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 Wenn Geschmack auf Nachhaltigkeit trifft! 
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The Mediterranean Islands are more than just destinations: each island tells a unique story of resilience, where
communities live in harmony with the land, cultivating sustainable practices that protect their rich biodiversity. 

From the scent of olive groves to the rhythm of waves gently kissing the shore, these islands offer a deep
connection to nature and tradition.

MESA aims to raise awareness of sustainable agri-food products and production methods from Crete, Sardinia and Mallorca.
The project highlights their relationship with climate change mitigation and adaptation, environmental protection and
animal welfare through the following objectives:

MESA verfolgt das Ziel, das Bewusstsein für nachhaltige Agrar- und Lebensmittelprodukte sowie für nachhaltige
Produktionsmethoden aus Kreta, Sardinien und Mallorca zu stärken. Im Mittelpunkt des Projekts steht die Frage, wie
diese Produkte und Produktionsweisen mit Klimaschutz und Klimaanpassung sowie mit dem Umwelt- und Tierschutz
zusammenhängen. Im Fokus stehen dabei die folgenden Ziele. 
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Präventionsmaßnahmen
Das Bewusstsein für landwirtschaftliche Praktiken soll
geschärft werden, die dazu beitragen,
Bodendegradation zu verhindern, die Bodengesundheit
wiederherzustellen und die Bodenfruchtbarkeit zu
verbessern. Gleichzeitig soll ein verantwortungsvoller
Umgang mit Bodennährstoffen und Bodenorganismen
gefördert werden. 

Aktionen
Hervorzuheben sind Ansätze für den
verantwortungsvollen und reduzierten Einsatz von
Pestiziden, insbesondere solcher, die ein Risiko für
die menschliche Gesundheit oder die Biodiversität
darstellen können.

Prevention Activities
Raise awareness of farming practices that can help prevent
soil degradation, restore soil health, improve soil fertility
and support the responsible management of soil nutrients
and living organisms.

Actions
Highlight approaches to the responsible and reduced use
of pesticides, particularly those that may pose risks to
human health or biodiversity.

THE MESA PROJECT

Die Mittelmeerinseln sind mehr als nur Reiseziele: Jede Insel erzählt eine einzigartige Geschichte von
Widerstandsfähigkeit , wo die Gemeinschaften im Einklang mit der Natur leben und nachhaltige Praktiken pflegen, die
ihre reiche Artenvielfalt schützen.

Vom Duft der Olivenhaine bis zum sanften Rauschen der Wellen, die das Ufer umspülen, bieten diese Inseln eine tiefe
Verbindung zur Natur und Tradition.

MITTELMEERINSELN
MEDITERRANEAN ISLANDS

Mallorca Kreta Sardinien
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MESA aims to raise awareness of sustainable agri-food products and production methods from Crete, Sardinia and Mallorca.
The project highlights their relationship with climate change mitigation and adaptation, environmental protection and animal
welfare through the following objectives:

MESA verfolgt das Ziel, das Bewusstsein für nachhaltige Agrar- und Lebensmittelprodukte sowie für nachhaltige
Produktionsmethoden aus Kreta, Sardinien und Mallorca zu stärken. Im Mittelpunkt des Projekts steht die Frage, wie
diese Produkte und Produktionsweisen mit Klimaschutz und Klimaanpassung sowie mit dem Umwelt- und Tierschutz
zusammenhängen. Im Fokus stehen dabei die folgenden Ziele
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Sensibilisierung erhöhen

Nachhaltige Praktiken fördern

Steigerung der Wettbewerbsfähigkeit

Unterstützen Sie die lokale Wirtschaft

Förderung der EU-Politik

Bildungsarbeit

Markterweiterung

Klimaschutz

Anpassung an den Klimawandel

Increase awareness

Promote sustainable practices

Enhance competitiveness

Support local economies

Foster EU Policies

Educational outreach

Market expansion

Climate change mitigation

Climate change adaptation

HAUPTZIELE
KEY OBJECTIVES

MESA focuses on two key areas of sustainable agriculture: soil health and biodiversity, and responsible water resource
management. These priorities reflect areas of action identified in Article 31(4) of Regulation (EU) 2021/2115, which
provides a framework for eco-schemes under the Common Agricultural Policy, including actions related to climate change
mitigation and adaptation, environmental protection and animal welfare. Through its communication and promotional
activities, MESA raises awareness of farming practices that can help Mediterranean island agriculture respond to
environmental and climate-related challenges.

MESA konzentriert sich auf zwei zentrale Bereiche nachhaltiger Landwirtschaft: Bodengesundheit und Biodiversität
sowie verantwortungsvolles Wassermanagement. Diese Prioritäten spiegeln die in Artikel 31 Absatz 4 der
Verordnung (EU) 2021/2115 festgelegten Handlungsfelder wider. Diese Verordnung bildet den Rahmen für Öko-
Programme im Rahmen der Gemeinsamen Agrarpolitik und umfasst Maßnahmen zur Minderung und Anpassung an
den Klimawandel, zum Umweltschutz und zum Tierschutz. Durch Kommunikations- und Öffentlichkeitsarbeit
sensibilisiert MESA für Anbaumethoden, die der Landwirtschaft auf den Mittelmeerinseln helfen können, auf
umweltbedingte und klimabedingte Herausforderungen zu reagieren.

SCHWERPUNKT AUF DEN HAUPTZIELEN VON
ARTIKEL 31 ABSATZ 4.

FOCUS ON THE KEY GOALS OF ARTICLE 31(4)

Bodengesundheit und Biodiversität
Gesunde Böden sind der Schlüssel zu einer nachhaltigen
Landwirtschaft. Das MESA-Projekt fördert die
Bodenregeneration und die Biodiversität durch
ökologischen Landbau, Fruchtwechsel und reduzierten
Chemikalieneinsatz und verbessert so die Bodengesundheit
und die Widerstandsfähigkeit des Ökosystems.

Soil health and biodiversity
Healthy soils are key to sustainable agriculture. The MESA
project boosts soil regeneration and biodiversity through
organic farming, crop rotation, and reduced chemicals,
improving soil health and ecosystem resilience.

Wasserressourcenmanagement
Wasser ist in den von Dürre bedrohten
Mittelmeergebieten lebensnotwendig. Das MESA-
Projekt fördert effiziente Bewässerung und
Wassereinsparung, um Verschwendung zu
reduzieren, Ressourcen zu schonen und die
Produktivität zu erhalten.

Water resource management
Water is vital in Mediterranean areas prone to
drought. The MESA project promotes efficient
irrigation and conservation to reduce waste, protect
resources, and sustain productivity.
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DAS EVENT
THE EVENT
DAS MITTELMEER LANDET IN BERLIN
THE MEDITERRANEAN LANDS IN BERLIN

Nach zwei Jahren erfolgreicher
Promotionmaßnahmen und
Fachveranstaltungen in Deutschland, mit
Stationen in München und Köln im Rahmen
der ANUGA, findet das Projekt in diesem Jahr
seinen Höhepunkt in Berlin, der Hauptstadt
Deutschlands.

28

After two years of promotional activities and
professional meetings in Germany, with stops in
Munich and Cologne, as part of ANUGA, the
project reaches its final stage this year in Berlin,
the German capital.

This final stage will bring Mallorca, Crete and Sardinia
together to showcase the richness and diversity of their

agri-food and gastronomic products in the German
market, connecting their producers with restaurants,

chefs, importers, distributors, specialised retailers and
other industry professionals.

Through presentations, masterclasses, tastings and
B2B meetings, Berlin will become a meeting point
between the Mediterranean and Germany, where
the journey of the past years is transformed into new
connections and business opportunities.

Diese letzte Etappe bringt Mallorca, Kreta und
Sardinien zusammen, um die Vielfalt und und die

Reichhaltigkeit ihrer landwirtschaftlichen,
gastronomischen und kulinarischen Produkte auf

dem deutschen Markt zu präsentieren und ihre
Produzenten mit Restaurants, Köchinnen und

Köchen, Importeuren, Distributoren,
Fachgeschäften und weiteren Branchenvertretern

zu vernetzen.

Mit Präsentationen, Masterclasses,
Verkostungen und B2B-Gesprächen wird
Berlin zum Treffpunkt zwischen dem
Mittelmeerraum und Deutschland – ein Ort,
an dem die Erfahrungen und Kontakte der
vergangenen Jahre in neue Verbindungen und
Geschäftsmöglichkeiten münden.
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NICOLE WOLBERS
Nicole Wolbers ist eine renommierte deutsche
Weinexpertin mit besonderer Spezialisierung auf
Schaumweine und verfügt über mehr als ein
Jahrzehnt Erfahrung in der Weinbranche. Sie
besitzt das renommierte DipWSET-Diplom (Wine
& Spirit Education Trust) und ist als Beraterin,
Fachjournalistin, Trainerin und Moderatorin
tätig.

Sie ist Gründerin und Herausgeberin des
Schaumweinmagazins, eines unabhängigen
digitalen Mediums, das sich ausschließlich auf
Schaumweine spezialisiert. Darüber hinaus ist sie
Jurorin bei internationalen Weinwettbewerben
und organisiert Verkostungen, Masterclasses
und Veranstaltungen für Unternehmen,
Weingüter und Institutionen. Ihr besonderes
Fachwissen umfasst deutschen Sekt, Cava,
Champagne, Crémant und weitere internationale
Schaumweine.

Mit ihrer Arbeit trägt sie dazu bei, die Weinkultur
und aktuelle Branchentrends aus einer
internationalen und fachlich fundierten
Perspektive zu vermitteln und Produzenten,
Fachleute und Verbraucher miteinander zu
verbinden.

Carmen Sánchez García ist Expertin für natives
Olivenöl extra (AOVE) und eine der renommierten
spanischen Fachfrauen auf diesem Gebiet in
Deutschland. Ursprünglich ausgebildete
Wirtschaftswissenschaftlerin, verfügt sie über die
Qualifikation als Expertin für die Verkostung von
nativem Olivenöl der Universität Jaén. Seit mehr
als einem Jahrzehnt ist sie als Olivenölsommelière,
Beraterin und Ausbilderin tätig.

Sie ist Mitglied von Verkostungspanels
renommierter internationaler
Olivenölwettbewerbe und berät Köche, Pâtissiers
und Gastronomiebetriebe in Deutschland
hinsichtlich des Einsatzes und der Positionierung
von AOVE. Darüber hinaus begleitet sie spanische
Produzenten bei ihrem Eintritt in den deutschen
Markt und bietet Schulungen, Verkostungen,
Marketingmaßnahmen und kommerzielle
Beratung an.

Mit ihrer Arbeit trägt sie dazu bei, die Qualität und
Kultur des spanischen Olivenöls auf dem
deutschen Markt zu vermitteln und Produzenten,
Gastronomieexperten und Verbraucher
miteinander zu verbinden.

Carmen Sánchez García is a specialist
in extra virgin olive oil (EVOO) and
one of the leading Spanish
professionals in this field in Germany.
Originally trained as an economist,
she holds a qualification as an Expert
in Virgin Olive Oil Tasting from the
University of Jaén. For more than a
decade, she has worked as an olive
oil sommelier, consultant and trainer.

She is a member of tasting panels for
prestigious international olive oil
competitions and advises chefs,
pastry chefs and food businesses in
Germany on the use and positioning
of EVOO. She also supports Spanish
producers entering the German
market, providing training,
promotional activities, tastings and
commercial advice.

Through her work, she helps promote
the quality and culture of Spanish
olive oil in the German market,
connecting producers, gastronomy
professionals and consumers.

CARMEN SÁNCHEZ

Nicole Wolbers is a renowned German
wine expert with a particular
specialization in sparkling wines, and
has more than a decade of experience
in the wine industry. She holds the
prestigious DipWSET Diploma (Wine &
Spirit Education Trust) and works as a
consultant, wine journalist, trainer
and event moderator.

She is the founder and editor of
Schaumweinmagazin, an independent
digital publication dedicated
exclusively to sparkling wines. She also
serves as a judge at international wine
competitions and organizes tastings,
masterclasses and events for
companies, wineries and institutions,
with particular expertise in German
Sekt, Cava, Champagne, Crémant and
other international sparkling wines.

Through her work, she helps promote
wine culture and industry trends from
an international and specialist
perspective, connecting producers,
industry professionals and
consumers.

MASTERCLASS
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Ager Urigüen Uribe ist ein spanischer Koch und
Gastronomieberater mit Sitz in Berlin und verfügt
über mehr als 25 Jahre Erfahrung in der
Gastronomie und der internationalen Förderung
der spanischen Küche. Er wurde in der baskischen
Haute Cuisine ausgebildet und arbeitete mit
renommierten Köchen wie Martín Berasategui
zusammen. Darüber hinaus hat er gastronomische
Projekte in verschiedenen Ländern Europas und
Asiens entwickelt.

