\ &

oliodiSicilia






ARKE UND NATUR

Arke ist das Prinzip, das Grundelement, aus dem alles entsteht. Arke ist die Erde, die Sonne, die Bewahrung
der Tradition, die Liebe und die Leidenschaft. Arké ist die stédndige Suche nach einem Ol von héchster Quali-
tét, bei dem Originalitét und Territorium ihren perfekten Ausdruck finden.

Arké is the beginning, the fundamental element from which everything originates. Arké is the sun and the soil.
It is the respect for traditions, it is love and passion. Arké is continuous research to create a higher quality olive
oil, where typical flavours perfectly match with the local territory.






“Wir befinden uns im Herzen Siziliens, wenige Kilometer vom Mittelmeer. Arké ist seine Geschichte, ist die
Geschichte der Familie, die Werte, die Faszination und die Arbeit in einem auflerordentlichen Territorium.”

“We are located in the heart of Sicily only a few kilometers from the Mediterranean sea. Arké is its history,
the history of the family. It is values and charm. Arké means working in an amazing territory.”

DIE GESCHICHTE
OUR STORY

Unsere Familie beschaftigt sich seit drei Generationen mit dem Anbau von Oliven und der Herstellung von O,
seit unsere Grofeltern ihr Abenteuer in der Umgebung von Serradifalco begonnen und ihre Berufung sowie
die des Territoriums erkannt haben. Bei ihrer Ankunft in der neuen Heimat nach dem Zweiten Weltkrieg
pflanzten sie als Symbol fir ihren Neuanfang einen Olivenbaum. Ausgehend von dieser unaufléslichen
Verbindung sowie dem Uberlieferten Respekt haben wir begonnen, eine neue Geschichte zu schreiben, mit
den gleichen Werten und der geerbten Leidenschaft.

Our family has dedicated itself to the olive cultivation and the oil production for three generations. Our
grandparents started their adventure in the lands near Serradifalco, realizing in that moment their vocation and
the potential of the territory. At their arrival to the new farmlands, bought affer the war of the 1945, they planted
an olive tree as a symbol of their beginning. From this indelible link and the inherited respect, we started to
write a new story that shares the same values and the same passion as our grandparents.

WERTE, PERSONEN UND TERRITORIUM
VALULS, PLOPLE AND TERRITORY

Ausgehend von der Umgebung von Serradifalco, wo alles begann, haben wir im Laufe der Zeit unsere Suche
auf die angrenzenden Gebiete ausgedehnt, zur Entdeckung von Béden, Sorten, Aussetzungen und Mikrokli-
mata, die in der Lage sind, einen einzigartigen Charakter zum Ausdruck zu bringen. Die tonigen, sandigen
und kalkreichen Béden haben uns bei der Kreation unserer 4 nativen Olivenéle Extra inspiriert: Arke IGP
Sicilia, Arke, Arké Bio und Kora.

Starting from the lands near the town of Serradifalco, where everything began, we extended our research to
the neighbouring areas to discover soils, varieties, exposures and microclimates able to express the characteri-
stic of an unrepeatable uniqueness. Loam soils, sandy soils and chalky soils have been the inspiration for the
creation of our four extra virgin olive oils: Arké PGI Sicily, Arké, Arké Bio and Kora.



FINZIGARTIGKEIT MIT DEM NAMEN ARKE
UNIOUENESS SEALED BY ARKI

An den langen Tagen des sizilianischen Sommers ernten wir die Oliven noch von Hand und sammeln sie in
Kérben mit Offnungen, damit sie unbeschadet in die Olpresse des Unternehmens gelangen. Die Wahl der
richtigen Zeiten fir die verschiedenen Sorten, die sorgfaltige Auswahl der Frichte sowie die mihsame Arbeit
der Manner und Frauen tragen bei zur Herstellung eines Ols von erlesener Qualitét.

In the long days that prolong the Sicilian summer, we still pick the olives manually and then we put them in low
and well-ventilated containers in order to avoid them warming up. In this way we make sure the olives arrive
undamaged and intact to our company mill. The choice of the best time of picking, always respectful of the
different olive varieties, the attention in the selection of the best fruits and the hard work of men and women
contribute to the success of the delicate production of our high quality extra virgin olive oil.



