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Yassou - hallo

Da hat es der Rolf doch tatsachlich wahr gemacht...mein erster Flash kommt zu euch, so
wie er es im letzten OlivengeflUster versprochen hat...

Euer Olivendl im Detail

Eigentlich wollte Rolf euch die Analyse eures neuen Olivendls schicken - hat er mir
wenigstens gesagt. Und was macht er? Schnallt sich den Rucksack an und ab Uber alle
sieben Berge. Nicht ganz zwar, aber auf seinen geliebten E4 . Und nicht etwa alleine, nein,
mit einer kleinen Gruppe aus der Schweiz. Zack, weg und kein Wort Uber die Analyse die
er namlich schon in der Hand hatte als aufbrach.


http://www.olivenoel-oliven.ch/
mailto:roost@hol.gr?subject=Kuendigung%20Olivengefl%C3%BCster&body=Ich%20m%C3%B6chte%20das%20Olivengefl%C3%BCster%20in%20Zukunft%20nicht%20mehr%20erhalten...
http://www.olivenoel-oliven.ch/dateien/newsletter.php
http://www.olivenoel-oliven.ch/documents/news/Olivengeflster-72-21_03_14.pdf
http://www.e4-peloponnes.info/

Aber zum Glick hat er ja mich; und lhr auch ;-) Ich warte jetzt nicht bis er am Sonntag
zurlick kommt, denn so wie ich ihn kenne will er dann erst mal zwei Tage einfach nur seine
Ruhe.

Doch ich springe gerne ein, denn die neuen Werte eures kostbaren Olivendls durft ihr sehr
wohl wissen. Ich habe das Ol versucht und es ist fast genau gleich wie letztes Jahr, nur ein
ganz winzig kleines bisschen besser :-)

Doch seht selbst - hier die Etikette die ihr auf jeder bag in box finden werdet:

Olsiuregehalt = Anteil freier Fettsiuren pro 100g Ol;je men}ngerd ’%ert estp hoary alitat

K270 = Wert des Anteils der Oxndations-Abbau-Produkte ermittett.i ktrorpete ' t Lichtwellenlinge 270
Je niedriger der Wert desto héher die Quah : |
K232 = Wert des Anteils von bereits oxidierten Bestandteilen des Olivendls, elt mit Lichtwelle 232
Je niedriger der Wert desto hoher die ‘Qualitat ) I a . y

Peroxide = Wert von sdurehaltigen Substanzen im OI|ven<Mruch) - je weniger desto linger bleibt das

Olivendl haltbar. (meq/O2kg = tausendstel Gleichwertigkeit an Sauerstoffteilchen pro Kilogramm Gewicht)
Polyphenol = gesundheitsfordernde sekundire Pflanzenstoffe. Zurzeit DER Parameter um gesundes, hdchwertiges

Olivendl von minderwertigen Qualititen zu unterscheiden.

Und noch etwas: Dieser wunderbare Saft wird auch in einer neuen Verpackung sein! Nein,
nein, die beliebte bag in box wird bleiben, keine Angst! Nur das Design wird anders
werden. Doch davon hat mir der Rolf noch kein Foto gegeben, leider.

Auf ein ander Mal also, tschiiss und liebe Grisse
vom Olivenhaini
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