In Berlin spielt er eine wichtige Rolle bei der
Förderung der spanischen Küche. Zunächst war er
als Küchenchef des Restaurants Txokoa tätig und
später als Gründer und Küchenchef seines eigenen
gastronomischen Projekts. Heute konzentriert er
sich auf Gastronomieberatung, die Ausbildung von
Fachkräften sowie die Organisation von
Showcookings und internationalen
gastronomischen Veranstaltungen.

Er arbeitet mit Institutionen, Unternehmen und
Gastronomieschulen zusammen, um die spanische
Gastronomie und ihre Lebensmittelprodukte auf
dem deutschen Markt zu fördern. Dabei verbindet
er kulinarische Erfahrung, Marktkenntnisse und eine
ausgeprägte Vermittlungskompetenz.

Ager Urigüen Uribe is a Spanish chef
and gastronomic consultant based in
Berlin, with more than 25 years of
experience in the restaurant industry
and the international promotion of
Spanish cuisine. Trained in Basque
haute cuisine, he has worked alongside
renowned chefs such as Martín
Berasategui and developed
gastronomic projects across Europe
and Asia.

In Berlin, he has played a key role in
promoting Spanish cuisine, first as
head chef of the Txokoa restaurant
and later as the founder and chef of
his own gastronomic project. He
currently focuses on gastronomic
consulting, professional training and
the organization of international
showcookings and gastronomic events.

He works with institutions, companies
and hospitality schools to promote
Spanish gastronomy and food
products in the German market,
combining culinary expertise, market
knowledge and strong communication
skills.

MARC HANKE
Marc Hanke is a gastronomy
entrepreneur and restaurant expert
based in Berlin, with extensive experience
in the hospitality and fine dining sector.
After qualifying as a restaurant specialist,
he worked at several renowned
establishments in Germany before joining
Bar Raval, one of Berlin’s leading Spanish
restaurants, in 2014. He is currently its
Managing Director and co-owner.

Under his leadership, Bar Raval has
established itself as a benchmark for
Spanish gastronomy in the German
capital, known for its Spanish cuisine,
carefully curated wine selection, and wine
tastings and gastronomic events.

In addition to his expertise in restaurant
management, Marc Hanke is actively
involved in promoting Spanish culinary
culture in Germany. He regularly
participates in tastings, meetings with
producers and gastronomic events,
helping to showcase the diversity and
quality of Spanish food products to
German audiences.

MASTERCLASS
AGER URIGÜEN

Marc Hanke ist Gastronomieunternehmer und
Restaurantfachmann mit Sitz in Berlin und verfügt
über langjährige Erfahrung in der Gastronomie und
gehobenen Hotellerie. Nach seiner Ausbildung zum
Restaurantfachmann arbeitete er in renommierten
Häusern in Deutschland, bevor er 2014 zu Bar
Raval, einem der bekannten spanischen
Restaurants in Berlin, wechselte. Dort ist er heute
Geschäftsführer und Miteigentümer.

Unter seiner Leitung hat sich die Bar Raval als feste
Größe der spanischen Gastronomie in der
deutschen Hauptstadt etabliert. Das Restaurant
steht für spanische Küche, eine sorgfältig
ausgewählte Weinkarte sowie Weinverkostungen
und gastronomische Veranstaltungen.

Neben seiner Erfahrung im
Restaurantmanagement engagiert sich Marc Hanke
aktiv für die Förderung der spanischen
Gastronomiekultur in Deutschland. Er nimmt
regelmäßig an Verkostungen, Treffen mit
Produzenten und gastronomischen
Veranstaltungen teil und trägt dazu bei, die Vielfalt
und Qualität spanischer Produkte einem deutschen
Publikum näherzubringen.
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ALMAZARA CAN FELIU
ES VERGER
KARRETANIA
SON CATIU
TREURER 
AGRICULTURAL COOPERATIVE OF KRITSA
AILAMAKIS NIKOLAOS & CO OEE
CULTERRA OLIVE OIL
ZERO ONE OLIVE OIL
PASIPHAE BY KOKKINAKIS PREMIOUM
TERRA DI SITIA
TSOUDEROS LTD
AGRICOLA FOIS ILARIO
AZIENDA SAN TOMAS
MASONI BECCIU

OLIVEN ÖL
OLIVE OIL

CULTERRA OLIVE OIL CULTERRA OLIVE OIL

TREURER

ES VERGER
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ZERO ONE OLIVE OIL AZIENDA SAN TOMAS

TERRA DI SITIA
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Rosa Fullana
+34 971 619 220
esverger@esverger.es
www.esverger.es

Marta Blasco
+34 609 613 213
info@canfeliu.es
www.aceitecanfeliu.com

ALMAZARA CAN FELIU

Family-owned company located in Esporles, in the heart of
the Serra de Tramuntana, specialising in the artisanal
production of wines and limited-edition organic extra virgin
olive oil. The estate grows indigenous and international
grape varieties and produces red and white wines that
reflect the characteristics of its surroundings and its unique
microclimate. Its activities also include the production of
olive oil protected under the Oli de Mallorca Designation of
Origin, made from carefully selected olives harvested
directly from the trees.

Familienunternehmen in Esporles, mitten in der Serra de
Tramuntana, das sich der handwerklichen Herstellung von
Weinen und nativem Olivenöl extra in ökologischer und
begrenzter Produktion widmet. Auf dem Weingut werden
einheimische und internationale Rebsorten angebaut und
Rot- sowie Weißweine hergestellt, die die Besonderheiten
ihrer Umgebung und ihres einzigartigen Mikroklimas
widerspiegeln. Das Angebot wird durch die Produktion von
Olivenöl ergänzt, das die geschützte Ursprungsbezeichnung
Oli de Mallorca trägt und aus ausgewählten, direkt vom Baum
geernteten Oliven hergestellt wird.

ES VERGER

Mallorquinisches Unternehmen, das sich der Herstellung
von nativem Olivenöl extra nach den Prinzipien des
ökologischen und biodynamischen Landbaus widmet. Die
Olivenbäume werden ohne chemische Produkte kultiviert,
wobei die natürlichen Zyklen respektiert und die
Biodiversität sowie das Gleichgewicht des Bodens gefördert
werden. Diese sorgfältige Bewirtschaftung ermöglicht die
Erzeugung von Oliven mit einem ausgeprägten eigenen
Charakter und die Herstellung eines Öls, das Mallorcas
landwirtschaftliche Tradition mit einem starken
Engagement für Nachhaltigkeit, Umweltschutz und die
Bewahrung der natürlichen Umgebung für zukünftige
Generationen verbindet.

Mallorcan company specialising in the production of extra
virgin olive oil using organic and biodynamic farming methods.
Its olive trees are cultivated without chemical products,
respecting natural cycles and promoting biodiversity and soil
balance. This careful approach to farming produces olives with
distinctive characteristics and allows the company to create an
olive oil that combines Mallorca’s agricultural heritage with a
strong commitment to sustainability, environmental protection
and the preservation of the landscape for future generations.
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KARRETANIA

Familiengeführte Bodega aus Mallorca, die sich der
Herstellung ökologischer Weine in limitierter
Produktion widmet, vorwiegend aus einheimischen
Rebsorten. Die Weinberge werden nach den
Prinzipien des ökologischen Landbaus bewirtschaftet,
die Trauben von Hand gelesen. Das Weingut erzeugt
mediterrane Weine, die die Landschaft, Tradition und
weinbauliche Identität der Insel widerspiegeln.
Darüber hinaus umfasst das Sortiment ökologischen
Wermut und Olivenöl.

Family-owned winery in Mallorca specialising in the
production of limited-edition organic wines, mainly
made from indigenous grape varieties. Its vineyards
are cultivated using organic farming practices, and the
grapes are harvested by hand. The company produces
Mediterranean-style wines that reflect the island’s
landscape, traditions and winemaking heritage, as well
as organic vermouth and olive oil.

Antoni Sans 
+34 971 622 398
tonideconsell@yahoo.es
www.karretania.com

Esperanza Fiol 
+34 971 500 001
administracio@soncatiu.com
www.soncatiu.com

Mallorcan company specialising in the production,
processing and marketing of extra virgin olive oil.
From its olive mill, located between Inca and Llubí, it
produces oils obtained through mechanical processes
and works with varieties such as Arbequina and
Picual, as well as different blends. Part of its
production is protected under the Oli de Mallorca
Designation of Origin, reflecting its commitment to
quality, product origin and the island’s olive-growing
tradition.

Mallorquinisches Unternehmen, das sich der Herstellung,
Verarbeitung und Vermarktung von nativem Olivenöl
extra widmet. In der zwischen Inca und Llubí gelegenen
Ölmühle werden die Öle ausschließlich durch
mechanische Verfahren gewonnen. Das Unternehmen
arbeitet mit Sorten wie Arbequina und Picual sowie mit
verschiedenen Cuvées. Ein Teil der Produktion trägt die
geschützte Ursprungsbezeichnung Oli de Mallorca und
steht für das Engagement des Unternehmens für Qualität,
Produktursprung und die traditionelle Olivenölkultur der
Insel.

S’OLIVERA DE SON CATIU 
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Francisco Blas
+34 971 665 994
xiscoblas@treurer.com
www.treurer.com

Yianna Peraki 
+30 28410 51213
kritsacoop@gmail.com
www.kritsacoop.gr

TREURER

Founded in 1927, the cooperative has almost a century
of experience in olive cultivation and olive oil
production. It brings together around 1,350 members
from the region and produces high-quality extra virgin
olive oil from the Koroneiki variety. Its “Kritsa” olive oil
carries the Protected Geographical Indication (PGI)
“Kritsa” and is produced using modern processing
methods and cold extraction. Numerous international
awards underline the cooperative’s strong commitment
to quality, combining Crete’s traditional olive-growing
heritage with modern standards.

Die 1927 gegründete Genossenschaft blickt auf fast ein
Jahrhundert Erfahrung im Olivenanbau und in der
Olivenölproduktion zurück. Sie vereint rund 1.350
Mitglieder aus der Region und produziert hochwertiges
natives Olivenöl extra aus der Sorte Koroneiki. Ihr
Olivenöl „Kritsa“ trägt die geschützte geografische
Angabe (g.g.A.) „Kritsa“ und wird durch moderne
Produktionsverfahren und Kaltgewinnung hergestellt.
Zahlreiche internationale Auszeichnungen
unterstreichen den hohen Qualitätsanspruch der
Genossenschaft, die traditionelle kretische Olivenkultur
mit modernen Standards verbindet.

AGRICULTURAL COOPERATIVE
OF KRITSA

Treurer ist ein Familienprojekt in Algaida im
Landesinneren Mallorcas, das sich der Herstellung von
nativem Olivenöl extra und der Vermittlung der
mallorquinischen Olivenölkultur widmet. Das hofeigene
Olivenöl wird ausschließlich aus Arbequina-Oliven
hergestellt, die auf den eigenen Olivenhainen angebaut
werden, und trägt die geschützte Ursprungsbezeichnung
Oli de Mallorca. Das Unternehmen verbindet Tradition,
Nachhaltigkeit und den respektvollen Umgang mit der
mallorquinischen Landschaft und ländlichen Kultur.

Treurer is a family-run project located in Algaida, in the heart
of Mallorca, dedicated to the production of extra virgin olive
oil and the promotion of the island’s olive-growing culture. Its
estate-produced oil is made exclusively from Arbequina olives
grown in its own olive grove and is protected under the Oli de
Mallorca Designation of Origin. The company combines
tradition, sustainability and respect for Mallorca’s landscape
and rural heritage.

10
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Nikolaos Kallas 
+30 6947 055 318
info@culterra.gr
www.culterra.gr

The Cretan company based in Heraklion
specialises in the production, standardisation and
distribution of extra virgin olive oil. Its oil is made
from 100% Koroneiki olives grown in the
Heraklion region and processed through cold
extraction. Traditional olive-growing heritage is
combined with modern production and quality
standards, while the products are also aimed at
international markets. The company also has
experience in private-label production and offers
a range of packaging and bottling solutions.

Das kretische Unternehmen mit Sitz in Heraklion ist auf die
Produktion, Standardisierung und den Vertrieb von
nativem Olivenöl extra spezialisiert. Das Öl wird aus 100 %
Koroneiki-Oliven hergestellt, die in der Region Heraklion
angebaut und durch Kaltextraktion verarbeitet werden.
Traditionelle Olivenkultur wird mit modernen Produktions-
und Qualitätsstandards verbunden, während die Produkte
auch auf internationale Märkte ausgerichtet sind. Darüber
hinaus besteht Erfahrung im Private-Label-Bereich sowie
mit verschiedenen Verpackungs- und Abfülllösungen.