Wahrend der Olkampagne léuft das Leben in
der Olpresse ohne Unterbrechung. Tag und
Nacht organisieren wir die Ernte in zahlreichen
Betrieben. Die Oliven werden punktlich in den
Olivenhainen abgeholt und innerhalb von 12
Stunden ab der Ernte mit der gréBtmaglichen
Sorgfalt kalt gepresst. In der geschitzten
Umgebung warten wir geduldig die Zeiten fir
die natirliche Dekantierung in den Stahlsilos
ab. Die Kontrolle der Temperatur (18 °C) sowie
die Abwesenheit von Licht erhalten das Ol
unverdndert, damit es seinen Charakter und die
Leidenschaft, aus der es hervorgeht, voll
entwickeln kann.

Alle Menschen bei Arké arbeiten, damit jede
einzelne Flasche die Werte enthdlt, mit denen

es kreiert wurde, bestatigt mit dem roten
Arke-Siegel.

During the olive harvest, the mill never stops.
Day and night we supervise the harvest that is
conducted over several farms. With care and
attention we manage the picking ensuring the
olives get processed within 12 hours from the
harvest operating a continuous cycle cold-mil-
ling. Our extra virgin olive oils are stored in an
environment able to preserve the natural genui-
neness where the sediments naturally settle
down at the bottom of our steel silos. Thanks to
the temperature monitoring (18°C) and the
absence of light the olive oil remains so unalte-
red that it best expresses the character and the
passion from which it was produced.

Every "man" of Arké works in a way that each
bottle brings the values at the basis of its
production signed manually by the red Arké
seal.
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ARKL BIO

Sorte: Maresca 100%

Produktionsgebiet: San Cataldo, Pietraperzia, Barrafranca (Zentralsi-
zilien) 460 m Gber dem Meeresspiegel.

Ernte: Ernte von Hand bei halber Reife zum Schutz der aromatischen Kom-
ponenten und der Antioxidantien, vom 10. Oktober bis zum 15. November.
Pressung: Kaltpressung mit kontinuierlichem Zyklus innerhalb von 12
Stunden von der Ernte.

Aufbewahrung: natirliche Dekantierung in Silos aus Edelstahl in
Umgebung mit kontrollierter Temperatur (18 °C).

Organoleptische Anmerkungen: PGeruch ausgeprégt und elegant,
mit deutlichen Note von reifer Tomate, Artischocke und Kréutern. Der
Abklang weist eine feine Note von Mandel und Salbei auf.

Weicher Geschmack mit einer harmonischen Struktur mit perfektem Gleich-
gewicht von pikanter Wirze. Im Abgang eine deutliche Note von Frucht und
Pistazien.

Formate: Flasche 0,11, 0,251, 0,51, 0,75; Kanister 2 |, 31, 5 |

Monovariety: Moresca 100% from Organic Farm

Production Area: San Cataldo, Pietraperzia, Barrafranca (central Sicily)
460 m a.s.|..

Harvest: hand-picking mid-way through the ripening period in order fo
preserve and exalt the antioxidant and aromatic characteristics, from Octo-
ber 10th to November 15th.

Crushing: continuous cycle cold-milling process within 12 hours from the
harvest.

Storage: natural settling (without filtering) in steel silos in storage room
with temperature monitoring (18°C).

Organoleptic Notes: Olfactive profile featured by sharp and elegant
traits presenting evident flavours of ripe tomatoes, artichokes and herbs. In
the aftertaste it offers delicate smells of almond and sage. When tasted, the
results are definitely soft, in its harmonious structure which perfectly descri-
bes the bitter piquant balance. In the end of the tasting you are embraced
by a sensation of fruit and pistachio.

Size: bottle 0,11, 0,251, 0,51, 0,75; can 21, 31, 51



Arke Bio ist ein natives Olivendl Extra aus der Olivensorte Moresca. Dies ist das Spitzenprodukt des Unter-
nehmens, das eine enge Beziehung zum sandigen, rosanen und eisenreichen Boden aufweist. Aus diesen
Boden erzielen wir den eleganten Geschmack sowie die optimale Ausgewogenheit.

