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Uber hundert Jahre Firmengeschichte,

mehr als 650 Auszeichnungen, Vertrieb

in 50 Landern weltweit und stets der gleiche
Anspruch: die Vorziige unserer Gegend

mit dem bestmdglichen Olivendl zu zelebrieren.
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Die Olmiihle,

das Haus in dem wir groB3 wurden



EIN WENIG GESCHICHTE

SEIT SECHS GENERATIONEN

produziert unsere Familie eines der besten Extravergine-Olivendle der Welt. Unsere Oliven reifen im Herzen des sizilianischen
Slidostens, wo die Ibldischen Berge aus der Ferne aufs Meer hinausblicken und ein sanfter Wind mediterrane Diifte herantragt, wo
die Hande erfahrener Bauern den Olivenbaumen zu auBergewdhnlichen Ernten verhelfen.

¥

1906 - Urkunden belegen, dass sich unsere Familie bereits dem Anbau und der Pflege von Olivenbdaumen in Chiaramonte Gulfi
widmet, einer Gegend, in der diese Baume seit Jahrtausenden spontan wachsen, und das heute eines der angesehensten
DOP-Anbaugebiete der Welt ist. In jener Zeit besitzt die Familie Cutrera auch eine Kelterei, in der sie die értlichen Trauben zu Most
verarbeitet.

1930 - Neben dem Olivenanbau beginnt unsere Familie, die Friichte selbst zu Ol zu verarbeiten. Die Cutrera betreiben eine der
Olmuihlen der hiesigen GroBgrundbesitzer, und in den folgenden Jahrzehnten widmen sie sich dem Pressen der Oliven, mit groBen
Mahlsteinen, Presswerken und der Hilfe von Maultieren.

1979 - Giovanni, Stammvater der aktuellen Familie und erfahrener Olmiller, wagt einen groen Sprung: Mit Hilfe seiner Frau Maria
erdffnet er seine erste Olmiihle und bietet seine Dienste den groBen und kleinen Olivenbauern der Gegend an.

1999 - pa die Gimiihle der Familie floriert und sich zu einer der groBten im Umland entwickelt, beschlieBt Giovanni, einen zweiten
Betrieb zu erdffnen. Nun stehen ihm auch die Kinder zur Seite: Maria, die Alteste, die zweite Tochter Giusy, sowie Salvatore, der
Jungste. Sie helfen ihm dabei, Gber den 6rtlichen Markt hinauszuwachsen und die Produktion hochwertigen Olivendls anzustreben.
Bald ist der Betrieb eine der treibenden Krafte bei der Etablierung des Gltesiegels DOP Monti Iblei.

20071 - Der Betrieb wird nun von Maria, Giusy und Salvatore gefiihrt, die die Kleinen Olmahlen der Familie in eine moderne und
aufstrebende Firma verwandeln. Die erste Anerkennung lasst nicht lange auf sich warten: Das angesehene Priifsiegel Ercole Olivario
zeichnet zum ersten Mal unser Ol aus, mit dem ersten Preis in der Kategorie "intensive Fruchtigkeit”. Dieser ersten Auszeichnung
sollen weitere 600 Preise folgen, die unsere Ole in den letzten 20 Jahren errungen haben.

2012 - Die letzte Generation, mittlerweilen die sechste, stellt sich den drei Geschwistern zur Seite, bringt neue Ideen und frische
Energie ein und erweitert die Produktion um eine neue Linie von Konserven, Gewdrzen und Eingemachtem: Segreti di Sicilia, die
Geheimnisse Siziliens, folgen althergebrachten Rezepten und lassen die traditzionelle Kiiche Siziliens wieder aufleben.