CULTERRA OLIVE OIL

AILAMAKIS NIKOLAOS &
CO OEE

Das familiengeführte Unternehmen mit Sitz in Zakros im
Osten Kretas ist auf die Herstellung von hochwertigem
nativem Olivenöl extra spezialisiert. Die Region Sitia zählt
zu den traditionsreichsten Olivenanbaugebieten Kretas.
Langjährige Erfahrung wird mit modernen
Produktionsmethoden verbunden, wobei großer Wert auf
die sorgfältige Verarbeitung der Oliven gelegt wird. Unter
der Marke Terra Zakros werden verschiedene kretische
Olivenöle angeboten, darunter konventionelle und
biologische Produkte. Regionale Herkunft, familiäre
Erfahrung und moderne Verarbeitung stehen dabei im
Mittelpunkt.

The family-run company based in Zakros in eastern Crete
specialises in the production of high-quality extra virgin
olive oil. The Sitia region is one of Crete’s most traditional
olive-growing areas. Many years of experience are
combined with modern production methods, with
particular emphasis placed on the careful processing of the
olives. Under the Terra Zakros brand, a range of Cretan
olive oils is offered, including conventional and organic
products. Regional origin, family expertise and modern
processing are at the heart of the company’s approach.

Agata-Elzbieta Szczrek 
+30 28430 93255
ailamakisnik@gmail.com
www.sitiaterrazakros.gr
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Antonis Kalligiannis 
+30 6975 640 887
zerooneoliveoil@yahoo.gr
www.zerooneoliveoil.gr

Kokkinakis Theodoros 
+30 2892 501 043
info@pasiphaeoliveoil.com,
tgkokkinakis@hotmail.com
www.pasiphaeoliveoil.com

This organic extra virgin olive oil is produced by the
Kalligiannis family in Skouloufia near Rethymno, Crete. The
family has cultivated its olive groves for several
generations, combining traditional olive-growing
knowledge with modern processing methods. The oil is
made from the Cretan Koroneiki variety and reflects its
distinct regional origin and authentic Cretan character. Its
focus on organic cultivation, careful processing and high
quality represents a modern interpretation of Crete’s
traditional olive oil heritage.

Das biologische native Olivenöl extra wird von der Familie
Kalligiannis in Skouloufia bei Rethymno auf Kreta hergestellt.
Die Familie bewirtschaftet ihre Olivenhaine seit mehreren
Generationen und verbindet traditionelle Kenntnisse im
Olivenanbau mit modernen Methoden der Verarbeitung. Das
Olivenöl wird aus der kretischen Sorte Koroneiki gewonnen
und zeichnet sich durch seine klare regionale Herkunft und
seinen authentischen kretischen Charakter aus. Der Fokus
auf biologischen Anbau, sorgfältige Verarbeitung und hohe
Qualität steht für eine moderne Interpretation der
traditionellen Olivenölkultur Kretas.

ZERO ONE OLIVE OIL

The family-run company based in Gortys, Crete, has been
bottling and marketing high-quality extra virgin olive oil under
the Pasiphae brand since 2016. Particular emphasis is placed
on clearly defined quality standards. Its range includes a
premium EVOO characterised by very low acidity, high
polyphenol content and outstanding sensory qualities. The
product has received awards at several international
competitions, including a Gold Medal at the 2024 Berlin Global
Olive Oil Awards and a Great Taste Award. Pasiphae thus
combines Crete’s traditional olive oil heritage with a clear
focus on quality and product differentiation.

Das familiengeführte Unternehmen aus Gortys auf Kreta füllt
seit 2016 hochwertiges natives Olivenöl extra ab und
vermarktet es unter der Marke Pasiphae. Besonderer Wert
wird auf klar definierte Qualitätsstandards gelegt. Zum
Sortiment gehört unter anderem ein Premium-EVOO mit sehr
niedriger Säure, hohem Polyphenolgehalt und
ausgezeichneten sensorischen Eigenschaften. Das Produkt
wurde bei mehreren internationalen Wettbewerben
ausgezeichnet, darunter mit einer Goldmedaille bei den
Berlin Global Olive Oil Awards 2024 und einem Great Taste
Award. Damit verbindet Pasiphae die traditionelle kretische
Olivenölkultur mit einem klaren Fokus auf Qualität und
Produktdifferenzierung.

PASIPHAE BY KOKKINAKIS
PREMIOUM
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Yiannis Bairaktaris
+30 28320 31456 / +30 210 2318034
 www.laditsouderos.gr

Emmanouil Antonakis 
+30 6982 600 433
info@terradisitia.gr
www.terradisitia.gr

Das familiengeführte kretische Unternehmen ist auf die
Produktion, Standardisierung und Vermarktung von
hochwertigem nativem Olivenöl extra spezialisiert. Es blickt
auf eine langjährige  Tradition in der Olivenölproduktion
zurück und verbindet traditionelle Erfahrung mit modernen
Produktions-, Abfüll- und Verpackungsverfahren.
Besonderes Augenmerk liegt auf Qualität und
Lebensmittelsicherheit während des gesamten
Produktionsprozesses. Mit einer internationalen
Ausrichtung vermarktet das Unternehmen seine Olivenöle
auch auf ausländischen Märkten und verbindet damit die
traditionelle Olivenkultur Kretas mit den Anforderungen des
modernen internationalen Lebensmittelhandels.

TSOUDEROS LTD

The family-run Cretan company specialises in the production,
standardisation and marketing of high-quality extra virgin olive
oil. It has a long-standing tradition in olive oil production and
combines traditional expertise with modern production, bottling
and packaging processes. Particular emphasis is placed on
quality and food safety throughout the production process. With
an international focus, the company also markets its olive oils in
foreign markets, combining Crete’s traditional olive oil heritage
with the requirements of the modern international food trade.

TERRA DI SITIA

Das familiengeführte Unternehmen im Nordosten Kretas ist
auf den Anbau von Oliven und die Herstellung von Olivenöl
spezialisiert. Die Tradition des Olivenanbaus in der Region
reicht nach Angaben des Unternehmens über viele
Generationen bis in die minoische Zeit zurück. Traditionelle
Anbau- und Verarbeitungsmethoden werden mit moderner
Technologie und großer Sorgfalt bei jedem
Produktionsschritt verbunden. Zum Sortiment gehört unter
anderem das native Olivenöl extra „Thema Sitia“, das die
geschützte Ursprungsbezeichnung (g.U.) „Sitia Lasithiou
Kritis“ trägt. Darüber hinaus verfügt das Unternehmen über
Zertifizierungen für den ökologischen Anbau.

The family-run company in north-eastern Crete specialises in
olive cultivation and olive oil production. According to the
company, the region’s olive-growing tradition stretches back
through generations to the Minoan period. Traditional
cultivation and processing methods are combined with
modern technology and great care at every stage of
production. Its range includes “Thema Sitia” extra virgin olive
oil, which carries the Protected Designation of Origin (PDO)
“Sitia Lasithiou Kritis”. The company also holds certifications
for organic production.
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www.oliosantomas.it

www.agricolafoisilario.it

Agricola Fois Ilario is a family-run farm based in
Lanusei, in the heart of Ogliastra, specializing in the
production of extra virgin olive oil. For generations, the
business has championed the local area and ancient
Sardinian cultivars, combining tradition and quality
with meticulous care for its olive groves—some of
which are centuries old.

Agricola Fois Ilario ist ein familiengeführter
Landwirtschaftsbetrieb mit Sitz in Lanusei, im Herzen
der Ogliastra, der sich auf die Herstellung von
nativem Olivenöl extra spezialisiert hat. Seit
Generationen setzt sich der Betrieb für die Region
und die alten sardischen Olivensorten ein und
verbindet Tradition und Qualität mit größter Sorgfalt
bei der Pflege seiner Olivenhaine, von denen einige
mehrere Jahrhunderte alt sind.

AGRICOLA FOIS ILARIO

San Tomas is a family-run olive farm in southeastern
Sardinia, specializing in the artisanal production of high-
quality extra virgin olive oil. The olives—including the
Bosana, Frantoio, and Tonda di Cagliari varieties— are
hand-harvested and cold-pressed, with every stage of
production carefully monitored. The company champions
the local territory, tradition, and production methods
rooted in local natural resources, also crafting olive pâtés
and other traditional Sardinian specialties.

San Tomas ist ein familiengeführter Olivenhof im Südosten
Sardiniens, der sich auf die handwerkliche Herstellung von
hochwertigem nativem Olivenöl extra spezialisiert hat. Die
Oliven – darunter die Sorten Bosana, Frantoio und Tonda di
Cagliari – werden von Hand geerntet und schonend kalt
gepresst, wobei jeder einzelne Produktionsschritt sorgfältig
überwacht wird.

Das Unternehmen setzt sich für die Aufwertung der lokalen
Region, ihrer Traditionen und der traditionellen
Herstellungsmethoden ein, die auf den natürlichen
Ressourcen der Region basieren. Darüber hinaus stellt San
Tomas Olivenpasten und weitere traditionelle sardische
Spezialitäten her.

AZIENDA SAN TOMAS
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www.masonibecciu.it

MASONI BECCIU

Masoni Becciu was established in 1989 by Gianni
Deidda and Franca Maria Serra, with the planting of
their first 5-hectare olive grove in Villacidro, southern
Sardinia. Located 267 meters above sea level between
the Campidano Plain and the Linas Massif, the estate
benefits from an exceptional landscape and olive-
growing heritage. 

Today, Masoni Becciu spans 65 hectares and includes
over 14,000 olive trees cultivated using traditional and
intensive planting systems. The company combines
tradition, passion, and innovation while preserving
Sardinian olive-growing culture and its unique
landscape.

Masoni Becciu wurde 1989 von Gianni Deidda und
Franca Maria Serra gegründet. Damals legten sie in
Villacidro im Süden Sardiniens ihren ersten 5 Hektar
großen Olivenhain an. Das Gut liegt auf 267 Metern
über dem Meeresspiegel zwischen der Campidano-
Ebene und dem Linas-Massiv und profitiert von einer
außergewöhnlichen Landschaft sowie einer
bedeutenden Tradition des Olivenanbaus.

Heute erstreckt sich Masoni Becciu über 65 Hektar
und umfasst mehr als 14.000 Olivenbäume, die
sowohl nach traditionellen als auch nach intensiven
Anbaumethoden kultiviert werden. Das Unternehmen
verbindet Tradition, Leidenschaft und Innovation und
bewahrt dabei die sardische Olivenkultur sowie die
einzigartige Landschaft der Region.
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BODEGA CAN FELIU

BODEGAS GALMES I FERRER

Carlos Feliu
+34 609 613 213
sondagueta@gmail.com
www.canfeliu.es

Mallorquinisches Weingut, das sich der Herstellung,
Reifung, Abfüllung und Vermarktung von
Weißweinen, jungen Roséweinen und gereiften
Rotweinen widmet. Alle Weine werden unter der
geschützten geografischen Angabe Vi de la Terra
Mallorca hergestellt und sind Demeter-zertifiziert.
Dies spiegelt das Engagement des Weinguts für eine
umweltbewusste und nachhaltige Weinbauweise
sowie für die Qualität seiner Produkte wider.

Mallorcan winery specialising in the production, ageing,
bottling and marketing of white wines, young rosés and
aged red wines. All its wines are produced under the
Protected Geographical Indication (PGI) Vi de la Terra
Mallorca and are Demeter certified, reflecting its
commitment to environmentally responsible viticulture
and product quality.

Familienweingut in Petra im Landesinneren Mallorcas, das
sich der Herstellung und Vermarktung von Weiß-, Rosé- und
Rotweinen widmet. Das Unternehmen verbindet die
traditionelle Weinbautradition der Familie mit modernen
Herstellungsverfahren und arbeitet mit Rebsorten wie Giró
Ros, Prensal, Viognier und Sauvignon. Die Weine sollen die
Identität und den mediterranen Charakter Mallorcas
widerspiegeln. Darüber hinaus bietet das Weingut
verschiedene Weinlinien und Weintourismus-Angebote an,
um Besuchern die Geschichte und die Arbeit des Weinguts
näherzubringen.

Family-owned winery located in Petra, in the
heart of Mallorca, specialising in the production
and marketing of white, rosé and red wines. The
company combines its family winemaking
tradition with modern production methods and
works with grape varieties such as Giró Ros,
Prensal, Viognier and Sauvignon. Its wines aim to
reflect Mallorca’s identity and Mediterranean
character, offering different wine ranges and
wine tourism experiences that allow visitors to
discover the winery’s history and craftsmanship.

Arnau Galmés
+34 722 872 473
celler@feimvi.wine
www.galmesferrer.com
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FINCA CAN AXARTEL

LICORES DE MALLORCA

Antoni Genovart
+34 627 106 778
toni.genovart@canaxartell.es
https://canaxartell.es/es/ 

Weingut im Nordosten Mallorcas, in der Nähe von
Pollença, das sich der Herstellung von Bioweinen aus
einheimischen und internationalen Rebsorten widmet.
Das Unternehmen verbindet die mallorquinische
Weinbautradition mit einem modernen und
nachhaltigen Produktionsansatz und setzt dabei auf die
Mètode Gravetat, bei dem Trauben und Wein
ausschließlich mithilfe der Schwerkraft und ohne
mechanische Pumpen bewegt werden. Das Sortiment
umfasst Weiß-, Rosé- und Rotweine sowie spezielle
Editionen in limitierter Auflage, die die Landschaft und
Identität Mallorcas widerspiegeln sollen.

