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10 FEINSCHMECKER OLIO AWARD 2021

SIEGEROLE
Intensiv fruchtig

‘ x Tir schreiben es seit Jahren (und werden

nicht miide, es zu wiederholen): Americo
Quattrociocchi gehort zum Besten, was das
Latium in Sachen Olivendl zu bieten hat. Punkt. Wie
schon im Vorjahr ist der Ausnahmeerzeuger mit gleich
fiinf Olen unter den besten des Jahrgangs vertreten,
drei davon Top 50, und das ,,Classico* auf dem ersten
Platz im Olymp der intensiv fruchtigen Ole: Bravo,
bravissimo! Die neue Nummer eins ist ein herrlich
harmonischer Itrana-Reinsorter, mit dem es Signor
Americo in aller Mandelglorie krachen ldsst: Mandel,
Mandel und noch mehr Mandel (leuchtend griin), dazu
Artischocke, duftendes Gras und weifle Bliiten, am
Gaumen im Ansatz leicht siiBlich, ein Hauch Banane,
schlank, sehr prizise, im Finish ein helles, sehr scho-
nes Bitter und eine ausgesprochen feine, wirmende,
spit einsetzende Schirfe. Famoses Extra vergine fiir
alle Kiichenlebenslagen, daher: Beherzt experimentie-
ren und den geschmacklichen Horizont erweitern —
alles geht, alles ist erlaubt.
www.olioquattrociocchi.it

Hervorragend zu kriftigeren Gerichten (gegrillte fp‘

Lammkeule!) — Rostaromen sind hochwillkommen.

in klassisches Familienunternehmen aus dem andalusischen Jaén, das auf

der Finca Vista Alegre ein sortenreines Picual nach allen Regeln der Kunst
produziert. Die friih im Oktober geernteten Oliven fiir das ,,Centenarium Pre-
mium* stammen, wie es der Name andeutet, von mehrhundertjahrigen Baumen,
die sich seit Generationen im Besitz von Familie Pefiuelas-Sagra befinden. Ein
herrlich aromatisches, komplexes, sehr klares, sehr harmonisches Picual mit
griin-grasigen Noten: griine Tomaten nebst Tomatenblittern, (Bitter-)Mandel,
Olivenblitter, etwas Rauke und griine Banane, ein Hauch Bergamotte, im
langen Nachhall zunehmend leuchtend-schones, straffes Mandelbitter und
persistente Chilischérfe. Dazu? Hauptsache gut, Hauptsache mediterran.
www.noblezadelsur.com

Die Mischung — Picual-, Arbequina- und Royal-Oliven
aus Hainen im Guadalquivirtal zwischen den Natur-
parks von Cazorla und der Sierra Médgina — duftet nach
frisch geschnittenem Gras, Olivenblittern, griiner Toma-
te, Artischocke, Apfel und noch unreifer Banane, am
Gaumen dann elegante, frische Bitternoten von griinen
Mandeln und Artischocken, als Kontrapunkt dazu fruchti-
ge Noten von Granny-Smith-Apfeln und eine bemerkens-
wert feine, sanft ansteigende Schirfe. Fazit eines Jurors:
,.sehr schone Linge, hohe Komplexitit, groBes O1!* Wir
mochten es mit Nachdruck zu Gerich-

ten mit Fisch und Meeresfriichten emp-

fehlen.

www.palaciomarquesdeviana.com

(1)

Zu Seeteufel
oder Sepia
vom Grill
ebenso fein wie
zu Jakobsmu-
schel-Ceviche.

Zu ,,ajo blanco“ (eine
kalte Mandelsuppe)
oder gegrillter ,,presa“
vom Ibéricoschwein.