2021 - Eine Vision und das Streben nach standiger Verbesserung haben ein ehrgeiziges Projekt der (hoch technisierten) Olmiihle
Cutrera ins Leben gerufen: Das Mahlen der Oliven mithilfe zukunftsweisender Technik (4.0) macht den Prozess effizienter, bringt Ole
mit hervorragender Qualitat hervor und belastet die Umwelt gleichzeitig minimal. Die neue Produktionsanlage ist eine der
modernsten der Welt und ist damit ein Zentrum mit internationaler Bedeutung, in dem die Besucher mehr (iber Natives Olivendl
Extra erfahren und ihr Wissen vertiefen kénnen.
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Weil wir unser Ol nur aus grtinen Oliven gewinnen. Denn wir haben weltweit mit als erste
erkannt, dass die frithe Ernte der Oliven und die Verarbeitung innerhalb weniger
Stunden die wichtigsten Faktoren sind, um ein besonderes Ol zu erhalten. Unsere Oliven
ernten wir strikt vor der vollen Ausreifung, von Hand, um Schaden an den Friichten zu
vermeiden, und pressen sie innerhalb weniger Stunden.
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Weil wir davon (iberzeugt sind, dass sich die Giite des Ols bei der Pressung entscheidet.
Unsere Erde ist fruchtbar, doch was uns hervorhebt ist die Erfahrung bei der Extraktion.
Wir sind in der Olmiihle aufgewachsen, als man noch steinerne Mahlwerke nutzte; wir
haben hautnah mitverfolgt, wie sich die mechanischen Prozesse der Olgewinnung
entwickelt haben; wir haben nicht nur deren jeweilige Vorziige und Nachteile erfahren,
sondern auch gelernt, sie jeweils bestmdglich zu nutzen, angepasst an die Sorte der
Oliven und die Witterungsbedingungen. Heute arbeiten wir eng mit filhrenden Maschi-
nen-Herstellern im Olsektor zusammen, etwa PIERALISI, um unser Know-How bei der
Entwicklung neuer Extraktionstechnologien einzubringen und sie hier vor Ort zu testen.
Wahrend des gesamten Vorgangs nutzen wir hilfreiche und schonende Neuerungen wie
die Infrarot-Sortierung, den Protoreaktor und die Zweiphasen-Extraktion.

Weil unser Betrieb groB ist aber kein GroBbetrieb. Dank unserer derzeitigen Dimensio-
nen konnen wir stets darauf achten, dass die Quantitdt nicht auf Kosten der Qualitat geht.
Im Lauf der Zeit haben wir unsere Olivenhaine sorgfaltig gepflegt und weitere zugekauft.
Dadurch verfiigen wir auch in ertragsarmen Jahren (iber eine eigene Produktion und sind
nicht gezwungen, uns dem aktuellen Markt zu unterwerfen und Abstriche bei der Quali-
tat hinzunehmen. Unsere Kunden kénnen darauf vertrauen, dass auf ihren Tischen stets
nur das beste Ol steht.

FrANTOI CUTRERA
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Weil wir die Extraktionslinien differenziert haben. Insgesamt verfligen wir tber drei
Linien, die alle temperaturkontrolliert sind, um eine Kaltextraktion zu gewahrleisten, aber
die jeweils unterschiedliche Methoden zu Pressung, Auftrennung und Abscheidung
nutzen. Dadurch kénnen wir fir jede Olivenart die jeweils beste Methode wahlen. Im
Endergebnis erhalten wir so stets ein Olivendl mit unverwechselbarer Fruchtigkeit und
ausgewogenen Noten von Bitterkeit und Scharfe.

Weil wir peinlich genau darauf achten, dass unser Ol nie mit Sauerstoff in Beriihrung
kommt. Das hdlt seine chemischen und organoleptischen Eigenschaften konstant und
garantiert die Haltbarkeit. Wir lagern es in Edelstahl-Behaltern unter Stickstoff-Schutzat-
mosphare und filllen es mit ELVIRA-Technologie der Firma ALFATECK steril ab.
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Weil wir Experimenten gegeniber aufgeschlossen bleiben: Gliicklicherweise gedeihen
unsere Oliven in einem natirlichen Habitat, in dem sie seit Jahrtausenden heimisch sind
und dessen uralte Anbautechniken tief in der Geschichte der Insel wurzeln. Wir
bewahren diese Tradition mit besonderem Blick auf Umweltvertraglichkeit und
Nachhaltigkeit, und nutzen beispielsweise das bei der Pressung anfallende Restmaterial
als Heizstoff, Diinger oder Erganzungsfuttermittel in der Nutztierhaltung.