Winery located in northeastern Mallorca, near Pollença,
specialising in the production of organic wines made
from indigenous and international grape varieties. The
company combines Mallorca’s winemaking tradition with
a modern and sustainable approach to production, using
the Mètode Gravetat, which allows the grapes and wine
to be moved exclusively through the force of gravity,
without mechanical pumping. Its range includes white,
rosé and red wines, as well as special limited-production
editions, all aiming to reflect Mallorca’s landscape and
identity.

Unternehmen mit Sitz in Sóller, das sich der
handwerklichen Herstellung von Bio-Likören aus
Zitrusfrüchten widmet, die im Tal angebaut werden. Das
Sortiment umfasst Llimoncello, hergestellt aus Bio-
Zitronen, und Taroncello, hergestellt aus Bio-Orangen.
Die Produkte sind naturbelassen und frei von
Farbstoffen und Zusatzstoffen. Sie werden vollständig
auf Mallorca hergestellt und verbinden die Auswahl
lokaler Rohstoffe mit traditionellen Mazerations- und
handwerklichen Herstellungsverfahren. Das
Unternehmen setzt auf Qualität, eine limitierte
Produktion und die Bewahrung der traditionellen
Zitruskultur von Sóller.

Company based in Sóller specialising in the artisanal
production of organic liqueurs made from citrus fruits
grown in the valley. Its range includes Llimoncello, made
from organic lemons, and Taroncello, made from organic
oranges. Its products are natural, with no colourings or
additives, and are produced entirely in Mallorca,
combining carefully selected local raw materials with
traditional maceration and artisanal production
processes. The company focuses on quality, limited
production and showcasing Sóller’s citrus-growing
heritage.

Joachim Pourque
+34 654 918 348
contacto@licoresdemallorca.com
www.licoresdemallorca.com
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Xavier Cartaña
+34 971 604 488
xcl@ioconsultores.com
https://www.ronamazona.com 

Marco Spiriti
+34 971 137 115
mspiriti@bodegasantacatarina.com
www.bodegasantacatarina.com

LICORISTAS REUNIDOS
MALLORQUINES 

SANTA CATARINA

Mallorquinisches Unternehmen mit Sitz in Marratxí,
das sich der Herstellung traditioneller Liköre widmet.
Zum Sortiment gehören Ron Amazona, Hierbas Limsa,
Palo Limsa, Caña Valls, Caña Rossa 65 und Cremadillo
Valls. Das bekannteste Produkt, Ron Amazona, ist ein
süßer Rum, der durch eine langsame Mazeration von
Früchten und Gewürzen hergestellt wird und eng mit
der gastronomischen Tradition Mallorcas sowie dem
beliebten Kaffeegetränk „rebentat“ verbunden ist.

Mallorcan company based in Marratxí specialising in the
production of traditional liqueurs. Its range includes Ron
Amazona, Hierbas Limsa, Palo Limsa, Caña Valls, Caña
Rossa 65 and Cremadillo Valls. Its flagship product, Ron
Amazona, is a sweet rum made through the slow
maceration of fruits and spices, closely linked to
Mallorca’s gastronomic tradition and the popular
“rebentat” coffee.

Mallorquinisches Weingut, das 1984 gegründet wurde und
seinen Sitz in Sencelles hat. Das Unternehmen widmet
sich der Herstellung von Weiß-, Rosé- und Rotweinen. Im
Weinberg Son Aloy, der nach den Richtlinien der
Integrierten Produktion zertifiziert ist, werden
hauptsächlich einheimische und mediterrane Rebsorten
angebaut. Dabei setzt das Weingut auf traditionelle,
umweltschonende Anbaumethoden und eine manuelle
Weinlese. Die Weine sollen den mediterranen Charakter
und die weinbauliche Identität Mallorcas zum Ausdruck
bringen. Ergänzt wird das Angebot durch Führungen,
Weinverkostungen und weitere Weintourismus-
Erlebnisse.

Mallorcan winery founded in 1984 and located in Sencelles,
specialising in the production of white, rosé and red wines.
The company primarily grows indigenous and
Mediterranean grape varieties in its Son Aloy vineyard,
which is certified under Integrated Production standards,
following traditional, environmentally responsible viticulture
practices and harvesting the grapes by hand. Its wines aim
to express Mallorca’s Mediterranean character and
winemaking identity, while the winery also offers visits,
tastings and other wine tourism experiences.
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Emmanouil Kosmadakis 
+30 2810 791 989
sales@efrosiniwinery.gr
www.efrosiniwinery.gr

Nikolaos Tzokas 
+30 28940 222 300
ntzokas@otenet.gr
www.cretanspirit.gr

PATSAKIS DISTILLERS 

EFROSINI WINERY

Das 1999 gegründete Familienweingut liegt in Kerasia bei
Heraklion im Anbaugebiet Dafnes (g.U.), in dem die
Rebsorte Liatiko eine wichtige Rolle spielt. Die Weinberge
werden biologisch bewirtschaftet und nach BIO-Hellas-
Standards zertifiziert. Angebaut werden sowohl kretische
und griechische Rebsorten wie Liatiko, Kotsifali und
Vidiano als auch internationale Sorten. Die Weine
wurden bei nationalen und internationalen
Wettbewerben ausgezeichnet.

Founded in 1999, the family winery is located in
Kerasia near Heraklion, within the Dafnes PDO wine
region, where the Liatiko grape plays an important
role. Its vineyards are cultivated organically and
certified according to BIO Hellas standards. The
winery grows both Cretan and Greek varieties such
as Liatiko, Kotsifali and Vidiano, as well as
international varieties. Its wines have received
awards at national and international competitions.

Das Familienunternehmen aus Prinias bei Heraklion ist
seit 1990 auf die Herstellung traditioneller kretischer
Spirituosen spezialisiert. Im Mittelpunkt steht die
Tsikoudia „Haraki“, die aus ausgewählten Trauben der
Region hergestellt und in Kupferbrennblasen destilliert
wird. Zum Sortiment gehören außerdem Rakomelo und
Ouzo. Das Unternehmen ist nach ISO 22000 zertifiziert
und wurde für seine Produkte international
ausgezeichnet.

Based in Prinias near Heraklion,
the family-run company has
specialised in traditional Cretan
spirits since 1990. Its flagship
product is “Haraki” tsikoudia,
made from selected grapes from
the region and distilled in copper
stills. The range also includes
rakomelo and ouzo. The company
is ISO 22000 certified and its
products have received
international recognition.
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Petros Zoumberakis 
+30 28320 51075
info@zoumberakis.gr
www.zoumberakis.gr

Nikolaos Titakis 
+30 2810 743630
info@titakis.gr
www.titakis.gr

 ZOUMBERAKIS & CO

TITAKIS

Die Familie Zoumberakis blickt auf drei Generationen
Erfahrung im Weinbau und in der Weinproduktion zurück.
Das Weingut in Kali Sikia bei Rethymno verfügt über
biologisch bewirtschaftete Weinberge auf 600 bis 800 Metern
Höhe. Das Sortiment umfasst Weine der Linien Petra–SeCreta
und Nature IGP Crete sowie biologische Tsikoudia, gereifte
Tsikoudia, Rakomelo und Liköre. Traditionelle kretische
Weinbaukultur wird dabei mit moderner Produktion und
hohen Qualitätsstandards verbunden.

Seit 1952 prägt die Familie Titakis eine eigene
Weintradition auf Kreta, die heute in der dritten
Generation fortgeführt wird. Aus einem kleinen
Familienweingut in Kalloni entwickelte sich das
Unternehmen zu einem etablierten Weingut im Herzen
der Weinbauregion Peza. Kontinuierliche Investitionen
in Weinberge, Qualität und moderne Weinbereitung
stehen dabei im Mittelpunkt. Das Sortiment verbindet
charakteristische kretische Rebsorten mit zeitgemäßen
Weinstilen.

Since 1952, the Titakis family has shaped its own
winemaking tradition in Crete, now carried forward
by the third generation. From a small family winery
in Kalloni, the company has developed into an
established winery in the heart of the Peza wine
region. Continuous investment in vineyards, quality
and modern winemaking is at the centre of its
approach. Its portfolio combines characteristic
Cretan grape varieties with contemporary wine
styles.

The Zoumberakis family has three generations of
experience in viticulture and winemaking. The winery
in Kali Sikia near Rethymno features organically
cultivated vineyards at an altitude of 600 to 800
metres. Its portfolio includes wines from the Petra–
SeCreta and Nature IGP Crete lines, as well as
organic tsikoudia, aged tsikoudia, rakomelo and
liqueurs. Traditional Cretan winemaking heritage is
combined with modern production and high quality
standards.
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Manolis Zacharioudakis 
+30 28920 96226
info@zacharioudakis.com
www.zacharioudakis.com

www.birraliera.com

BIRRIFICIO LIERA

ZACHARIOUDAKIS
Das 2000 gegründete Weingut liegt auf dem Orthi-
Petra-Hügel im Süden Kretas auf 500 Metern Höhe
und umfasst 20 Hektar biologisch bewirtschaftete
Weinberge. Die Kellerei verbindet markante
Architektur mit moderner Weinbereitung und
konzentriert sich auf hochwertige Weine aus
biologisch angebauten Trauben. Kultiviert werden
sowohl traditionelle kretische als auch
internationale Rebsorten. Die Weine wurden bei
zahlreichen internationalen Wettbewerben
ausgezeichnet.

Founded in 2000, the estate is located on Orthi
Petra Hill in southern Crete at an altitude of 500
metres and covers 20 hectares of organically
cultivated vineyards. Its distinctive winery
combines contemporary architecture with
modern winemaking and focuses on high-
quality wines made from organically grown
grapes. Both traditional Cretan and
international grape varieties are cultivated. The
wines have received numerous awards at
international competitions.

Das Birrificio Agricolo Lìera wurde in Bolotana, im Herzen
Sardiniens, mit dem Ziel gegründet, das lokale Terroir
durch handwerklich gebrautes Bier auszudrücken und
aufzuwerten. Als landwirtschaftliche Brauerei baut Lìera
einen Teil der für seine Biere verwendeten Rohstoffe
selbst an und verbindet so Landwirtschaft und Braukunst
in einer Produktion, die tief mit dem Land verbunden ist.
Das Sortiment umfasst mehrere obergärige Biere,
darunter Golden Ale, Mild Ale, Session IPA, American Pale
Ale, IPA, Belgian Ale und Irish Stout. Hochwertige Zutaten,
Forschung und Experimentierfreude prägen eine
Brauphilosophie, die darauf ausgerichtet ist, die
authentische Identität Sardiniens in jedes Bier zu tragen.

Birrificio Agricolo Lìera was founded in Bolotana, in the heart
of Sardinia, with the aim of expressing and enhancing the
local territory through craft beer. As an agricultural brewery,
Lìera directly grows part of the raw materials used in its beers,
combining agriculture and brewing in a production deeply
connected to the land. Its range includes several top-
fermented beers, such as Golden Ale, Mild Ale, Session IPA,
American Pale Ale, IPA, Belgian Ale and Irish Stout. Quality
ingredients, research and experimentation define a brewing
philosophy focused on bringing the authentic identity of
Sardinia to every beer.
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www.atlantiswine.it

www.pieromancini.it

CANTINA PIERO MANCINI 

CANTINE ATLANTIS
Atlantis erzählt die Geschichte tiefer Verwurzelung,
familiärer Traditionen und der einzigartigen Landschaft
Galluras, wo Granitböden und vom Meer geprägte Winde
ideale Bedingungen für den Weinbau schaffen. Die 19
Hektar Rebflächen, die hauptsächlich dem Vermentino di
Gallura gewidmet sind, befinden sich in Berchidda, einer
für ihre sandigen Granitböden und ihr gesundes
Küstenmikroklima bekannten Region. Hier werden
Vermentino und Cannonau seit Jahrhunderten angebaut.
Die Weine von Atlantis bringen den authentischen Geist
Galluras in einem zeitgemäßen, eleganten und
innovativen Stil zum Ausdruck und tragen die Geschichte
Sardiniens und seiner Traditionen in die Welt.

Atlantis tells the story of deep roots, family traditions
and the unique land of Gallura, where granite soils and
sea-scented winds create an ideal environment for
winemaking. Its 19 hectares of vineyards, mainly
dedicated to Vermentino di Gallura, are located in
Berchidda, an area renowned for its sandy granite soils
and healthy coastal microclimate. Here, Vermentino
and Cannonau have been cultivated for centuries.
Atlantis wines express the authentic spirit of Gallura
through a contemporary, elegant and innovative style,
bringing the story of Sardinia and its traditions to the
world.