PRODUZENT
Americo Quattrociocchi
NAME
Classico
sseee
URSPRUNG
Italien, Latium
PREIS

€19,90

BEZUGSQUELLE

www.feinschmecker.de/shop,
www.gustini.de

PRODUZENT
Palacio Marqués de Viana
NAME
Palace Blend
Limited Edition

BEWERTUNG
00000
URSPRUNG
Spanien, Andalusien
PREIS

€24,90

BEZUGSQUELLE
www.feinschmecker.de/shop

TPLATZ ;

Y, o
PRODUZENT

Nobleza del Sur
NAME
Centenarium Premium
sseoe
URSPRUNG
Spanien, Andalusien
PREIS

€22,90

BEZUGSQUELLE
www.feinschmecker.de/shop
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SIEGEROLE
Mittelfruchtig

Herrlich zu Pasta
mit Bohnen oder zu
,arrosticini*
(Lammspiefichen
aus den Abruzzen),
das Lamm auch
gerne in einer
exotischeren
Variante, etwa als
Biryani mit
Mandeln und
getrockneten
Aprikosen

oratina-Wunder! Familie Schiral-

li, die am Fuf3 der Murgia ihre
groBartigen ,,Crudo**- und ,,Culto®-
Ole produziert, ist mit dem formida-
blen ,.SeiCinqueZero* (die Essenz
von 650 Oliven in einem 0,25-Liter-
Flischchen) nach ihrem OLIO Award
von 2017 und den ,,Top 15 bis 30“-
Erfolgen der letzten drei Jahre schon
wieder ein grofer Wurf gelungen:
Das traumhaft elegante Ol ,,griinman-
delt” auf allen Kanélen (laut Jury
,Mandel vom Allerfeinsten*), dazu
griine Kaffeebohne, Artischocke,
griine Banane (nebst Schale), Wal-
nussbitter (auch recht griin), dtheri-
sche Kriuternoten ... und noch mehr
Mandel. Im Finish (,,Tiefe!*, ,,Lin-
ge!*) sehr helles — also nicht trock-
nendes oder adstringierendes — Bitter,
dazu eine recht spit einsetzende, sehr
harmonische Peperoncino-Schirfe.
Kiichentipp: grandios zu italieni-
schem Comfort Food.
www.crudo.it

uch das ,,Villa Magra“—()l vom GrofBmeister des ,,0lio extra vergine* Giorgio

Franci begeistert. Es trigt den Zusatz ,,Riserva di Famiglia“ und ist eine
Coupage aus Frantoio, Moraiolo und Leccino: im Duft griine Mandeln, etwas
Kaffee, grasige Noten, dazu griiner Apfel und Banane (inklusive Schale) sowie
leicht zitrische Noten, am Gaumen im Ansatz siife Mandel, ein Hauch Mango,
Banane, wieder mittleres Mandel- bis Walnussbitter, die zarte Schirfe (weiler
Pfeffer, eine Winzigkeit Peperoncini) ungemein elegant — ein ,,wunderschon aus-

gewogenes O1!“
www.frantoiofranci.it

OLIO AWARD 2021 FEINSCHMECKER 13

iorgio Franci, in unserer Hall of Fame verewigter
Olivenol-GroBmeister, untermauert mit dem ,,Grand
Cru* seinen Ruf als Weltklasseproduzent und
OLIO-Award-Dauerabonnent! Das sortenreine Frantoio6l
ist ein hinreiend subtiler Vertreter der in diesem Jahr
unter den toskanischen Olen haufig anzutreffenden ,.tipo-
logia M* (,,Mandel iiber alles!*): im Duft ungeschilte wie
stife Mandeln, ein Hauch Artischocke, frisch geschnitte-
nes Gras sowie Oliven- und Feigenblit-
ter, am Gaumen wieder siile Mandeln,
Salbeinoten, ein glockenhelles, weiches
Bitter und weilpfeffrige Schirfe: sehr
elegant! Die Jury pladiert fiir toska-
nisch-regionale Geniisse.
www.frantoiofranci.it .
PLATZ

Zu ,,bordatino
alla pisana“,
einer Suppe
auf Basis von
Maismehl mit
Bohnen und
Schwarzkohl,
zum Kicher-
erbsenfladen
torta di ceci®
oder zu
Crostini mit
Hiihner-
lebercreme.

t Grofartig zu einem Vin-santo-
" Eis mit karamellisierten
Pinienkernen oder in der
Marinade zu einem Salat mit
Galiamelone und Brombeeren.

