengen
abzufillen und so die Vielfalt des Angebotes steigert.

Die Olivendle von “Olis Séller” werden reinsortig abgefillt oder miteinander vermischt.

Verkostungsnotizen:

Die Coupage ist ein besonders sanftes und geschmacklich sehr ausgewogenes Olivendl. Durch die Verwendung aller
drei mallorquinischen Olivensorten Picual, Arbequina und Mallorquina entsteht ein ausgesprochen positives
Gleichgewicht der Geschmackseigenschaften bitter, pikant und sif3. Es verstromt einen leichten Duft von frischem
Laub und Gras und Aromen von Tomaten, Niissen und Artischocken. Das reine Mallorquina-Ol ist sanft und leicht
sifilich im Geschmack. Es dominieren Aromen von Mandel, Banane, Tomate und Artischocke. Aus der Sorte
Arbequina entsteht ein sehr fruchtiges Ol, das Anklinge von Mandel und Bittermandel sowie Tomate, Fenchel,
Walnuss und Banane in sich tragt. Das reinsortige Ol aus Picual-Oliven ist pikant und leicht bitter. Der kriftige
Geschmack dieses Oli de Mallorca ist gepragt von Feigen, Artischocken, Mandeln und Minze.

Hersteller:

OLIS SOLLER

Kontakt: Jose Pinel

Ctra. De Fornalutx, 8

E - 07100 Séller

Tel. +34-971 63 02 94
www.cooperativasoller.com

Qualitat:
Natives Olivendl Extra, kaltgepresst

Olivensorten:
Picual, Arbequina, Mallorquina

Herkunft:
Tal von Séller

Sauregrad:
Max. 0,2 %

Abfiillung:
250 ml, 500 ml, 750 ml

Bezugsquelle in Deutschland:
In Deutschland ist das Ol beim Onlinehandel Fet a Séller (www.fetasoller.com) bestellbar.
Auch bei www.mallorquiner.com sind die Ole von Séller erhiltlich.