Seit 1965 steht das Weingut Piero Mancini für die
Leidenschaft des Weinbaus in Gallura und bringt den
einzigartigen Charakter der Region in charaktervollen,
traditionsverbundenen Weinen zum Ausdruck. Zu den
repräsentativsten Weinen zählt der Cucaione
Vermentino di Gallura Superiore DOCG, ein eleganter,
vollmundiger und nachhaltiger Wein. Der Auralis
Vermentino di Gallura DOCG ist frisch, harmonisch
und duftend und spiegelt die mineralischen
Eigenschaften des Terroirs wider. Der Adelasia
Vermentino di Gallura DOCG Spumante Brut
verbindet Finesse und Lebendigkeit. Abgerundet wird
das Sortiment durch den Falcale Cannonau di
Sardegna DOC

Since 1965, Piero Mancini Winery has been expressing
the passion for winemaking in Gallura through distinctive
wines rooted in tradition and reflecting the unique
character of the region.Among its most representative
wines is Cucaione Vermentino di Gallura Superiore
DOCG, an elegant, full-bodied and sustainable wine.
Auralis Vermentino di Gallura DOCG is fresh, harmonious
and aromatic, showcasing the mineral qualities of
Gallura’s terroir. Adelasia Vermentino di Gallura DOCG
Spumante Brut combines finesse and liveliness in an
elegant sparkling wine. The range is completed by Falcale
Cannonau di Sardegna DOC.
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www.mussura.com

www.cantinepaulis.it

COOPERATIVA
MUSSURA

CANTINE PAULIS

Die Cantina Sociale di Monserrato wurde unter ihrer
Marke „Cantine Pauli’s“ vor über einem Jahrhundert,
am 6. Juli 1924, gegründet. Sie ist Sardiniens älteste
Winzergenossenschaft und produziert seit mehr als
hundert Jahren die klassischen und traditionsreichen
Weine Südsardiniens, darunter Vermentino,
Carignano, Cannonau, Monica, Nuragus, Moscato
und Nasco. Ihre Weine entstehen mit tiefem Respekt
vor der Tradition, verbunden mit einem modernen
Geist und einer zukunftsorientierten Vision.

Cantina Socialedi Monserrato, underits “Cantine Pauli’s”
brand, was foundedover a century ago, on July 6, 1924.
They are Sardinia’s oldest wine cooperative, and for more
than a hundred years they have been producing the
classic and historic wines of southern Sardinia, including
Vermentino, Carignano, Cannonau, Monica, Nuragus,
Moscato and Nasco.
Their wines are craftedwith deep respectfor tradition,
combined with a modern spirit and a forward-looking
vision.

Die Cooperativa Agricola di Comunità Mussura wurde mit
dem Ziel gegründet, aufgegebene Weinberge
wiederzubeleben, der Abwanderung aus ländlichen Gebieten
entgegenzuwirken und neue Arbeitsplätze zu schaffen. Die
Genossenschaft produziert Naturweine ausschließlich aus
eigenen Trauben, die die Biodiversität ihrer Weinberge und
den einzigartigen Charakter der Region widerspiegeln.

Ihr Sortiment umfasst Erentzia, einen stillen Rotwein, Astula,
einen stillen Weißwein, und Trullalà, einen
flaschenvergorenen Wein.

The Cooperativa Agricola di Comunità Mussura was
founded with the aim of reviving abandoned vineyards,
combating rural depopulation and creating new
employment opportunities. The cooperative produces
natural wines exclusively from its own grapes, reflecting the
biodiversity of its vineyards and the unique character of the
region.

Its range includes Erentzia, a still red wine; Astula, a still
white wine; and Trullalà, a bottle-fermented wine.

24

http://www.cantinepaulis.it/


www.tenuteevaristiano.com

www.liquoripacini.it

DISTILLERIE PACINI

TENUTE EVARISTIANO

Das Liquorificio Pacini wurde 1944 auf Sardinien
gegründet. Seine Geschichte begann während des
Zweiten Weltkriegs, als Bruno Olinto Pacini seine
Tätigkeit in der Welt der Liköre aufnahm. Seitdem
haben drei Generationen die Tradition fortgeführt
und stellen bis heute Liköre und Sirupe her – mit
großem Respekt vor der überlieferten Tradition und
derselben Leidenschaft, die das Unternehmen seit
seinen Anfängen begleitet.

Liquorificio Pacini was established in Sardinia in 1944. It
all began during the Second World War, when Bruno
Olinto Pacini embarked on his journey into the world of
liqueurs. Three generations have since followed,
continuing to produce liqueurs and syrups today while
honoring tradition and maintaining the same enduring
passion.

Die Geschichte von TENUTE EVARISTIANO begann in
den 1920er-Jahren mit der Gründung der
Gemeinschaft durch Evaristo Madeddu und seine
Ehefrau Beniamina Piredda. Das Unternehmen
verfügt über rund 25 Hektar Rebflächen, die sich auf
drei geografische Gebiete verteilen: die Ebene von
Cagliari (Sestu und Monserrato), das Medio
Campidano (Serramanna) sowie das Gebiet rund um
den Yachthafen von Putzu Idu, wo sich auch das
Weingut befindet (San Vero Milis). Das Unternehmen
ist ökologisch zertifiziert und eng mit den sozialen
Aktivitäten der Evaristian Community verbunden.

The story of TENUTE EVARISTIANO began in the 1920s,
with the founding of the community by Evaristo Madeddu
and his wife Beniamina Piredda.
The company has about 25 hectares of vineyards divided
into three geographical areas: the plains of Cagliari
(Sestu and Monserrato); Medio Campidano
(Serramanna); and the area near the Putzu Idu marina,
where the winery is also located (San Vero Milis). The
company is certified organic and closely connected to the
social activities carried out by the Evaristian Community.
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APAEMA

BALEBAR

Verband, der den ökologischen Sektor Mallorcas vertritt
und dessen Interessen fördert. Die Organisation vereint
Erzeuger, Verarbeiter und Fachleute aus den Bereichen
ökologischer Landbau und ökologische Viehzucht und
setzt sich durch Schulungen, Beratung, Förderung und
Forschung für die Weiterentwicklung der Agroökologie
ein. Ihre Tätigkeit trägt dazu bei, den Agrarsektor zu
stärken, Fachkräfte in der Landwirtschaft zu unterstützen
und ein nachhaltigeres, stärker mit der Region
verbundenes Ernährungssystem zu fördern.

Association representing and defending the
organic farming sector in Mallorca. The
organisation brings together producers,
processors and professionals involved in
organic agriculture and livestock farming, and
works to promote agroecology through
training, advisory services, promotional
activities and research. Its work contributes to
strengthening the agricultural sector,
supporting rural professionals and fostering a
more sustainable food system rooted in the
local territory.

Marta Más
+34 971 168 326
cursos@apaema.net
www.apaema.net 

Mallorquinisches Unternehmen, das sich in seiner
Manufaktur in Lloseta der handwerklichen
Herstellung von ökologischen und gesunden Riegeln
widmet. Die Produkte werden aus natürlichen
Zutaten aus ökologischem Landbau hergestellt, sind
frei von künstlichen Zusatzstoffen und folgen einer
Clean-Label-Philosophie. Die Riegel sind vegan und
enthalten weder Gluten noch Milchprodukte oder
Soja.

Mallorcan company dedicated to the artisan production
of organic and healthy snack bars at its workshop in
Lloseta. Its products are made with natural ingredients
sourced from organic farming, without artificial additives
and following a clean-label philosophy. Its bars are
vegan and free from gluten, dairy and soy.

Paolo Tonarini
+34 645 664 012
info@megarawbar.com
www.balebar.es
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EL ZAGAL TRADICIÓN

EMBUTIDOS MUNAR

Mallorquinisches Familienunternehmen, das sich seit 1905
der Herstellung und Vermarktung von Sobrasada de
Mallorca widmet, die durch die geschützte geografische
Angabe (g.g.A.) geschützt ist. Das Unternehmen verbindet
Tradition, Spezialisierung und Qualitätskontrolle, um
verschiedene Sorten dieses emblematischen
mallorquinischen Produkts herzustellen, darunter
traditionelle Sobrasada, pikante Sobrasada sowie Sobrasada
aus mallorquinischem Schwarzschwein, einer einheimischen
Rasse, die in der Gastronomie der Insel besonders geschätzt
wird.

Mallorcan family-owned company dedicated since
1905 to the production and marketing of
Sobrasada de Mallorca, protected under the
Protected Geographical Indication (PGI). The
company combines tradition, expertise and quality
control to produce different varieties of this
emblematic product, including traditional and
spicy sobrasada, as well as sobrasada made from
Mallorcan black pig, an indigenous breed
particularly valued in the island’s gastronomy.

Jorge Pastor
+34 971 584 005
jorge.pastor@zagal.es
www.elzagal.com

Mallorquinisches Familienunternehmen, das sich seit
über 80 Jahren der Herstellung und Vermarktung von
Sobrasadas, Wurstwaren und Pasteten widmet. Von
seinem Standort in Porreres aus bewahrt das
Unternehmen traditionelle Rezepte und
Herstellungsmethoden, die über Generationen
weitergegeben wurden, und verbindet diese mit
modernen Produktionsverfahren und strengen
Qualitätskontrollen. Zu den herausragenden
Produkten gehört die authentische Sobrasada de
Mallorca, die unter dem Schutz der geschützten
geografischen Angabe (g.g.A.) hergestellt wird.

Mallorcan family-owned company that has been
dedicated to the production and marketing of
sobrasadas, cured meats and pâtés for over 80 years.
Based in Porreres, the company preserves traditional
recipes and production methods passed down through
generations, while combining them with modern
production processes and strict quality controls. Among
its outstanding products is the authentic Sobrasada de
Mallorca, produced under the protection of the Protected
Geographical Indication (PGI).

Jaime Canudas
+34 971 168 261
munar@embutidosmunar.com
www.embutidosmunar.com
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FLOR DE SAL DES TRENC
Mallorquinisches Unternehmen, das sich der
handwerklichen Herstellung von Fleur de Sel in den Salinen
von Es Trenc im Süden Mallorcas widmet. Das Salz wird von
Hand geerntet und durch die natürliche Verdunstung von
Meerwasser nach traditionellen Verfahren gewonnen, ohne
chemische Behandlung. Das Sortiment umfasst
verschiedene Sorten Fleur de Sel, darunter auch Varianten,
die mit natürlichen Zutaten aromatisiert werden. Das
Unternehmen verbindet Tradition, Nachhaltigkeit,
handwerkliche Produktion und die Wertschätzung der
natürlichen Umgebung von Es Trenc.

Mallorcan company dedicated to the artisanal
production of fleur de sel at the Es Trenc salt pans, in the
south of Mallorca. The company harvests the salt by
hand and produces it using a traditional process of
natural seawater evaporation, without chemical
treatments. Its range includes different varieties of fleur
de sel, some of which are flavoured with natural
ingredients. Its activity combines tradition, sustainability,
artisanal production, and the appreciation and
preservation of the natural surroundings of Es Trenc.

GORI DE MURO
Mallorquinisches Familienunternehmen, das sich seit 1890
der handwerklichen Herstellung traditioneller Kekse und
anderer Backwaren widmet. In seiner Backstube in der
Altstadt von Muro bewahrt das Unternehmen das
traditionelle Rezept der Galletas Marineras, eines Produkts,
das historisch mit Seereisen im Mittelmeer verbunden ist.
Das Sortiment umfasst klassische Kekse sowie verschiedene
Sorten mit Samen, Getreide, Rosmarin und weiteren
Zutaten. Dabei verbindet das Unternehmen Tradition,
regionale Rohstoffe und den charakteristischen Geschmack
Mallorcas.

Mallorcan family business dedicated since 1890
to the artisanal production of traditional
biscuits and other bakery products. From its
bakery located in the historic centre of Muro, it
keeps alive the traditional recipe for galletas
marineras, a product historically associated
with Mediterranean voyages. Its range includes
classic biscuits as well as different varieties
made with seeds, cereals, rosemary, and other
ingredients, combining tradition, locally sourced
raw materials, and the distinctive flavour of
Mallorca.

Onofre Noceras
+34 971 537 131
nofre@goridemuro.com
www.goridemuro.es

Laura Calvo
+34 971 653 385
l.calvo@flordesal.com
www.flordesaldestrenc.com
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MIMA TERRA

T’ESTIM

Unternehmen, das sich auf die Entwicklung und Herstellung
mediterraner Teemischungen und Aufgüsse spezialisiert hat.
Diese werden aus einer sorgfältigen Auswahl an Blättern,
Blüten, Gewürzen, Früchten und Bio-Tees zusammengestellt.
Die Mischungen verbinden Kreativität, Qualität und die
Leidenschaft für die Natur, wobei Zutaten aus der Region
eine besondere Rolle spielen. Dazu gehören insbesondere
aromatische Kräuter, die auf dem ökologisch
bewirtschafteten Gut Son Durí in Vilafranca de Bonany
angebaut werden und den einzelnen Aufgüssen ihren
eigenen Charakter und eine ausgeprägte mediterrane Note
verleihen.