PRODUZENT
Olearia Schiralli
NAME
Crudo SeiCinqueZero
seoee
URSPRUNG
Italien, Apulien
PREIS

€19,90

BEZUGSQUELLE
www.feinschmecker.de/shop

FPLATZ )
“'\\.__,.J':
PRODUZENT
Frantoio Franci
NAME

Grand Cru

BEWERTUNG
(1111
URSPRUNG
Italien, Toskana
PREIS

€29,90

BEZUGSQUELLE
www.feinschmecker.de/shop

P PLATZ
-
PRODUZENT
Frantoio Franci
NAME

Villa Magra

BEWERTUNG
(1111
URSPRUNG
Italien, Toskana
PREIS

€24,90

BEZUGSQUELLE
www.feinschmecker.de/shop
www.gustini.de
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SIEGEROLE
Leicht fruchtig

as kleine Kastell, das im Mittelalter Pilgern auf dem

Weg nach Rom Schutz und Herberge bot, ist heute
ein Landgut unter Leitung der Familie di Origo. Es liegt
mitten in der Val d’Orcia, einer Hiigellandschaft siidlich
von Siena, die zum Welterbe der Unesco zihlt. Die gut
2500 Baume sind die Grundlage fiir fiinf reinsortige Ole
und drei Blends. Die Cuvée ,,Confini“ aus den Sorten
Morcona, Borsciona, Don Carlo und den
beiden weniger romantisch benannten
179 und FS17 gehort seit Jahren zu
unseren Favoriten. Das aromatische
Profil war in diesem Jahr besonders
komplex: Limette, kriftige Kriduterno-
ten (Rosmarin und Salbei), dazu viel
,,Griinzeug™ (frisches Gras, Spinat,
Feldsalat und Lauch), am Gaumen
griine Paprika, Schnittlauch,
Avocado und Kiwi. Im Finish krif-
tiges Mandel- und Kaffeebitter und
eine noch moderate Schiirfe.
www.chiarentana.com

. Kostlich zu Fenchel-Blutorangen-Salat mit Kapern
und Sardellen oder Spaghetti mit Pinienkernen,
‘Walniissen, Knoblauch, Sultaninen und Olivenol.

7 PLATZ

3

e

4

j

| ‘ J on Platz 185 im letzten Jahr auf einen Podi-
j

umsplatz beim OLIO Award 2021: Gliick-
wunsch! Die Oliven fiir dieses Ol stammen von
einem Hain, der wesentlicher Bestandteil des
direkt am Gardasee gelegenen Campeggio Bella-
vista ist. Das sortenreine, im Duft besonders
weiche Frantoio-Ol von in den 1950ern ge-
pflanzten Biumen gefillt der Jury ausgesprochen
gut (Oliven- und Feigenblitter, zarte Mandelnote,

)

OLIO AWARD 2021 FEINSCHMECKER 15

PLATZ %

eit 1978 existiert das .

Unternehmen Suce-
sores de Hermanos Lopez,
seine Urspriinge reichen aller-
dings bis 1845 zuriick, als die
erste, noch winzige Parzelle
von einem Vorfahren der heu-
tigen Eigentiimer erworben
werden konnte, der damit den
Grundstein fiir diese Ole aus
der D. O. Baena legte. Die
eigentliche Miihle errichtete
dann im Jahr 1918 Antonio
Lopez Ortiz — der Rest ist
Erfolgsgeschichte. An Zu-
stimmung und Eindeutigkeit
kaum zu iiberbieten: , kriuter-
wiirzig, dicht — gro!* und
,,schone Komplexitit!“ Das
prichtige Picuda-Ol Lisst tat-
sichlich keine Wiinsche offen:
Tomatenfrucht und -blitter,
grasige Noten, Apfel, Oliven-
blitter, iippig Kriuter (vor
allem Basilikum, dazu etwas
Minze und Kresse), Artischo-
cken- und Chicoréebitter und
eine noch moderate, dafiir
langer anhaltende pfeffrige
Schiirfe.
www.aceiteshl.com

Perfekt in einem
,»ajo blanco®, der
Gazpacho-Verwand-
ten auf Basis von
gemahlenen Mandeln,
Brot und Knoblauch,
oder an kalten Tagen
zur Graubiindner
Gerstensuppe.

ein Hauch Birchermiisli), am Gaumen deutlich mehr griine
Mandel, griine und reife Banane, zuriickhaltendes Mandel-
und Artischockenbitter und eine fein abgestimmte Kresse-

bis Peperoncino-Schirfe — sehr harmonisch!

www.oliomandelli.it

{D‘ Ein Gedicht zu glasig gegartem Steinbutt, Ricotta-

Spinat-Walnuss-Crespelle oder pikantem Gefliigel-

salat mit griiner Papaya und karamellisiertem Ingwer.