Weil wir gelernt haben, die Natur zu beobachten, zu respektieren, ihr zuzuhéren und
ihrem Rat zu folgen, weil wir unsere Kenntnisse in den Dienst der Erde stellen, um die
Friichte, die sie uns schenkt, zu hochwertigen Produkten zu veredeln.

FrANTOI CUTRERA
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UNSERE OLIVENOLE

Wir haben verschiedene Produktlinien entwickelt, von DOP und IGP iber biologische Produkte und spezielle Mischungen bis hin zu
Reinsorten-Olen. Dabei leitete uns nicht nur unsere Lust am Experimentieren sondern auch der Geschmack unserer Kunden und die
Anforderungen des Marktes, allerdings stets mit Blick auf die nattirlichen "Eignungen” unserer Oliven. Unser Katalog enthalt 80
Varianten fiir 25 verschiedene Olsorten. Hier stellen wir die wichtigsten vor.

PRIMO

Der Name Primo ist Programm: Es ist das erste Ol das als DOP Monti Iblei zertifiziert wurde; es stammt von den
Frlichten der ersten Ernte des Jahres; es handelt sich um das erste Olivendl aus unserer Produktion, das 2001
pramiert wurde und seither regelmdBig internationale Auszeichnungen erhalt. Seine Geschichte beginnt bei
den hundertjahrigen Olivenbaumen, die in einer Hohe von 400 m Giber dem Meeresspiegel an den Stidhdngen
der Ibldischen Berge gedeihen. SORTE: TONDA IBLEA

IGP SICILIA

Diese Oliven werden in den ersten Oktobertagen von Hand geerntet und stammen
aus unseren Anbaugebieten im Westen und im Zentrum Siziliens. Die Mischung
heimischer Varietdaten versammelt in einer einzigen Flasche die verschiedenen
Geschmacksnoten und Duifte unserer wunderbaren Insel.

SORTEN: BIANCOLILLA E NOCELLARA DEL BELICE

MONOCULTIVAR CUTRERA

Sechs charakteristische Varietaten fiir sechs Olivendle Cru, deren Sortenreinheit, ahnlich wie beim Wein, jeweils das Herkunftsgebiet
wiederspiegelt: Vom Atna bis nach Noto, von der Siidwestkiste bis zum Zentrum der Insel. Mit den sortenreinen Olivenélen Tonda
Iblea, Nocellara Etnea, Nocellara del Belice, Moresca, Cerasuola und Biancolilla mdchten wir den herausragenden Olivenanbau
Siziliens zelebrieren, wobei jede Sorte ganz unterschiedliche Eigenschaften aufweist und eine Vielzahl von Geschmackserlebnissen
ermdglicht. Eine Reise der Sinne durch unsere Interpretation klassischer sizilianischer Olivendle.
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UNSERE OLIVENOLE

SELEZIONE CUTRERA

Unsere Vorzugsmischung, eine Komposition verschiedener heimischer Sorten, besticht durch ihre besonders
ausgewogenen Difte und Aromen. Dieses vielseitige Olivendl eignet sich sowohl fir kalte als auch warme
Speisen. SORTEN: MORESCA, BIANCOLILLA, NOCELLARA, CERASUOLA

MILLE

Dieses einzigartige Ol gewinnen wir aus den kleinen und kréftig griin gefarbten Oliven, die spontan an wilden
Olivenblschen wachsen. Die Ausbeute bei der Pressung ist sehr gering, aber die Ernahrungs-Eigenschaften sind
auBergewdhnlich. Der besonders hohe Gehalt an Polyphenolen, den natiirlichen Antioxidantien des Olivendls,
verleiht dem Ol Eigenschaften von Nutraceuticals. SORTEN: OLIVASTRO SELVATICO