Company specialising in the design and production of
Mediterranean herbal infusions, created from a carefully selected
range of leaves, flowers, spices, fruits, and organic teas. Its blends
combine creativity, quality, and a passion for nature, with a
particular focus on locally sourced ingredients. Among these are
the aromatic herbs grown at the Son Durí organic farm, located in
Vilafranca de Bonany, which give each infusion its own distinctive
identity and a strong Mediterranean character.

Patricia González Moreira
+34 697 568 400
linfo@mimaterra.com /
mallorcate@gmail.com
www.mimaterra.com

Mallorquinisches Familienunternehmen, das sich seit über 80
Jahren der Herstellung und Vermarktung von Sobrasadas,
Wurstwaren und Pasteten widmet. Von seinem Standort in
Porreres aus bewahrt das Unternehmen traditionelle Rezepte
und Herstellungsmethoden, die über Generationen
weitergegeben wurden, und verbindet diese mit modernen
Produktionsverfahren und strengen Qualitätskontrollen. Zu
den herausragenden Produkten gehört die authentische
Sobrasada de Mallorca, die unter dem Schutz der geschützten
geografischen Angabe (g.g.A.) hergestellt wird.

Mallorcan family-owned company that has been dedicated to the
production and marketing of sobrasadas, cured meats and pâtés
for over 80 years. Based in Porreres, the company preserves
traditional recipes and production methods passed down through
generations, while combining them with modern production
processes and strict quality controls. Among its outstanding
products is the authentic Sobrasada de Mallorca, produced under
the protection of the Protected Geographical Indication (PGI).

Martí Guardiola Sánchez
+34 685 40 46 31
info@mimaterra.com
mallorcate@gmail.com
www.testim-mallorca.com 
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Evangelos Koutoupis 
+30 28214 05207
biocoop@biocoop.gr
www.biocoop.gr

GIANNIS SPANTIDAKIS & CO 

FARMERS GROUP OF SUBTROPICAL AND
CITRUS OF WESTERN CRETE "BIO KRETA"

Die 2006 gegründete Erzeugergruppe für
ökologische Produkte aus Chania vereint Bio-
Landwirte und Produzenten aus Westkreta. Ein
Schwerpunkt liegt auf dem Anbau und der
Vermarktung von Bio-Avocados und Zitrusfrüchten,
wobei die Produkte sowohl auf dem griechischen als
auch auf internationalen Märkten angeboten
werden. Bei den Avocados beginnt die Ernte und
Vermarktung erst, wenn der Trockenmassegehalt
den international anerkannten Qualitätsstandards
entspricht. Die Gruppe verbindet damit ökologische
Landwirtschaft mit einer klaren Ausrichtung auf
Qualität und internationale Vermarktung.

Founded in 2006, the group of organic producers from
Chania brings together organic farmers and producers in
western Crete. Its activities focus on the cultivation and
marketing of organic avocados and citrus fruits, with
products supplied to both the Greek and international
markets. Avocado harvesting and marketing begins only when
the fruit reaches the dry-matter levels required by
internationally recognised quality standards. The group
combines organic farming with a clear focus on quality and
international market development.

Das Familienunternehmen aus Plakias im Süden Kretas
ist auf die Produktion und Vermarktung biologischer
Obst- und Gemüseprodukte spezialisiert. Die
Erzeugnisse werden mit ökologischen Anbaumethoden
produziert und umfassen verschiedene saisonale
Produkte aus der Region. Das Unternehmen verbindet
lokale Produktion mit dem Anspruch, hochwertige
biologische Lebensmittel für den Markt bereitzustellen.

The family-run company from Plakias in southern
Crete specialises in the production and marketing of
organic fruit and vegetables. Its products are grown
using organic farming methods and include a range
of seasonal produce from the region. The company
combines local production with a focus on providing
high-quality organic food products to the market.

Ioannis Spantidsakis 
+30 28320 32048
bioplakias@hotmail.com
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Georgios Paterakis 
+30 28315 00478
info@farmapateraki.gr

KALYVIANAKIS IOANNIS

KRIS 

Der in Kreta ansässige Erzeuger ist auf den ökologischen Anbau
von Gemüse im Gewächshaus spezialisiert. Als Teil der
kretischen Bio-Erzeugergemeinschaft steht der Betrieb für
saisonale, lokal angebaute Produkte und eine
landwirtschaftliche Produktion nach ökologischen Grundsätzen.
Der Schwerpunkt liegt auf der sorgfältigen Kultivierung von
frischem Gemüse unter kontrollierten Anbaubedingungen.

Based in Crete, the producer specialises in the organic cultivation of
greenhouse vegetables. As part of the Cretan organic farming
community, the operation focuses on seasonal, locally grown
produce and agricultural production based on organic principles.
Particular emphasis is placed on the careful cultivation of fresh
vegetables under controlled growing conditions.

Ioannis Kalyvianakis 
+30 6985 908210
johnkal4@hotmail.com

KRIS SA ist ein Unternehmen der Fleischwirtschaft, das sich auf
die Schlachtung und Verarbeitung von Schweinefleisch sowie
auf die Herstellung von Fleischwaren spezialisiert. Der
Schwerpunkt liegt auf der Verarbeitung und
Weiterverarbeitung von Fleisch zu verschiedenen Produkten
für den Lebensmittelmarkt. Damit deckt das Unternehmen
wesentliche Bereiche der regionalen Fleischproduktion und -
verarbeitung ab.

KRIS SA is a meat-processing company specialising in the
slaughtering and processing of pork and the production of meat
products. Its activities focus on the processing and further
preparation of meat into a range of products for the food market.
The company therefore operates across key areas of regional meat
production and processing.
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PATERAKI XANTHIPI

Xanthipi Pateraki 
+30 6972 699 202
xanthipipateraki@hotmail.com

CRETAN MAMA
Das kleine Familienunternehmen aus Kreta führt eine über
Generationen weitergegebene Tradition in der Herstellung
von Tomatensaucen fort. Zum Sortiment gehören unter
anderem frisch geriebene Tomatensauce, Bio-
Tomatensauce mit kretischen Kräutern und hausgemachtes
Bio-Ketchup. Die Produkte werden ohne
Konservierungsstoffe und künstliche Farbstoffe hergestellt
und verbinden reife kretische Tomaten mit traditionellen
Rezepturen. Heute entwickelt das Unternehmen seine
Produktpalette weiter und richtet sich zunehmend auch an
internationale Lebensmittelmärkte.

The small family-run business from Crete continues a tradition of
making tomato sauces passed down through generations. Its range
includes freshly grated tomato sauce, organic tomato sauce with
Cretan herbs and homemade organic ketchup. The products are
made without preservatives or artificial colourings and combine
ripe Cretan tomatoes with traditional recipes. Today, the company
continues to expand its product range and is increasingly looking
towards international food markets.

Die auf Kreta ansässige Erzeugerin ist auf den ökologischen
Anbau von Gemüse im Gewächshaus spezialisiert. Sie gehört
zu den kretischen Produzenten, die im Rahmen von
Initiativen zur Förderung der biologischen Landwirtschaft
und der internationalen Vermarktung kretischer Bio-
Produkte vertreten sind. Der Schwerpunkt liegt auf der
sorgfältigen Kultivierung von frischem, saisonalem Gemüse
unter ökologischen Anbaubedingungen.

Based in Crete, the producer specialises in the
organic cultivation of greenhouse vegetables.
She is among the Cretan producers represented
through initiatives promoting organic farming
and the international marketing of Cretan
organic products. The focus is on the careful
cultivation of fresh, seasonal vegetables using
organic farming practices.

Maria Mysirlaki 
+30 6976 805008
maria@cretanmama.gr
www.cretanmama.gr
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Konstantinos Vavourakis 
+30 6979 244223
info@biokreta.gr
www.biokreta.gr

Theodorakis Konstantinos
+30 6979 029483
cretanaroma@gmail.com
www.cretanaroma.gr

VAVOURAKIS
KONSTANTINOS

CRETAN AROMA

Der familiengeführte Betrieb befindet sich im Süden
Rethymnos und bewirtschaftet einen 12 Hektar
großen Hof mit biologisch angebauten kretischen
Kräutern und Gemüse. Die dritte Generation der
Familie führt den Betrieb mit einem starken Fokus auf
Natur, Tradition und ökologische Landwirtschaft
weiter. Neben Kräutern werden handgemachte Seifen
und Pflegeprodukte aus nativem Olivenöl des eigenen
Landes und kretischem Bienenwachs hergestellt.
Damit verbindet Cretan Aroma landwirtschaftliche
Produktion mit traditionellem kretischem Handwerk.

The family-run business is located in southern Rethymno
and operates a 12-hectare farm where organic Cretan
herbs and vegetables are cultivated. The third generation
of the family continues the farm with a strong focus on
nature, tradition and organic agriculture. In addition to
herbs, the company produces handmade soaps and care
products using extra virgin olive oil from its own land
and Cretan beeswax. Cretan Aroma therefore combines
agricultural production with traditional Cretan
craftsmanship.

Der Familienbetrieb im bergigen Zentrum Kretas betreibt eine
zertifizierte Bio-Schweinehaltung mit freilaufenden Tieren. Die
Schweine werden mit zertifiziertem Bio-Getreide sowie
Wurzeln und Wildkräutern aus dem eigenen Land gefüttert
und ohne Antibiotika, zusätzliche Hormone oder Steroide
gehalten. Das Fleisch wird frisch vermarktet oder nach
traditionellen kretischen Rezepten zu Schinken, Würsten,
Parizaki und dem traditionellen Apaki verarbeitet. Der Betrieb
verbindet ökologische Tierhaltung mit überlieferten
Rezepturen und moderner Verarbeitung.

The family-run farm in the mountainous centre of Crete operates a
certified organic pig farm with free-range animals. The pigs are fed
certified organic grain as well as roots and wild plants from the
farm and are raised without antibiotics, added hormones or
steroids. The meat is sold fresh or processed according to
traditional Cretan recipes into ham, sausages, parizaki and the
traditional apaki. The farm combines organic livestock farming
with traditional recipes and modern processing.
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www.cabrasbottarga.it

www.ayoalimenti.com

CABRAS BOTTARGA

AYO’ - CP&G
„Naturali per vocazione, buoni per passione“ – in
diesen Worten liegt das Geheimnis unserer
biologischen Produktion. Das Rezept ist einfach:
unsere Leidenschaft für hochwertige Produkte
verbunden mit unserer Verbundenheit zu unserer
Erde. Unsere Produkte sind:

„Le Fregulose“ – Bio-Suppen: Bio-Pasta mit
Kichererbsen, Linsen und Bohnen.
Eingelegtes Gemüse, Cremes und Saucen: Fogu-
Pfeffersauce, Auberginencreme, Zwiebelcreme,
gelbe Paprikacreme, grüne Petersiliensauce,
Agnese’s Blumenkohl, „Appetizing Peppers“, „Tasty
Aubergines“ und scharfe Zucchini.

„Naturali per vocazione, buoni per passione“ – in diesen
Worten liegt das Geheimnis unserer biologischen
Produktion. Das Rezept ist einfach: unsere Leidenschaft für
hochwertige Produkte verbunden mit unserer
Verbundenheit zu unserer Erde. Unsere Produkte sind:

„Le Fregulose“ – Bio-Suppen: Bio-Pasta mit Kichererbsen,
Bio-Pasta mit Linsen und Bio-Pasta mit Bohnen.
Eingelegtes Gemüse, Cremes und Saucen: Fogu-
Pfeffersauce, Auberginencreme, Zwiebelcreme, gelbe
Paprikacreme, grüne Petersiliensauce, Agnese’s
Blumenkohl, „Appetizing Peppers“, „Tasty Aubergines“
und scharfe Zucchini.

Spanu Bottarga ist ein sardisches Unternehmen, das
sich auf die Herstellung von Bottarga und
mediterranen Fischspezialitäten spezialisiert hat und
tief in der Region Sinis sowie in der gastronomischen
Tradition von Cabras verwurzelt ist. Die Herstellung
verbindet sorgfältig ausgewählte Rohstoffe,
handwerkliches Know-how sowie traditionelle
Verfahren des Salzens und Trocknens. Das Sortiment
umfasst ganze und gemahlene Meeräschen-Bottarga,
Thunfisch-Bottarga, Bottarga- und geräucherte
Meeräschencremes, Meeräschen-Ragù sowie weitere
Fisch- und Meeresspezialitäten.