Arké Bio is a single variety extra virgin olive oil produced from “Moresca” olives and it represents Arke
diamond point. It's cultivated in reddish, ferrous, sandy soils. These soils give elegant and excellently balanced
flavours.
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Arkeé “IGP SICILIA” stellt die Synthese des Territoriums Siziliens, seiner Tradition und seiner Kultur dar. Es beruht
auf den festen Werten der Insel, den Landschaften und den Farben der Ebenen, Berge und Higel, umgeben
vom Blau des Meeres.

Arké “PGI SICILIA” represents the synthesis of Sicilian territory, tradition and culture. It grows from the solid
values of the island, from the landscapes and colors interweaving plains, mountains and hills, nestled in the
blue sea.




ARKL 16P SICILIA

Sorten: Cerasuola 40 %, Santagatese 40 %, Biancolilla 2 0% (mit
|GP-Zertifikat).

Qualitatsmarke: Zertifizierung IGP SICILIA - Geschitzte geografische
Angabe Sizilien 500 m iber dem Meeresspiegel.

Produktionsgebiet: Serradifalco, Delia, Caltanissetta (Zentralsizilien).
Ernte: frihzeitige Ernte von Hand fir eine fruchtige Note sowie zum Schutz
der Struktur sowie fir eine ldngere Haltbarkeit. Vom 1. Oktober bis zum 2.
November.

Pressung: Kaltpressung mit kontinuierlichem Zyklus innerhalb von 12
Stunden von der Ernte.

Aufbewahrung: natirliche Dekantierung unter Stickstoff in Silos aus
Edelstahl in Umgebung mit kontrollierter Temperatur (18 °C).
Organoleptische Anmerkungen: An der Nase eine Explosion von
weichen und geschmeidigen Diften, mit einer Kopfnote von reifer Tomate
sowie Ankldngen der Apfelsorte Golden, Mandel sowie einer leichten Note
von Kardendistel. Der Geschmack ist ausgesprochen lebhaft, mit guter
Struktur sowie ausgewogenem Verhdltnis von bitteren und pikanten Noten.
Der Abgang ist wohlriechend und erinnert an sifes Obst.

Formate: Flasche 0,1, 0,5 |; Kanister 2 1, 5 I.

Varieties: Cerasuola 40%, Santagatese 40%, Biancolilla 20% - PGI Sicily
Certification (Protected Geographical Indication mark of Quality).

Mark of Quality: PG Sicily certification - Protected Geographical
Indication SICILY certified by the Regional Committee.

Production Area: Serradifalco, Delia, Caltanissetta (central Sicily).
500 m a.s.l.

Harvest: Early hand-picking to enhance aromas and give a long-lasting
quality. From October 1st to November 2th.

Crushing: continuous cycle cold-milling process within 12 hours from the
harvest.

Storage: natural sefiling in stainless steel silos topped with nitrogen inert
gas and stored in temperature controlled rooms (18 °C).

Organoleptic Notes: Wide olfactory range to the nose: an explosion of
soft and enveloping aromas. Initial flavours of ripe tomatoes stand out,
followed by golden apple, almond and delicate artichoke notes. Powerful
and lively to the taste. A majestic and well-proportioned structure pleases
the palate with a perfect balance in its bitter and spicy persistence ending
with a pleasant sweet fruit notes.

Size: bottle 0,1 1,0,51, can 21, 5 |




ARKI

Sorte: Tonda Iblea 40%, Nocellara dell’Etna 30%, Giarraffa 30%.
mittlere Hohe: San Cataldo, Serradifalco, Delia, Caltanissetta (Zentral-
sizilien) 600 m Gber dem Meeresspiegel

Ernte: Ernte von Hand bei halber Reife zum Schutz der aromatischen Kom-
ponenten und der Antioxidantien, vom 15. Oktober bis zum 20. November.
Pressung: Kaltpressung mit kontinuierlichem Zyklus innerhalb von 12
Stunden von der Ernte.

Aufbewahrung: natirliche Dekantierung in Silos aus Edelstahl in
Umgebung mit kontrollierter Temperatur (18 °C).

