
    

    

    
 

 

 

Wir sind ein kleiner Familienbetrieb  in der Nähe von Valencia. Unsere Olivenfelder befinden 

sich am nord -östlichen Rand des Naturparks der Sierra Calderona und innerhalb des 

Naturparks der Sierra Espadán , auf über 500 Metern Höhe . Dort treffen sich die Provinzen 

Valencia, Castellón und Teruel.  „Saborita“ kommt von dem spanischen Wort “sabor” für 

„Geschmack”. 

 
Wir gewinnen Öl aus bis zu  500  Jahre  alten Olivenbäumen  (die Mehrzahl sind zwischen 50 und 

250 Jahre alt)  und verarbeiten es nach traditionellen Methoden. Unser  „Olivensaft“ ist frei von 

Zusätzen. Er schmeckt köstlich mild und fruchtig – schon mit  etwas Wei βbrot eine Delikatesse! 

Perfekt für Salate und auch zum Kochen. Dahinter steht ein Projekt, das den Menschen hier 

im spanischen Kontext auch auf dem Land eine Perspektive geben möchte. Auf den  folgenden 

Seiten erfahren Sie mehr darüber.  

 

 
 

 
 

 
 
  

SABORITA  
 

Olivenöl, Olivensaft, hergestellt von  
David und Noël Moya Fernández  

(und Mandeln, Aloe Vera, Kürbis …) 



Unser e Olivenbäume und die Varietät  Serrana Espadán   
 

 
Ähnlich wie bei den Trauben für Wein gibt es auch bei 

Oliven sehr viele  verschiedene Sorten  für Olivenöl . Bisher 

produzieren  wir hauptsächlich mit der  alten und 

einheimischen Olivenvariet ät Serrana Espadán. Sie ist  

optimal an die hiesigen Bodenverh ältnisse angepasst. Die 

Sorte Serrana Espadán bringt keinen besonders hohen  

Ertrag, ist aber berühmt für ihren kö stlich weichen  

Geschmack.  Ihr Öl ist fruchtig, sü βlich mild und  ohne 

bittere  oder scharfe Note .  

 

Im Jahr  2016  wurde  die Mühle, mit der auch wir 

zusammenarbeiten, mit der Sorte Serrana Espadán in den 

Guía Flos Olei aufgenommen worden, eine internationale 

und sehr renommierte Liste der aktuell 100 weltbesten 

Olivenöle : http://www.segorbenostrum.com/es/noticias2/250-el-aceite-segorbe-nostrum-

seleccionado-entre-los-mejores-virgen-extra-del-mundo.html 

 

Auch a uf den spanischen Seiten von Wikiped ia wird die Sorte besonders gewü rdigt:  

 

 

 

 

 

Unser traditionelle r  Anbau  

Wir arbeiten ausschlie βlich manuell und nach traditionellen Methoden. Diese Art des Anbaus 

ist in unserer Region weit verbreitet, da die Mechanisierung auf traditionellen  Terrassenanbau -

flächen sehr schwierig ist und  es sich meist um kleinere Felder handelt. Zum Beispiel stellen 

wir per Hand natürliche Fallen für die typische Olivenbaum -Fliege auf, s tatt dagegen zu 

spritzen. Wir ernten von Hand und verzichten bei der Serrana Espadán auf unseren Feldern 

vollständig auf  Bewässerung. Das hei βt, die  meisten  Felder leben ausschlie βlich vom 

Regenwasser. Das ist einer der traditionellen Wege, mit dem Wassermangel in unserem extrem 

trockenen ländlichen Gebiet umzugehen. Die Serrana Espadán verkraftet dieses Klima seit 

Jahrhund erten.  

“In der Region Alto Pala ncia im Herzen der Provinz Castellón findet man die Olivenvarietät 

Serrana Espadán , aus der eines der besten Olivenöle  Virgen Extra Spaniens gewonnen wird 

und das heutzutage internationale und nationale Preise gewinnt. Seine Farbe ist grün -gold, 

mit kräftigem Körper und einem sehr fruchtigen Geschmack. ” 

 

http://es.wikipedia.org/wiki/Aceite_de_oli va  

http://www.segorbenostrum.com/es/noticias2/250-el-aceite-segorbe-nostrum-seleccionado-entre-los-mejores-virgen-extra-del-mundo.html
http://www.segorbenostrum.com/es/noticias2/250-el-aceite-segorbe-nostrum-seleccionado-entre-los-mejores-virgen-extra-del-mundo.html


 

 

 

Die hiesigen Landschaftsbilder und der dazu gehörige Terrassenanbau hat die landwirtschaft -

liche Industrialisierung sehr erschwert, was dazu führt, dass wir hier eben noch alte und 

traditionelle Olivensorten haben, die hohe Qualität erbring en .  