Spanu Bottarga is a Sardinian company specialising in
the production of bottarga and Mediterranean seafood
specialities, deeply rooted in the Sinis area and the
gastronomic tradition of Cabras. Its production combines
carefully selected raw materials, artisan expertise and
traditional salting and drying methods. The product
range includes whole and ground mullet bottarga, tuna
bottarga, bottarga and smoked mullet creams, mullet
ragù and other seafood specialities.
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www.carlofortetonnare.com

https://www.facebook.com/
consorzioagrobiorete/

CONSORZIO AGRO BIO RETE

CARLOFORTE TONNARE

Die Thunfischfanganlage von Carloforte zählt zu den
wenigen noch betriebenen Anlagen dieser Art im
Mittelmeer und ist die älteste ihrer Art. Sie steht für eine
jahrhundertealte, tief in der sardischen maritimen Kultur
verwurzelte Tradition. Ihr System aus Kammern und
Netzen folgt der natürlichen Wanderung des Roten Thuns
entlang der Westküste Sardiniens. Die traditionelle
Fangmethode basiert auf über Generationen
weitergegebenem Wissen und verbindet den respektvollen
Umgang mit der Meeresumwelt mit einem selektiven
Fangansatz, der zum Schutz jüngerer Exemplare beiträgt.

The Carloforte tuna fishery is one of the few facilities of its
kind still operating in the Mediterranean and the oldest of its
type. It represents a centuries-old tradition deeply rooted in
Sardinia’s maritime culture. Its system of chambers and nets
follows the natural migration of bluefin tuna along Sardinia’s
western coast. The traditional fishing method is based on
knowledge passed down through generations and combines
respect for the marine environment with a selective approach
that helps protect younger tuna, demonstrating how tradition
and sustainability can coexist.

Das Consorzio Agro Bio Rete vereint regionale Bio-Erzeuger,
um die Produktion zu optimieren, lokale
Wertschöpfungsketten zu stärken und den Zugang zu neuen
Märkten zu erleichtern. Das Konsortium fördert regionale
Produkte mit einem vielfältigen Sortiment an frischem und
verarbeitetem Obst und Gemüse sowie weiteren
landwirtschaftlichen Spezialitäten. Im Mittelpunkt stehen
Nachhaltigkeit, Rohstoffqualität, Biodiversität und
traditionelle sardische Produkte. So verbindet es regionale
Zusammenarbeit mit neuen Marktchancen und stärkt lokale
Erzeuger sowie die Wertschöpfung der Region.

Consorzio Agro Bio Rete brings together regional organic
producers to optimize production, strengthen local value chains,
and facilitate access to new markets. The consortium promotes
regional products through a diverse range of fresh and
processed fruit and vegetables, as well as other agricultural
specialties. Its work focuses on sustainability, raw material
quality, biodiversity, and traditional Sardinian products,
combining regional cooperation with new market opportunities
while supporting local producers and strengthening the value of
the territory.
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www.icagliaritani.it

www.isoladeisaporisardegna.com

L’ISOLA DEI SAPORI

I CAGLIARITANI QUI
SARDEGNA

Pastificio I Cagliaritani ist ein führender Hersteller
traditioneller sardischer Pastaspezialitäten wie Fregula und
Malloreddus. Das Unternehmen wird heute von Cristiano,
dem Sohn des Gründers, geführt und verbindet traditionelle
Herstellung mit moderner Technologie. Die Pasta entsteht
mit handwerklichen Methoden wie Bronzeformen-Extrusion
und langsamer Trocknung. Für die Premium-Linie wird
ausschließlich sardischer Hartweizengrieß verwendet. Hohe
Lebensmittelsicherheitsstandards und Rohstoffqualität
werden durch internationale IFS- und Bio-Zertifizierungen
gewährleistet.

Pastificio I Cagliaritani is a leading producer of traditional
Sardinian pasta specialties such as Fregula and Malloreddus.
Today, the company is managed by Cristiano, the founder’s
son, combining traditional craftsmanship with modern
technology. The pasta is made using artisanal methods,
including bronze-die extrusion and slow drying. The premium
line uses exclusively Sardinian durum wheat semolina. High
food safety standards and raw material quality are ensured
through international IFS and organic certifications.

L'Isola dei Sapori – Tartufo di Sardegna ist ein
landwirtschaftliches und lebensmittelverarbeitendes
Unternehmen aus Laconi im Herzen Sardiniens. Es
deckt die gesamte Wertschöpfungskette rund um
Trüffel ab – von der Ernte über die Verarbeitung bis
zur Verpackung. Das Sortiment umfasst reine Trüffel,
Trüffelcremes, -öl, -salz und -honig. Unter Emerald
Tartufi bietet das Unternehmen eine spezielle
Produktlinie für Gastronomie und Feinkost an und
beliefert Kunden in Italien sowie internationale
Märkte.

L'Isola dei Sapori – Tartufo di Sardegna is an agricultural
and food-processing company based in Laconi, in the
heart of Sardinia. It covers the entire truffle value chain,
from harvesting and processing to packaging. Its range
includes pure truffle products, truffle creams, oil, salt,
and honey. Under the Emerald Tartufi brand, the
company offers a dedicated line for restaurants and
specialty food stores, serving Ho.Re.Ca., retail, and
international markets.
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www.formaggilacesa.it

www.lacasadelgrano.com

LACESA

LA CASA DEL GRANO
Seit über 60 Jahren stellt La Casa del Grano typische sardische
Pasta her, darunter Is Malloreddus, Sa Fregula Sarda und Is
Maccarronis de Busa.

Im Laufe der Jahre hat das Unternehmen die Ursprünglichkeit
und Einfachheit seiner Produkte bewahrt und dabei stets die
Werte und Traditionen Sardiniens respektiert.

Das Unternehmen ist nach ISO 9001, ISO 14001, BRC und IFS
zertifiziert und bei SEDEX registriert. Die Produkte werden in
zahlreiche Länder exportiert, darunter die USA, Kanada,
Frankreich, Großbritannien, China, Deutschland und Spanien.

For over 60 years, La Casa del Grano produces typical
Sardinian pasta: Is Malloreddus, Sa Fregula Sarda Is
Maccarronis de Busa

Troughtout the yearsLa Casa del Grano preserved the
genuineness and the simplicy of its products while
respecting the values of tradition.

The company is certified ISO 9001 – ISO 14001- BRC – IFS
and registered SEDEX exporting to countries such as the
United States, Canada, France, England, China, Germany or
Spain. 

LACESA – LATTERIA CENTRO SARDEGNA wurde 1907 gegründet und
ist auf die Herstellung traditioneller sardischer Käsespezialitäten und
Milchprodukte spezialisiert, die ausschließlich aus regionaler Kuh-,
Schaf- und Ziegenmilch hergestellt werden.

Zu den wichtigsten Produkten gehören PECORINO ROMANO g.U.,
PECORINO SARDO g.U., FIORE SARDO g.U., CASIZOLU DI BORTIGALI,
FRESA und DOLCE DI MACOMER.

LACESA vertreibt seine Produkte sowohl auf nationaler als auch auf
internationaler Ebene über die Vertriebskanäle LEH, HORECA und
Industrie und verfügt über die Zertifizierungen IFS und BRC.

Founded in 1907, LACESA – LATTERIA CENTRO
SARDEGNA specializes in the production of traditional
Sardinian cheeses and dairy specialties, made
exclusively from locally sourced cow’s, sheep’s and
goat’s milk.

Its main products includePECORINO ROMANO PDO,
PECORINO SARDOPDO, FIORE SARDOPDO, CASIZOLU DI
BORTIGALI, FRESA and DOLCE DI MACOMER.

LACESA distributes its products both nationally and
internationally throughthe GDO, HORECA and
INDUSTRY channels, and holds IFS and BRC
certifications.
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https://www.facebook.com/peopl
e/Panificio-Sa-Pintadera-Mellino-
Mario-di-Porqueddu-Antonietta-e-
Andrea/100047637078194/

https://www.facebook.com/sha
re/1BwvXz65sR/?
mibextid=wwXIfr

PANIFICIO SA PINTADERA

LIUNE
Liune Apicoltura Nomade ist ein Imkereibetrieb, der Honig
und traditionelle sardische Spezialitäten nach dem
natürlichen Blütenkalender der Insel herstellt. Die
Bienenstöcke werden je nach Blütezeit von Asphodelus,
Disteln, Sulla, Eukalyptus, Kastanien und Erdbeerbäumen
an verschiedene Standorte gebracht. Neben
verschiedenen Honigsorten entstehen Abbamele, Met
sowie Produkte mit Honig und Nüssen oder
Trockenfrüchten. Die traditionelle Wanderimkerei
verbindet den Schutz der Umwelt mit der Förderung der
Biodiversität und bringt die natürlichen Aromen
Sardiniens zum Ausdruck.

Liune Apicoltura Nomade is a beekeeping business
producing honey and traditional Sardinian specialties
according to the island’s natural flowering calendar. Its
beehives are moved between locations depending on the
flowering periods of asphodelus, thistles, sulla,
eucalyptus, chestnut, and strawberry trees. Alongside
different honey varieties, the company produces
Abbamele, mead, and products combining honey with
nuts or dried fruit. Its traditional nomadic beekeeping
approach promotes environmental protection and
biodiversity while expressing the natural aromas and
flavors of Sardinia.

Sa Pintadera ist auf die Herstellung traditioneller
sardischer Brote und Backwaren spezialisiert. Zu den
charakteristischsten Produkten gehört die Spianata
Sarda, ein für die Insel typisches Brot mit einer
flachen, runden Form.

Das Unternehmen bewahrt die Tradition der
sardischen Brotherstellung und trägt damit zur
Förderung regionaler Produkte sowie zur Erhaltung
des kulinarischen Erbes Sardiniens bei.

Sa Pintadera specializes in the production of traditional
Sardinian bread and baked goods. Among its most
distinctive products is “spianata sarda”, a typical island
bread characterized by its thin, round shape. 

The company upholds the tradition of Sardinian bread-
making, contributing to the promotion of local products
and the preservation of the island's culinary heritage.
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www.samarigosa.com

SALUMIFICIO MONTE ARCI

www.salumificiomontearci.it

SA MARIGOSA
Die SA MARIGOSA OP wurde 1986 als junges
Landwirtschaftsunternehmen gegründet und 2008 als
Erzeugerorganisation anerkannt. Die kontinuierliche
Weiterentwicklung, die Verbindung von Innovation
und Tradition sowie die hohen Qualitäts- und
Arbeitsstandards im Bereich der Frischprodukte
wurden auf die Herstellung von Konserven, in Öl
eingelegten Produkten, Bio-Tomatenfruchtfleisch und
weiteren Erzeugnissen übertragen. Zu den
wichtigsten Anbauprodukten zählen Melonen,
Wassermelonen und die stachelige sardische
Artischocke. Das Unternehmen ist führend im
Schutzkonsortium der „DOP Carciofo Spinoso Sardo“.

The SA MARIGOSA OP, was founded in 1986 as a young
Agriculture company and in 2008 was recognized as a
Producer's Organization. This growth prospective,
innovation of service to the tradition and high work ethic
in the field of Fresh produce was transferred to the oil-
preserved products, Organic Tomato pulp and other. The
main crops are melons, watermelons and the spiny
artichoke, leader of the Protection Consortium of the
“DOP Spiny Sardinian Artichoke”.

Seit 1991 ist Salumificio Monte Arci auf die
Herstellung hochwertiger Wurst- und Fleischwaren
spezialisiert und folgt dabei sardischen Traditionen
und überlieferten Rezepten. Sorgfältig ausgewählte
Rohstoffe und handwerkliches Know-how in jeder
Phase der Herstellung ergeben authentische
Produkte mit unverwechselbarem Charakter, die in
drei Produktlinien angeboten werden. Zu den
Produkten, die die Identität des Unternehmens
besonders gut repräsentieren, gehören Salsiccia
Sarda, gereifte Schweinelende (Mustela), Guanciale al
Pepe Verde und Testa in Cassetta.

Since 1991, Salumificio Monte Arci has specialised in the
production of high-quality cured meats, following
Sardinian traditions and time-honoured recipes.
Carefully selected raw materials and artisan expertise at
every stage of production result in authentic products
with a distinctive character, offered in three product
ranges. Among the products that best represent the
identity of the company are Salsiccia Sarda, Lonza
Stagionata (Mustela), Guanciale al Pepe Verde and Testa
in Cassetta.
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START 2002

www.ferreli.it

SARDAPAN
Sardapan (Ferreli Fornai 1954) bewahrt seit 1954 die
sardische Backtradition. Im Herzen des „Landes der
Hundertjährigen“ wählt das Unternehmen natürliche und
hochwertige Rohstoffe, um authentische Produkte
herzustellen. Neben traditionellen Spezialitäten wie
Carasau, Guttiau und Pistoccu umfasst das Sortiment
moderne Produkte wie die dünnen Brotscheiben
PaneSfoglia und den Snack Gutì. Mit diesem Ansatz
verbindet Sardapan Tradition und Innovation und bringt
den Geschmack Sardiniens sowohl auf den italienischen
als auch auf internationale Märkte.