Organoleptische Anmerkungen: Der kompakte Duft wird geprégt
von einer entschiedenen Note von reifer Tomate, gefolgt von einem
Anklang von frisch geméhtem Gras; es folgen deutliche Nuancen von
Aubergine und der Apfelsorte Golden. Der Geschmack ist prachtig, von
grofier Eleganz und Ausgewogenheit. Die bitteren und pikanten Noten sind
gut ausgewogen und perfekt abgestimmt auf die lebhafte und Uberzeu-
gende Struktur. Der Abgang ist lang und harmonisch.

Formate: Flasche 0,11, 0,251, 0,51, 0,75 |; Kanister 21, 3|, 5 I.

Varieties: Tonda Iblea 40%, Nocellara dell’Etna 30%, Giarraffa 30%.
Production Area: San Cataldo, Serradifalco, Delia, Caltanissetta (central
Sicily) 600 m a.s.l..

Harvest: hand-picking mid-way through the ripening period in order to
preserve and exalt the antioxidant and aromatic characteristics, from Octo-
ber 15th to November 20th.

Crushing: continuous cycle cold-milling process within 12 hours from the
harvest.

Storage: natural settling (without filtering) in steel silos in storage room
with temperature monitoring (18°C).

Organoleptic Notes: The olfactive density is characterized by a definite
nuance of green tomato accompanied by an intense sensation of freshly cut
grass; vivid remembrances of aubergine and golden apple follow. At taste,
it results simply magnificent with its great elegance and equilibrium. Well
balanced in its bitter and spicy sensations, perfectly calibrated to support an
agile and satisfying structure. The after taste is harmonious and lingering.

Size: bottle 0,11, 0,251, 0,51, 0,75; can 21, 31, 5.
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Arké ist das erste unserer Ole. Es ist der authentische Ausdruck des Territoriums und seiner Identitat und es
geht aus den tonigen Béden mit mittlerer Dichte hervor, die ihm Intensitat und Kraft verleihen.

Arké is the first born among our oils. It is so genuinely bound to the territory that it becomes an expression of
its identity. It is produced from mid-mixture loam soils that give intensity and strength.
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Kora verweist auf den griechischen Kore-Mythos, der sich in perfekter Weise mit den Orten des nahen Tals der
Tempel vereint. Die kalkreichen Béden verleihen eine runde Milde sowie einen ausgesprochen feinen Duft.

Kora draws inspiration from the Greek myth of Kore which is perfectly linked to the places not far from the
Valley of the Temples. Calcareous soils give roundness and sweetness as well as an olfactory impact of great
finesse.




NORA

Sorten: Nocellara Del Belice 50%, Cerasuola 30%, Biancolilla 20%.
Anbaugebiet: Provinz Agrigent (Stdostsizilien) 380 m Gber dem Meeres-
spiegel

Ernte: Ernte von Hand bei halber Reife zum Schutz der aromatischen Kom-
ponenten und der Antioxidantien, vom 1. Oktober bis zum 10. November
Pressung: Kaltpressung mit kontinuierlichem Zyklus innerhalb von 12
Stunden von der Ernte.

Aufbewahrung: natirliche Dekantierung in Silos aus Edelstahl in
Umgebung mit kontrollierter Temperatur (18 °C).

Organoleptische Anmerkungen: Der Duft zeichnet sich durch
grofie Energie und Eleganz aus. Er zeichnet sich durch starke Noten von
aromatischen Krdutern aus, begleitet von einem breiten Fécher von florea-
len Ankldngen und Mandelnoten. Der Geschmack verfigt Gber eine
einzigartige Ausdruckskraft. Die Uberzeugende und ausgewogene Struktur
hinterldsst am Gaumen einen fruchtigen Eindruck, der in einen &uferst

angenehmen und andauvernden Abgang Gbergeht.
Formate: Flasche 0,1 1,0,251, 0,51, 0,75; Kanister 2 1, 31, 5 1.

Varieties: Nocellara Del Belice 50%, Cerasuola 30%, Biancolilla 20%.
Production Area: Agrigento area (South-eastern Sicily) 380 m a.s.l..
Harvest: hand-picking mid-way through the ripening period in order to
preserve and exalt the antioxidant and aromatic characteristics, from Octo-
ber Tst to November 10th.