Unsere Felder liegen in den hiesigen Bergen. Wir bearbeiten zum Einen unsere eigenen Felder, 

aber auch die anderer Besitzer, die aus persönlichen Gründen selbst die Felder nicht mehr 

bewirten können, gerne aber ihre Bäume nicht verwildern lasse n und unseren Arbeits -  und 

Anbaukriterien folgen wollen. In den letzten Jahren  konnten wir zu unserer Freude 

verschiedene verlassene Olivenhaine «  wiederbeleben  ».  

 

 

Hier seht ihr uns beim Baumbeschnitt  – 

eine sehr schöne und arbeitsintensive Zeit . 

 

Die hiesigen klimatischen Umstände sind 

sehr schwierig. Fast jeder Monat bringt 

einen Moment des Zitterns mit sich, ob es 

wohl genug regnet, ob es wohl im richtigen 

Moment schön heiss bleibt auf längere Zeit, 

aber nicht zu heiss in anderen, ob die 

Nächte nicht plötzlich einen unerwünschten 

Kälteeinbruch bringen oder ob ein Hagel die 

Blüte zerstört etc. Bei all unseren Entscheidungen im Arbeitsprozess müssen wir nach der 

qualitativen Frage auch die finanzielle Situation unser es lokalen Entwicklungsprojekts 



schützen, um trotz einiger Verluste durch klimatische Umstände das Projekt stets stabil 

weiterführen und den Preis für unsere Kunden ungefähr halten zu können.  

Eine grosse Erleichterung auf den Feldern bringt uns der Trakto r, den wir uns 2017 endlich 

beschaffen konnten.  

 

 

      

Die Verarbeitung  und unser Weg zum Bio - Zertifikat  

 

 
Wir pflü cken die Oliven und pressen sie rein mechanisch, das  

heiβt ohne jede Lö sungsmittel. Dadurch bewahrt es seine 

reichen Inaltsstoffe, was ihm den Titel “Olivensaft” verleiht. 

Das Olivenöl Temprano de Saborita wird  nicht durch 

Filterprozesse, sondern nur durch Dekantierung,  d.h.  langes 

Ruhen von Schwebstoffen befreit.  Für die Qualitat spielt auch 

die Temperatur  eine wesentliche Rolle. Unser e Olivenöle sind 

stets erste Kaltpres sungen  (Extraktionen) , Virgen Extra . Das 

Ergebnis ist ein reiner Olivensaft ohne irgendwelche Zus ätze. 

Das Ö l kommt kaum mit Sauerstoff in  Berü hrung, um die 

Oxydation seiner wertvollen Inhatsstof fe zu minimieren.  

 

Ein Grossteil unserer Oliven ist mittlerweile mit dem  offiziellen  Bio -EU Label  aus gezeichne t.  

Das gilt sowohl für unsere eigenen Parzellen wie auch für die, die wir für andere pflegen. Die 

Mühle, mit der wir zusammen arbeiten, hat im Oktober  2017  aufgrund unseres 

Lokalentwicklungsprojekts, dank unserer Bemühungen und Verhandlungen eine grosse 

Summe in die Installation einer eigene n Biolinie investiert . So können wir bereits einen Teil 

unserer  zertifizierten Oliven zu Bio -Olivenöl  verarbeiten . 

 

De facto erfüllt all unser Olivenöl von jeher die Standards der Spitzenklasse, sowohl was das 

Produktionsverfahren anbelangt als auch durch seine geschmackliche Qualität.  Wir arbeiten 

mit agroökologischen Methoden und unser Olivenöl ist, wenn auch  teils noch  ohne offizielles 

Bio -Label, komplett “ökologisch”. Zudem sind wir Mitgründer und Teil des  lokalen SPG -Label 

(SPG : sistema participativo de garantía: Participatory Guarantee Systems PGS )*.  