Sardapan (Ferreli Fornai 1954) has preserved Sardinian
baking traditions since 1954. Located in the heart of the
“Land of Centenarians,” the company carefully selects
natural, high-quality ingredients to create authentic
products. Alongside traditional specialties such as
Carasau, Guttiau, and Pistoccu, its range includes
modern products like thin PaneSfoglia bread slices and
the Gutì snack. With this approach, Sardapan combines
tradition and innovation, bringing the authentic taste of
Sardinia to both Italian and international markets.

https://www.facebook.com/
bontadelsole/

Start2002 ist ein handwerklich arbeitendes Unternehmen,
das sich auf in Öl eingelegte Produkte und Pasteten
spezialisiert hat. Das Sortiment umfasst unter anderem
Chilischoten, Artischocken, Kardonen, Zwiebeln,
Saubohnen, Auberginen, Paprika, Spargel, getrocknete
Tomaten und Blumenkohl. Bei der Verarbeitung wird
darauf geachtet, dass die Produkte möglichst innerhalb
von 24–48 Stunden nach der Ernte verarbeitet werden. Die
Rohstoffe stammen von sardischen Erzeugern,
vorzugsweise aus der unmittelbaren Region. Der
Produktionsstandort befindet sich in Villaspeciosa, einem
charmanten landwirtschaftlich geprägten Ort im Süden
Sardiniens, rund 20 Minuten von Cagliari entfernt.

Start2002 is an artisanal company that produces
products in oil and pâtés, Chili peppers, artichokes,
cardoons, onions, broad beans, eggplant, peppers,
asparagus, dried tomatoes, and cauliflower;
preferring processing within 24-48 hours of harvest. Our
producers are Sardinian and preferably from our area.
The production site is in Villaspeciosa, a charming
farming village in southern Sardinia, 20 minutes from
Cagliari.
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www.sirissi.it

ZAFFERANO E SPEZIE DI SARDEGNA
Die unberührte Natur Sardiniens bietet ideale
Voraussetzungen für hochwertige Bio-Gewürze. Das
Unternehmen produziert ein vielfältiges Sortiment
mit Oregano, Salbei, Minze, Myrtenbeeren, Chili,
Koriander, Rosmarin, Lorbeer und wildem Fenchel. Es
ist zu 100 % für den ökologischen Landbau in
Sardinien zertifiziert. Zu den Spezialitäten zählen
Myrtenbeeren, sardischer Safran und scharfe Chilis in
verschiedenen Formen. Seit 2018 wird zudem
Getreide unter der Marke „Pastificio dei Profeti“ zu
Pasta verarbeitet. Das Unternehmen ist außerdem als
Hersteller von Bio-Kräutertees zertifiziert.

Sardinia’s unspoiled nature provides ideal conditions for
producing high-quality organic spices. The company
offers a diverse range including oregano, sage, mint,
myrtle berries, chili, coriander, rosemary, bay leaves, and
wild fennel. It is fully certified for organic farming in
Sardinia. Specialties include myrtle berries, Sardinian
saffron, and hot chili peppers in various forms. Since
2018, the company has also produced pasta under the
“Pastificio dei Profeti” brand and is certified as an
organic herbal tea producer.
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ZUSAMMENARBEIT AUF DEN EU-
INSELN
COLLABORATION IN EU ISLANDS

INSULEUR , das Netzwerk der Inselhandelskammern der EU, fördert die
wirtschaftliche Entwicklung und Integration der europäischen
Inselwirtschaften . Es setzt sich für inselspezifische Politiken ein, unterstützt
nachhaltiges Wachstum und erleichtert die Zusammenarbeit zwischen den
Inseln, um gemeinsame Herausforderungen wie Klimawandel,
wirtschaftliche Resilienz und Innovation zu bewältigen. 

INSULEUR organisiert Workshops, Foren und Initiativen, um lokale
Unternehmen zu stärken und die Wettbewerbsfähigkeit von Inseln innerhalb
der EU zu verbessern. 

INSULEUR, the Network of the Insular Chambers of Commerce and Industry of the EU, promotes economic
development and integration of European island economies. It advocates for island-specific policies, supports
sustainable growth, and facilitates collaboration among islands to address shared challenges like climate
change, economic resilience, and innovation. 

INSULEUR organizes workshops, forums, and initiatives to empower local businesses and enhance island
competitiveness within the EU. 

INSULER und die Handelskammern von Rethymno (Kreta), Cagliari-Oristano (Sardinien) und Mallorca
unterstützen und fördern regionales Wirtschaftswachstum, nachhaltige Praktiken und die Entwicklung lokaler
Unternehmen, insbesondere in Inselregionen. Sie legen Wert auf nachhaltige Landwirtschaft, Umweltschutz,
digitale Transformation und die Angleichung an EU-Politiken wie den Europäischen Green Deal. 

Diese Organisationen konzentrieren sich darauf, die Zusammenarbeit zu stärken, Ressourcen bereitzustellen
und die Wettbewerbsfähigkeit von Unternehmen in ihren jeweiligen Regionen zu verbessern.

INSULER and the Chambers of Rethymno (Crete), Cagliari-Oristano (Sardinia) and Mallorca support and
promote regional economic growth, sustainable practices, and the development of local businesses, especially in
island regions. They emphasize sustainable agriculture, environmental preservation, digital transformation, and
alignment with EU policies like the European Green Deal. 

These organizations focus on fostering collaboration, providing resources, and enhancing the competitiveness of
businesses within their respective regions.

www.insuleur.eu
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Die Handelskammer Cagliari-Oristano bietet Dienstleistungen und
Ressourcen für Unternehmen im zentralen und südlichen Teil 
Sardiniens. Ihr Angebot umfasst Unterstützung bei der digitalen
Transformation, nachhaltigen Geschäftspraktiken,
Unternehmensregistrierungen, Umweltauflagen und 
Marktexpansionen. Die Handelskammer organisiert außerdem
Veranstaltungen, Workshops und Programme zur Förderung des lokalen
Wirtschaftswachstums und der Vernetzung von Unternehmen.

Die Handelskammer Rethymno bietet Unternehmen in der Region
Informationen und Ressourcen , darunter Neuigkeiten zu Workshops,
Wettbewerben und wirtschaftlichen Kooperationen. Sie unterstützt lokale
Unternehmen mit Exportmöglichkeiten, Seminaren und Beratung zu
strategischen Initiativen wie dem Europäischen Green Deal. Die
Handelskammer fördert das Wirtschaftswachstum und die Vernetzung von
Unternehmen in Rethymno und Umgebung. 

The Chamber of Rethymno provides information and resources for
businesses in the region, including updates on workshops, competitions,
and economic collaborations. It supports local businesses with export
opportunities, seminars, and guidance on strategic initiatives like the
European Green Deal. The Chamber promotes economic growth and
networking among enterprises in Rethymno and beyond. 

The Chamber of Commerce of Cagliari-Oristano provides services and resources for businesses
located in the central and southern part of Sardinia. Its offerings include support for digital
transformation, sustainable practices, business registrations, environmental regulations, and
market expansions. The Chamber also organizes events, workshops, and programs to promote
local economic growth and networking among enterprises. 

www.eber.gr

www.www.caor.camcom.it.gr

Die Handelskammer von Mallorca unterstützt Unternehmen durch
Ressourcen und Dienstleistungen für nachhaltiges Wirtschaftswachstum.
Sie bietet Hilfe in Bereichen wie internationaler Handel, digitale
Transformation, Weiterbildung und Unternehmertum mit dem 
Ziel, das Geschäftsumfeld der Insel zu stärken. Die 
Handelskammer arbeitet mit öffentlichen Verwaltungen 
zusammen und fördert lokale Wirtschaftsinitiativen, um einen
wettbewerbsfähigen Markt zu schaffen. 

The Mallorca Chamber of Commerce supports businesses by offering resources and
services for sustainable economic growth. It provides assistance in areas like
international trade, digital transformation, training, and entrepreneurship, aiming
to strengthen the island’s business environment. The Chamber collaborates with
public administrations and promotes local economic initiatives to foster a
competitive market. 

www.www.cambramallorca.com

ZUSAMMENARBEIT AUF DEN EU-
INSELN
COLLABORATION IN EU ISLANDS
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Kreta - Sardinien - Balearen

DIE EUROPÄISCHE UNION UNTERSTÜTZT KAMPAGNEN
ZUR FÖRDERUNG DES ABSATZES

LANDWIRTSCHAFTLICHER QUALITÄTSERZEUGNISSE

THANK YOU 
DANKE 

GRACIAS 
ΕΥΧΑΡΙΣΤΏ 

GRAZIE
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	AILAMAKIS NIKOLAOS & CO OEE
	Das familiengeführte Unternehmen mit Sitz in Zakros im Osten Kretas ist auf die Herstellung von hochwertigem nativem Olivenöl extra spezialisiert. Die Region Sitia zählt zu den traditionsreichsten Olivenanbaugebieten Kretas. Langjährige Erfahrung wird mit modernen Produktionsmethoden verbunden, wobei großer Wert auf die sorgfältige Verarbeitung der Oliven gelegt wird. Unter der Marke Terra Zakros werden verschiedene kretische Olivenöle angeboten, darunter konventionelle und biologische Produkte. Regionale Herkunft, familiäre Erfahrung und moderne Verarbeitung stehen dabei im Mittelpunkt.
	Agata-Elzbieta Szczrek
	+30 28430 93255
	ailamakisnik@gmail.com

	www.sitiaterrazakros.gr
	The family-run company based in Zakros in eastern Crete specialises in the production of high-quality extra virgin olive oil. The Sitia region is one of Crete’s most traditional olive-growing areas. Many years of experience are combined with modern production methods, with particular emphasis placed on the careful processing of the olives. Under the Terra Zakros brand, a range of Cretan olive oils is offered, including conventional and organic products. Regional origin, family expertise and modern processing are at the heart of the company’s approach.


	CULTERRA OLIVE OIL
	Das kretische Unternehmen mit Sitz in Heraklion ist auf die Produktion, Standardisierung und den Vertrieb von nativem Olivenöl extra spezialisiert. Das Öl wird aus 100 % Koroneiki-Oliven hergestellt, die in der Region Heraklion angebaut und durch Kaltextraktion verarbeitet werden. Traditionelle Olivenkultur wird mit modernen Produktions- und Qualitätsstandards verbunden, während die Produkte auch auf internationale Märkte ausgerichtet sind. Darüber hinaus besteht Erfahrung im Private-Label-Bereich sowie mit verschiedenen Verpackungs- und Abfülllösungen.
	The Cretan company based in Heraklion specialises in the production, standardisation and distribution of extra virgin olive oil. Its oil is made from 100% Koroneiki olives grown in the Heraklion region and processed through cold extraction. Traditional olive-growing heritage is combined with modern production and quality standards, while the products are also aimed at international markets. The company also has experience in private-label production and offers a range of packaging and bottling solutions.

	ZERO ONE OLIVE OIL
	Antonis Kalligiannis
	+30 6975 640 887
	zerooneoliveoil@yahoo.gr
	www.zerooneoliveoil.gr

	PASIPHAE BY KOKKINAKIS PREMIOUM
	Kokkinakis Theodoros
	+30 2892 501 043
	info@pasiphaeoliveoil.com, tgkokkinakis@hotmail.comwww.pasiphaeoliveoil.com

	TERRA DI SITIA
	Emmanouil Antonakis
	www.terradisitia.gr

	TSOUDEROS LTD
	+30 28320 31456 / +30 210 2318034
	www.laditsouderos.gr

	www.oliosantomas.it
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	BODEGA CAN FELIU
	+34 609 613 213
	sondagueta@gmail.com
	www.canfeliu.es

	BODEGAS GALMES I FERRER
	+34 722 872 473
	celler@feimvi.wine
	www.galmesferrer.com

	FINCA CAN AXARTEL
	+34 627 106 778
	toni.genovart@canaxartell.es

	LICORES DE MALLORCA
	LICORISTAS REUNIDOS MALLORQUINES
	+34 971 604 488
	xcl@ioconsultores.com
	https://www.ronamazona.com

	SANTA CATARINA
	+34 971 137 115
	mspiriti@bodegasantacatarina.com
	www.bodegasantacatarina.com

	EFROSINI WINERY
	+30 2810 791 989
	sales@efrosiniwinery.gr
	www.efrosiniwinery.gr

	PATSAKIS DISTILLERS
	ZOUMBERAKIS & CO
	TITAKIS
	www.birraliera.com
	www.pieromancini.it
	www.atlantiswine.it
	www.mussura.com
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	APAEMA
	+34 971 168 326
	cursos@apaema.net
	www.apaema.net

	BALEBAR
	+34 645 664 012
	info@megarawbar.com
	www.balebar.es

	EL ZAGAL TRADICIÓN
	+34 971 584 005
	jorge.pastor@zagal.es
	www.elzagal.com

	EMBUTIDOS MUNAR
	+34 971 168 261
	munar@embutidosmunar.com
	www.embutidosmunar.com

	FLOR DE SAL DES TRENC
	GORI DE MURO
	MIMA TERRA
	T’ESTIM
	+34 685 40 46 31
	info@mimaterra.com mallorcate@gmail.com
	www.testim-mallorca.com
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