Crushing: continuous cycle cold-milling process within 12 hours from the
harvest.

Storage: natural settling (without filtering) in steel silos in storage room
with temperature monitoring (18°C).

Organoleptic Notes: The smell is characterized by energy and elegan-
ce. It contains resolute sensations recalling herbs, accompanied by a wide
range of flower and almond marks. The taste is unique for its expressive
power. A majestic and well-proportioned structure pleases the palate with

fruity sensations that advances in a lingering and delighting persistent taste.

Size: bottle 0,11, 0,251, 0,51, 0,75; can 21, 31, 51
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DIE AROMATISIERTEN
THE ARKE” FEAVOURED OLIVE OI1'S

Zu den Erfahrungen von Arké gehért auf die Begegnung mit den Geschmack- und Duftrichtungen, die fur
Sizilien und seine tausend Facetten stehen. Wir haben an die Gerichte unserer Tradition gedacht, die sich
durch grof3e Einfachheit sowie die Einzigartigkeit der Zutaten auszeichnen und durch Aromen, Gewirzen und
Agrumen ihre vollen Wirkung entfalten. Eine Erfahrung, die von den Agrumennoten der Zitronengarten zu den
pikanten Noten des Peperoncino, der Mandelbliten und den aromatischen Eindricken unseres Rosmarins
reichen.

Among the experiences of Arké there is also the meeting with the more reminiscent flavours of Sicily and its
thousand sides. We have been inspired by traditional Sicilian dishes that are simple but unique for their ingre-
dients and enhanced by flavours, spices and citrus. The story of an experience that ranges from the citrus notes
of "gardens" of lemons to the spicy hints of hot pepper, from flowering almond trees up fo the aromatic sensa-
tions of our rosemary.

Dies sind die Grundlagen unserer Aromatisierten: Zitrone, Pepe-
4 3 roncino, Rosmarin, Orangen und Armonia. Alle Aromatisierten
Hlrke von Arké werden durch natirliche Infusion der Zutaten in unser
natives Olivend| Extra gewonnen.

Formate: Flasche 0,10 |; Flasche 0,20 |; Set 5 Flaschen 0,10 |.

lﬂl ﬂ % % The Arké Flavoured Oils were born out of this trip through Sicily:
Orange, Lemon, Hot Pepper, Rosmarin, Armonia All the Arke

flavoured olive oils are obtained by natural infusion of our
unique blend of extra virgin olive oil with ingredients able to exalt

each fragrance.
SIZE : bottle 0,1 | and gift box 5bottles x 0,1 I; bottle 0,20 |
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é , “SCIAURIA”

DER DUFIT
OLTACTORY PERCEPTION

Der Duft ist die erste organoleptische Bewertung. Zuerst
wird das Glas mit der Probe mit einer Hand auf die ideale
Temperatur von 28 °C erwdrmt, um die aromatischen
Komponenten freizusetzen, wihrend die Offnung mit der
anderen Hand abgedeckt wird, um zu vermeiden, dass sie
entweichen. AnschlieBend wird das Glas der Nase
angendhert, um schnell die Intensitét der Duftnoten sowie
die Frucht- und Gewiirznoten und die eventuellen Defekte
wahrzunehmen. Florealere Fruchtnoten sowie Anklénge
von grinen oder reifen Oliven sind Indikatoren des Ernte-
zeitraums, einer korrekten Lagerung der Oliven, der Syste-
me und der Temperaturen der Pressung sowie der ange-
messenen Aufbewahrung des Ols.

Sensory evaluation starts with the olfactory analysis. The
assessment begins holding the glass in one palm in order
to warm the extra virgin olive oil sample until the ideal
temperature of 28°C. The other hand covers the glass
while swirling the olive oil to release its aroma. After that,
uncover the glass and immediately inhale deeply from the
top of the glass to perceive the olive fruit aroma (fruiti-
ness), the flavour intensity, the other specific positive
attributes and the possible presence of flavour defects
(negative characteristics). Flavours described as floral and
grassy, smell of unripe (green) or ripe olives are indicators
of proper harvest time, proper handling of olives during
harvest (fresh fruits), not prolonged storage prior to
milling, correct milling conditions (sanitary equipment,
cold temperatures), and proper storage after milling.