FRESCOLIO

Weniger ein Produkt als vielmehr ein Erlebnis ist das ganz frisch gepresste Olivendl, mit seinem stechenden und
unvergleichlichen Duft. Fiir uns, die wir in der Olmiihle aufgewachsen sind, zahit der GenuBss dieses Ols auf einer
Scheibe WeiBbrot, gewiirzt mit etwas Salz und Origano, zu einem ganz besonderen Hohepunkt. Mit Frescolio
méchten wir dieses Erlebnis teilen. Das Ol wird innerhalb weniger Tage gepresst, abgefiillt und verschickt: es ist
nur wahrend einiger weniger Monate im Anschluss an die Erntezeit erhaltlich, um die Frische und das besondere
Geschmackserlebnis zu erhalten. SORTEN: MORESCA, BIANCOLILLA, NOCELLARA
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EINIGE ZAHLEN, UM UNS BESSER KENNEN ZU LERNEN E

PRODUKTION

150

HEKTAR OLIVENHAINE IN VERSCHIEDENEN GEGENDEN SIZILIENS

liefern den Rohstoff fur unser hochwertiges O, wobei wir den gesamten Produktionsprozess tiberwachen. Wir kimmern uns selbst
um unsere Ole, von der Ernte der Oliven bis zur Abfillung. Das meiste davon findet in einem groBen Betrieb im Herzen der
Iblaischen Landschaft statt, mit zwei Olmiihlen, einem Warenlager und einer modernen Abfiillanlage. Neben den Oliven, die aus
unserer eigenen Produktion stammen, verarbeiten wir auch die Ernte von Zulieferern, die wir persdnlich begleiten und die unsere
Anforderungen erfillen. Mit diesen langjahrigen Partnern verbindet uns ein Verhaltnis gegenseitigen Vertrauens und fortschreiten-
der Verbesserung, getragen von konstantem Austausch.

VERTRIEB

2 O O O/KUNDEN 5 O/ LANDER WELTWEIT

Unser Olivend! verfeinert die Gerichte erfolgreicher Kéche und ambitionierter Restaurants, bereichert das Sortiment der besten
Gourmet-Geschafte in aller Welt und wird von groBen internationalen Handelsketten im gehobenen Sektor vertrieben.
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AUSZEICHNUNGEN

UBER 6 5 O PREISE

IN DEN LETZTEN 20 JAHREN BELEGEN UNSEREN EINSATZ

Bei der angesehenen Pramierung Ercole Olivario erreichten wir in jedem Jahr das Finale und erzielten oft mal einen ersten Platz in
unterschiedlichen Kategorien. 2019 erhielten wir den ersten Platz Sol d'Oro bei der Messe Sol in Veronae, wo wir jedes Jahr fester
Gast sind und uns in den letzten Ausscheidungsphasen behaupten. Wir haben das Finale erreicht und mehrere Male alle nationalen
und internationalen Wettbewerbe gewonnen, die der Exzellenz des Ols gewidmet sind. Von der Olive Oil Competition in Los
Angeles bis zur Biofach in Niirnberg, vom Japan Olive Qil Prize bis zur Italian Biol und dem Olive Oil Award Zurich. Unser Ol wird
auBerdem regelmaBig von den bekanntesten Gastrofiihrern empfohlen, darunter Slow Food und Gambero Rosso. Letzterer verlieh
uns kirzlich den begehrten Preis Stella als Anerkennung dafir, dass wir zehn Jahre lang in Folge die Hochstwertung Tre Foglie
erreichten.

