
Erfahre mehr über unser Öl, TEIKEI – unsere Gemeinschaft – und unseren Waldgarten-Pionier Panos. Um regelmässig 
informiert zu sein, gibt es unseren Newsletter, und wir laden Dich herzlich zu unseren Abfüllaktionen ein. 

Kontakt Schweiz
E-Mail:  kontakt@teikeiolive.ch
Website:  www.teikeiolive.ch

Kontakt Deutschland
E-Mail:  kontakt@teikeiolive.de
Website:  www.teikeiolive.de

Καλή όρεξη – lass es Dir schmecken! Mit dem Genuss von TEIKEI Olivenöl beteiligst Du Dich an einer 
überregionalen solidarischen Landwirtschaft mit griechischen Kleinbäuer:innen. Unsere Produzieren-
den erhalten durch unser System einen fairen Lohn und können dadurch schonende Anbaumethoden 

verwenden und damit in die Diversität und Gesundheit ihrer Olivenhaine investieren. 

Grüne Olive »Zeus’ Liebling«

Charakter:  kräftig
Erntezeitpunkt:  Oktober u. Anfang November
Produzent:  Familie Marantos
Anbaugebiet:  Kap Akritas, Peloponnes, GR

Fettsäuregehalt:  garantiert unter 0,5%
Polyphenole:  min. 250 mg pro Liter

Aus sieben Kilogramm Oliven gewinnen wir 
einen Liter »Zeus’ Liebling«

Violette Olive »Blütenfunkeln«

Charakter:  mittel
Erntezeitpunkt:  ab November
Produzent:  Erzeugergemeinschaft
Anbaugebiet:  Sparti, Peloponnes, GR

Fettsäuregehalt:  etwa 0,5%

Ein Liter »Blütenfunkeln« wird aus 
rund 1.800 Oliven gewonnen

Schwarze Olive »Frühlingsgold«

Charakter:  mild
Erntezeitpunkt:  Dezember bis Januar
Produzent:  Erzeugergemeinschaft
Anbaugebiet:  Sparti, Peloponnes, GR

Fettsäuregehalt:  garantiert unter 0,8%

Aus einem Olivenbaum gewinnen wir 
sechs Ernteanteile »Frühlingsgold«

Das Olivenöl von TEIKEI OLIVE gibt es in den drei Ausführungen »mild«, »mittel« und »kräftig«. 
Jede der drei Ausführungen ist kaltgepresst und wird sortenrein, ausschliesslich mit mechanischen 

Verfahren aus der Koroneiki Olive gewonnen und erfüllt somit alle Qualitätskriterien von extra nativem 
Olivenöl. Die Oliven werden schonend von Hand geerntet und am selben Tag zur Olivenpresse gebracht. 


