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2TOUG EAQIWVEG TNG ETTOPXIAG ZNTEiag, TTapdyeTal To QUOIkS Addl, To oTToio
TIPOEPYETAI ATT TIG EAIEG TTOU BEV £XOUV KON puTIdWOEI Kal diartnpouv To
TIPACIVO XPWHa TOug, yI' autd Kal oTTokaAeital «AyoupéAaio». Exel
AapTTePd, éviovo TPACIVO XpwHa, evw OJla@épel amd To TTapbévo
eAQIOAAOO YEUTTIKA, a@ouU gival éviova TTIKPO Kal TIIKAVTIKO JE @POUTWON
yeuan. Or1 gNiég ouAAéyovtal oTa péoa OKTWRPN XEIPOVAKTIKG Kal n
emegepyacia Toug yivetal Tnv idia nuépa. MNepiExel OAeg TIG BITapiveg kai
TpofiTapiveg Tou eAaloAddou, pETAAAG Kal TTOAUQAIVOAEG, TTOU
TTpooTaTEUOUV TO KUTTAPA ATTO TO OEEIBWTIKG GTPEG, TO EVEPYO OEUYOVO Kal
TIG eAeUBEPEG PiCeg. XpnaoipoTrolgiTal GUVABWG WHO.

In den Oliven-Hainen aus der Gegend um Sitia wird ein besonders
natiirliches Ol produziert, das aus der unreifen Olive gewonnen wird und
daher Agoureleo (unreifes Ol) genannt wird. Es hat eine intensiv
leuchtende griinliche Farbung. Der Geschmack weicht von dem des
Nativen Olivendl Extra ab: Er ist sehr bitter und wiirzig mit einer fruchtigen
Note. Die Oliven hierfur werden bereits ab Ende Oktober von Hand
gesammelt und noch am Tag der Lese verarbeitet. Es enthalt Vitamine und
Provitamine wie jedes gute Olivendl dazu Polyphenole und
Spurenelemente. Es schitzt Zellen vor Beanspruchung durch Saure,
aktiven Sauerstoff und freien Radikalen. Es wird zumeist roh verzehrt.
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GREEK PRODUCT
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Extra WVingin Olive Ol

“Agouron”
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In the olive groves of the province of Sitia, the natural Olive oil is produced,
produced from the unripe unwrinkled olives which retain their green colour,
hence the name Agoureleo (Unripe oil). It has a luminous, intense green
colour, while it differs from the Extra Virgin Olive Oil in flavour, since it is
intensely bitter and spicy, with a fruity flavour. The olives are collected in the
beginning of October by hand, and their processing takes place on the
same day. It contains all the vitamins and provitamins of olive oil as well as
metals and polyphenols, which protect cells from acidic stress, active
oxygen and free radicals. Itis mostly consumed raw.

Dans les oliveraies de la province de Sitia, I'huile d’olive est produite des
oliviers qui ne sont pas encore mQris et qu’ils maintiennent leur couleur
verte. C’est pourquoi elle est appelée “Huile d’olive verte”. Elle a une
brillante et claire verte couleur et elle est tout différent de la saveur de I'huile
d'olive vierge étantintensément amer et épicé avec une saveur fruitée. Les
olives sont recueillies manuellement a la mi-Octobre et elles sont traitées
le méme jour. Elle contient toutes les vitamines et provitamines de I'huile
d’olive, de minéraux et polyphénols, qui protégent les cellules contre le
stress oxydatif, l'oxygene actif et les radicaux libres. Elle est
habituellement utilisée crue.

Production - Packing: N. Ailamakis & Sia O.E.
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