 

 
 
 
 
 
*Participatory Guarantee Systems PGS: http://www.ecoagricultor.com/sistemas-
participativos-de-garantia-spg/ 
 



  

 

 

 
Unser  sozial - solidarische s Lokalentwicklungsprojekt  
 
Seit 2014 haben wir viele kleine Parzellen verlassener und verwildeter alter Olivenfelder 

übernehmen und sie bio -zertifizieren lassen können. Me ist sind es ältere Bauern, die sich an 

uns wenden , da sie keine Zeit oder keine Kraft mehr haben, sich selbst um ihre Bäume zu 

kümmern, sie aber doch vor dem Absterben bewahren möchten. Ein Grossteil dieser Bäume 

ist mittlerweile dank unserer Pflege wieder produktiv. Ziel ist es, den hiesigen  Oliven -Bauern 

zu helfen bzw. jüngere Bauern zu ermutigen, weiterzumachen  oder einzusteigen . Gemeinsam 

bemühen wir  uns um  den Aufbau ein es regionale n, solidarische n und ethisch durchdachte n 

Entwicklungsprojekt.  Wir  und andere Familienbetriebe möchten weiterhin als Bauern tätig sein, 

auch in unserer extrem trockenen  und Region. Wi r wollen der Monopolisierung des  

Oliven marktes  in Spanien durch wenige Unternehmen etwas entgegensetzen und den Beruf 

des kleinen Olivenbauern retten, sowie den Erhalt alter Oliven sorten und des hiesigen 

Landschaftsbildes.  

 

Wenn die Olivenbäume langsam aus dem  

hiesigen  Landschaftsb ild verschwinden 

sollten, so e rhöht sich automatisch  die 

starke Ansiedlung des Pinus Halepensis 

und somit die Gefahr der grösseren 

Waldbrände,  die  jahrhundertealten 

Terassenbauten tragen sich ab, Erosion 

entsteht und das wenige Regenwasser 

sickert noch weniger in die Erde ein, 

Biodiversität verschwindet und damit 

wichtiger Lebensraum für Flora und Fauna.  

Verfallene Terrasse  

 

 

 



Hier auf dem Bild seht ihr eine Terrasse im Wiederaufbau, die bei den starken Regenfällen im 

Herbst in sich zusammengefallen ist . Und g erade bei der Agra rökolgie von Olivenhainen ist der 

Erhalt der Biodiversität gut möglich.  

 

 

Terrasse im Wiederaufbau  

 

 

          Gepflegter und gut integrierter Terrassenanbau  

 

 

Und  somit  :  

¶ pflegen wir zum Einen verwildernde Bäume  und bringen sie wieder zum Tragen ,  

¶ setzen uns ein für den agroökologischen Anbau in Kleinparzellen in der hiesigen 

traditionellen Terrassenlandschaft,  

¶ wie auch für den Erhalt der Biodiversität  

¶ und alter einheimischer Olivensorten  (wie auch anderer lokaler und traditioneller 

Sorten  : Reis,  Mandeln, Kürbis, Orangen, etc.) , 

¶ für den Einsatz ökologischer und traditioneller Anbau -  und Ernteformen , 

¶ für den Erhalt der jahrhundertealten Terrassenlandschaft,  

¶ für faire Preise für den Kleinbauern  wie auch für all die, die durch ihre Bestellungen 

unser Projekt unterstützen wollen.  

 

Somit bieten wir den hiesigen Kleinbauern eine echte Hilfe, indem wir sie dabei unterstützen , 

ebenso ökologisch und traditionell zu produzieren und ihre Oliven zu gerechten Preisen zu  

verkaufen. Dazu ermutig en wir sie, sich unseren sozialen, ökologischen und ethischen 

Leit li nien  anzuschliessen  :  Hohe Qualität, Erhalt der Biodiversität, Ve rbesserung der Böden, 

Agrarökologie, Solidarität, angemessene Arbeitsverhältnisse, Innovation.  

 

 



Somit wollen wir e ine Arbeitsform  auf bauen , die Erhalt, hohe Qualität und letztlich preisliche 

Gerechtigkeit beweist . Ziel ist es, dass die Bauern selbst wieder die Arbeit in die Hand nehmen , 

eine  kleine Gruppe von Landwirten soll allmählich und proportionell wachsen zur Entwicklung 

unseres Kundennetzwerks und zur Zeit die nötig ist,  unsere Leitideen gemeinsam umsetzen 

und wahren  zu können .  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                            Biodiversität auf unseren Feldern  

  

 

 

  



Lieferbedingungen  

 
Wir bevorzugen Gruppenbestellungen, da es unser Wunsch ist, enge und nachhaltige 

Beziehungen mit Einkaufsgemeinschaften aufzubauen, um dadurch Transportwege, allgemeine 

Kosten und unseren ökologischen Fu βabdruck im Laufe des gesamten Arbeitsprozesses zu 

minimisieren.  Zudem können wir eine Lieferung nur beim Erreichen einer 

Mindestbestellmenge  garantieren.  