PRODUZENT
Chiarentana
NAME

Confini Blend
BEWERTUNG
URSPRUNG
Italien, Toskana
PREIS

€25,90

BEZUGSQUELLE
www.feinschmecker.de/shop

Sucesores de
Hermanos Lopez

NAME
Morellana Picuda
ssese
URSPRUNG
Spanien, Andalusien
PREIS

€19,90

BEZUGSQUELLE
www.feinschmecker.de/shop

PRODUZENT
Francesco Mandelli
NAME
Caresér
sseee
URSPRUNG
Italien, Trentino
PREIS

€29,90

BEZUGSQUELLE
www.feinschmecker.de/shop
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KATEGORIE
Intensiv fruchtig
’LA%IZ %

10
By

PRODUZENT
Oro del Desierto
NAME
Picual

BEWERTUNG

Ein Dauergast auf den oberen und
obersten Ringen: das Ol, das aus
der Wiiste kommt. Unser Favorit aus
dem ,,Wiistengold“-Portfolio von
Olivenfliisterer Rafael Alonso Agui-
lera griint balsamisch-verfiihrerisch
(,Kriduter satt!*) und changiert wal-
nussbitter (,,angenehm adstringie-
rend®) und frohlich pikant zwischen
noch unreifer Tomate, Oliven- und
Tomatenblittern, Minze, Kresse und

KATEGORIE
Intensiv fruchtig
_.{LA;Z n
12
-
PRODUZENT
Intini
NAME
Coratina

BEWERTUNG

Dieser herrlich griin abgeton-
te, immens wiirzige, fast
rauchige (,,Wintertage & Frost™)
Coratina-Reinsorter ldsst in
puncto Schirfe und Bitterkeit
keine Wiinsche offen. So viel
griine, im Ansatz wunderbar siif-
liche Wuchtigkeit (griine Man-
deln, Mandelmilch, Banane nebst
Schale, Kiwi, Artischocke) muss
man feiern. Und unbedingt pro-

o000 Rauke.

URSPRUNG www.orodeldesierto.com
Spanien, Andalusien
PREIS
€15,70

BEZUGSQUELLE
www.spanish-oil.com

Zu Sepia vom Holzkohlegrill
ein phanomenaler Begleiter.

o000 bieren!
URSPRUNG www.oliointini.it
Italien, Apulien
PREIS

€16,00

BEZUGSQUELLE
www.dasgoldderbauern.de

Kulinarische Marschroute: ,,Pasta fagioli“ mit Bohnen
oder die simige Dinkelsuppe ,,zuppa di farro*.

er neueste Streich von Dominca

.Mina“ Mossa, die unter der
Marke Natyoure nicht nur fiinf Extra-
vergine-Ole produziert, sondern auch
Kosmetik und sogar ein Bier, das mit
Oliven eingebraut wird, ist ein sorten-
reines Coratina-Ol, bei dessen Extrak-
tion zusitzlich Ultraschall eingesetzt
wird. Das soll den Tocopherolgehalt
(eine Vitamin-E-Form mit antioxida-
tiver Wirkung) erhhen und sich vor-
teilhaft auf die Temperatur wihrend
der Extraktion auswirken. Bei diesem
Ol ist die Begeisterung jedenfalls grof,
im Duft tippig griine Mandel, Banane,
Apfel, Avocado und Tomatengriin, am
Gaumen Pinienkerne, Artischocke,
weiBer Pfeffer (,,schone Schirfe®)
und ein saftiges Mandelbitter.
www.natyoure.it

Ausgezeichnet zu Lachscarpaccio bzw. Lachsceviche oder ganz

KATEGORIE

PROD Lj‘; ENT
Mossa Domenica
NAME
Natyoure Estratto con
Ausilio di Ultrasuoni
ssee
URSPRUNG
Italien, Apulien