& “TASTA”

DER GESCHMACK
TIASTING

Die zweite Phasen ist die Verkostung, bei der eine kleine
Menge Ol in den Mund genommen wird, um dann durch
den Mund ein- und durch die Nase auszuatmen (Strip-
ping). Diese Technik gestattet es, die Fruchtnote sowie die
Difte mit der Nase wahrzunehmen. Die bitteren und die
pikanten Noten sind wesentliche Elemente bei der Bewer-
tung der Qualitét und Indikatoren des Vorhandenseins
von  Polyphenolen  (Antioxidantien),  Tocopherolen
(Vitamin E) und Oleuropein im Ol. Gemeinhin werden
diese Eigenschaften haufig als Defekte identifizieren,
indem die Séure mit der Wirzigkeit in Zusammenhang
gebracht wird. Die Séure kann auf keine Weise vom
Geschmackssinn wahrgenommen werden, sondern sie
wird ausschlieBlich im Labor bestimmt. Im Gegenteil
weisen pikantere und bitterere Ole tendenziell eine ge-
ringere Séure auf, da sie aus gesunden Frichten gewon-
nen werden, die zum idealen Zeitpunkt geerntet werden.
Je harmonischer die positiven Attribute  FRUCHTIG,
BITTER und PIKANT sind, desto héher ist der organolepti-
sche Wert des Ols.

The second step is the tasting of the oil by slurping. his
step consists in sipping a small amount of extra virgin olive
oil into the mouth while “sipping” some air as well.
Slurping will confirm the fruitiness and the other characteri-
stics perceived first by the nose. This technique will reveal
additional aftributes as bitterness and pungency. These
are two parameters of quality due to the presence of
healthy polyphenol content (antioxidants), tocopherol
(vitamin E) and Oleuropein which are indicators for an
overall evaluation of high quality. Most consumers incor-
rectly associate the pungency with acidity considering
these characteristics as defects. The acidity can only be
determined by chemical analysis. Generally, stronger
pungency and bitterness are related to very low acidity
because they are proof of an extra virgin olive oil produ-
ced from healthy olives picked at the right time using the
correct techniques for collecting, milling and storing.




ARKE FUR DIE UMWELT
ARKE FOR THE ENVIRONMENT

Arke pflegt einen bewussten Umgang mit der wichtigsten und nicht reproduzierbaren Ressource: dem Territo-
rium. Aus diesem Grund schitzt das Unternehmen das Territorium und setzt auf erneverbare Energien. Das
Unternehmen betreibt zwei Photovoltaikanlagen, die den Energiebedarf des Unternehmens zu 100 %

abdecken: die erste seit Jahr 2008 zu 20 kW; die zweite seit Jahr 2012 zu 40 kW.

Arké is aware that the territory is its most important and unique resource. For this reason we preserve and

protect our territory by drawing on sustainable energy resources. The company has implemented two photovol-
taic installations totally integrated with our facilities and capable of satisfying 100% of the whole production
cycle’s energy requirements: the first one of 20 Kw installed in 2008; the second one of 40 Kw installed in




36.960 kg
pro Jahr eingespartes Kohlendioxid.

less Carbon dioxide pollute the environment
every year.

15.708 kg
Entspricht nicht eingesetztes Erddl pro Jahr.

Sustainable energy resources have allowed us to
avoid using 15.708 kg of oil per year.

739.200 kg

eingespartes Kohlendioxid wahrend der Gesamt-
laufzeit der Anlage.

A total of 739.200 kg of CO2 since the plant
installation.

314.160 kg

Entspricht nicht eingesetztes Erddl wéhrend der
Gesamtlaufzeit der Anlage.

of oil saved since the plant installation.

“Zwischen Arké und der Natur besteht eine starre Verbindung, wie zwischen dem Territorium und

unseren Produk"ren,.f |

“Arké and Nature is a tie as unbreakable as the one that binds this territory and our products”.
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