 

Zahlungsform wenn möglich per (Sammel - )Überweisung.  

 

Verkaufsorte : Wir sprechen uns vorher mit Ihnen ab, um gemeinsam einen für Sie und Ihre 

Einkaufsgruppen in der Region bestmöglich erreichbaren Verteilungsort ausfindig zu machen. 

Wenn Sie möchten, organisieren wir gerne mal eine Degustation (Olivenöl Verkostung) bei 

Ihnen vor Ort, um unser Olivenöl vorzustellen und mögliche Fragen zu beantworten.  

Wir kommen fast jedes Jahr selbst mit unserem Olivenöl nach Deutschland, meist im Monat 

Juli, manchmal versenden wir aber auch nochmal  zusätzlich eine Lieferung  in den 

Wintermonaten.  

 

Wir hoffen, wir haben Ihr Interesse geweckt. Wenn Sie noch Fragen haben, kontaktieren  

Sie uns, am besten per E -Mail an info. saborita@gmail.com . 

 

 

 

Und so können Sie uns unterstützen:  

 

¶ Leiten Sie diese Information in Ihrem Bekanntenkreis und an sonstige Interessierte 

weiter.  

¶ Wenn Sie eine Idee für eventuelle Verteiler -  oder Verkaufsorte und –anlässe in Ihrer 

Stadt /Ihrer Gegend haben, sind wir für jeden Tipp dankbar.  

¶ Falls Sie selbst eine Degustation mit anschlie βendem Verkauf organisieren möchten, 

kommen wir gerne mit unserem Öl zu Ihnen.  

 

 

Wir wünschen Ihnen alles Gute !  

 

 

Herzliche Grü βe,  

 

Claudia Flatten  

und David Moya Fernandez  

 



 

Unser Angebot für das Frühjahr 2020  nochmal in Kürze  
 
 
Produkt e :  

 

¶ Olivenö l Virgen extra -  categoría superior: Zumo  de Saborita  

Fruchtig, sehr geringer Saueranteil, ohne bittere Note , im 5L -  oder im  2,5L - Kanister  (Metall) , 

Varietät Serrana de Espadán  

 

¶ Olivenöl Virgen extra -  categoría superior: Intenso  de Saborita  

Frühlese, leicht bittere / scharfe Note , intensiv,  im 2,5L - Kanister (Metall) ,  

Varietät en Serrana de Espadán und  Manzanilla  

 

¶ Olivenöl Virgen extra -  categoría superior: Superverde  de Saborita  

Feinste Frühlese, frisch - fruchtig, sehr geringer Saueranteil, ohne bittere Note, im 2,5L -Kanister    

(Metall ) , V arietät  Serrana de Espadán  

 

¶ Mandeln, Varietät Marcona , Bio -zertifiziert: Almendras de Saborita  

Süsslich , im 2 kg -  oder 12kg -  Sack (mit Hartschale)  

Geknackte Mandeln (im Glas 180gr  oder Vakuum verpack 600gr )  

 

¶ Reis, Varietät Arroz Bombita (Rundreis) 

Süsslich, im 2kg -  oder 12kg -  Sack  

 

 

Inhalt  Olivenöl  und Mandeln :  

100% Olivensaft Virgen extra, erste Kaltpressung, rein mechanischer Gewinnungsprozess, 

traditionelle Produktion,  manuelle Ernte, ohne Zusätze . Unsere Mandeln produzieren, 

ernten und bearbeiten wir ebenso rein manuell und traditionell  wie unsere Ol iven, wie 

auch unter den gleichen sozialen und ökologischen Kriterien . 

 

Lieferform  

Wir bringen euch diese n Herbst unsere Produkte der letzten Ernte: Olivenernte von 

Oktober  bis  Dezember 201 9 und die Mandelernte vom  August/ September 201 9. Die 

Kanister Olivenöl werden für euch  nach und nach ab  November  201 9 abgefüllt.  

 

Kontakt :  

Für die Bestellung  und alle anderen Fragen  bitte wenden an Claudia Flatten unter 

info.saborita@gmail.com  

Für:  

SABORITA  

David Moya  

Tel :  +34 670 302 414  

 