DIE VEREINIGUNG VON SECHS
ITALIENISCHEN PRODUZENTEN
FUR SECHS AUSSERGEWOHNLICHE
REINSORTEN-OLIVENOLE
EXTRAVERGINE

OPERA OLEI

Besonders stolz macht uns, dass wir mit unserem Olivendl Primo Mitglied des Verbandes Opera Olei sind, der die Erfahrung und
Exzellenz mehrerer Oliven-Anbaugebiete Italiens versammelt. Gemeinsam mit unseren Partnern mdchten wir durch unsere
Produkte die Kultur der Anbaugebiete vermitteln und zeigen, wie es dank innovativer Methoden und Engagement gelingen kann,
auBergewohnliches Olivendl produzieren. Ein Beispiel daflir ist die im Vergleich zur Vergangenheit deutlich friihere Ernte der Oliven:
eine geringere Ausbeute zugunsten hoherer Qualitat.
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SIZILIENS KUCHE, SIZILIENS LEBENSART

Dieses Land, das ein Olivendl Extravergine hervorbringt, zeichnet sich nicht nur durch geografische, physikalische und klimatische
Bedingungen aus. Es wird auch geprdgt von seinen Menschen, seinen Traditionen, seiner Kultur: Faktoren, die seinen Produkten
ebenso Charakter verleihen wie die Erde und die Sonne. Unser Ol hat, genauso wie unsere Geschichte, seinen Ursprung in den
Ibldischen Bergen, in den Landstrichen, die den Ort Chiaramonte Gulfi umgeben, am Rande der berlihmten Barockgegend des Val
di Noto, wo die fahigen Hande der Architekten und Bildhauer eine bereits reiche Erde iber die Jahrhunderte noch schéner haben
werden lassen. Hier stehen Diifte und Gaumenfreuden den Landschaften und Bauwerken in nichts nach und beschenken uns mit
einem einzigartigen Erlebnis der Sinnenfreude.

UNSER EINGEMACHTES: SEGRETI DI SICILIA

Um Traditionen und Land gebihrend zu wirdigen, haben wir unsere Produktpa-
lette um eine Linie von Konserven, Gewlrzen und Eingemachtem erweitert,
Segreti di Sicilia, die Geheimnisse Siziliens: einfache Rezepturen, die die gastrono-
mischen Traditionen der Insel wachrufen, und ganz besonders diejenigen unserer
Familie. Diese SoBBen, Gewdirze, Konfitliren und viele weitere Spezialitaten bereiten
Wir S0 zu, wie wir es aus der Kiiche unserer GroBmutter kennen, mit hochwertigen,

frischen Zutaten und modernen schonenden Verarbeitungsmethoden. Unser Ol P()M o B
o T Do Cyyrpemvo SEC
verfeinert die Rezepturen und verleiht ihnen ihren unverwechselbaren Charakter. NOLIO ExTRavERGiNE DI OUVA
Jedes Glas vermittelt einen authentischen Eindruck der Kiiche sizilianischer &
Familien, verkdrpert einen Teil unserer Geschichte und gibt eine Kostprobe unseres P“‘“w.(,f"‘“;fm‘:mﬁ:iﬁ‘:"" N g
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Landes und seines kulinarischen Reichtums.

UNSERE GASTFREUNDSCHAFT: DIMORE CUTRERA

Helles Licht, Ruhe, der Duft frisch gepressten Ols, geschichtstrachtige Landschaften, Orte, an denen die Zeit stillzustehen scheint:
Das ist Dimore Cutrera, eine Unterkunft, die die besondere Erfahrung vervolistandigt, die aus unserem Ol erwéchst. Ein Tor unter
einem groBen Steinbogen dient als Eintritt in eine andere Dimension, in der man wie zwischen zwei Welten schwebt: dem mythen-
geschwangerten Sizilien von einst und der Lebensfreude der Gegenwart. Ein rustikales Gebaude mit typisch mediterraner Anmu-
tung beherbergt drei Wohneinheiten, die sich auf einen groBen Hof 6ffnen, u bagghiu, umgeben von unseren hundertjahrigen
Olivenbaumen. Von hier aus ermdglichen gefilhrte Besuchstouren oder auch entspanntes Flanieren eine Erkundungsreise in die
Welt unseres Ols und unserer Familiengeschichte. Intensive griine Landschaft sdumt die Hange der Monti Iblei und erstreckt sich um
den kleinen Ort Chiaramonte Gulfi: die kleine antike Welt, authentisch und faszinierend, die unsere Wurzeln birgt.
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