PREIS

€10,00

BEZUGSQUELLE
www.natyoure.it

(1.
- *%" puristisch zu ,,Pasta aglio, olio e peperoncino®.

um dritten Mal dabei und zum

dritten Mal unter den besten Olen
des Jahrgangs: Chapeau — was fiir ein
Ol! Der Diirener Koch René Kalobius
legt die Produktion seiner mandelbit-
teren Cuvée aus Frantoio und Leccio
del Corno vertrauensvoll in die Hinde
von Cristina Fornaciai, die alles, aber
auch alles richtig gemacht hat! In der
Nase Mandel, dazu etwas griine Kaf-
feebohnen, Banane und grasige Noten.
Am Gaumen angenehm diinnfliissig
mit hellem Bitter (Mandeln und
Kriuter), die anhaltende, leicht feu-
rige Schirfe setzt priizise ein.
www.terra-toscana.eu

KATEGORIE

Terre di San Gorgone
NAME
René Kalobius

BEWERTUNG
o000

URSPRUNG

Italien, Toskana

PREIS
€24,00

BEZUGSQUELLE

www.terra-toscana.eu

{ww Zu einem Risotto mit gegrilltem Radicchio und Hiihnerleber
oder mit Honig glasiertem Wildkaninchen vom Grill.
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KATEGORIE
Intensiv fruchtig
FoLatz %
'y
s
PRODUZENT
Ciccolella
NAME
Coppadoro
seee
URSPRUNG
Italien, Apulien
PREIS

€14,90

BEZUGSQUELLE
www.destinationgusto.it
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Die Oliven fiir dieses Extra vergine
— ein sortenreines Coratina — RS OR E
stammen aus der Gegend um Giovi- Intensiv uchtlg
nazzo, Molfetta und Terlizzi. Sie into- Priatz ';

nieren ein verspieltes Thema (jede (\1&,
Menge griine bis reife Mandeln, PRODUZENT
Kiwi, Apfel, SiiBholz und Kamillen- Dievole
bliite) mit klassischen Variationen NAmE
(Rauke, Radicchio, Salbei, griine Coratina

Mandel und ein Hauch Minze) und
einem inspiriert abgetonten Finale
(moderates, sehr klares Artischocken-

BEWERTUNG

Mandel-Bitter, subtil ansteigende URSPRUNG
Schiirfe). Italien, Apulien
oliociccolella.it PREIS
€19,00
BEZUGSQUELLE
www.dievole.it

ie Supertuscan-Winzer von

Dievole sind auch in Sachen
Ol ziemlich super, erst recht
wenn es sich um ein sortenreines
Extra vergine handelt. Das fruch-
tig-wiirzige, tiefgriine, im Ansatz
leicht siiliche Coratina verbin-
det klare, duftig-frische Frucht
(griine Mandeln, Banane, Apfel)
mit balsamisch-idtherischen Krdu-
ternoten (Minze, Eukalyptus); im
Finish kraftvoll-konzentriertes
Lowenzahn- und- Walnussbitter
sowie eine markante, pfeffrige
Raukeschiirfe.
www.dievole.it

Perfekt im Duett mit einem Blunzengrostl oder mit
fenchelgewiirzten, etwas groberen Salsicce.

GroBartig zu einer Tagliata oder ,,tuétanos al horno*
(Markknochen aus dem Ofen) mit Brunnenkressepesto.

KATEGORIE

Seit 2003 und seit 2012 sogar un-
unterbrochen zihlt die Cuvée aus
Hojiblanca und Picuda zu den nach
unserer Meinung besten Olen der
Welt. Dieses Jahr zeigt sich das Ol S
noch deutlich komplexer als im Vor- PRODUZENT
jahr, das aromatische Panorama reicht Muela-Olives
von griinen Tomaten und Mandeln bis
zu Banane, Apfel, Feigen- und Oli-
venblittern, dazu gesellen sich griine
Paprika, kriftiges Artischocken- und

NAME
Venta del Barén

BEWERTUNG

Walnussbitter und eine spit anstei- o000
gende, wirmende Radieschen- und URSPRUNG
Pfefferschirfe. Spanien, Andalusien
www.mueloliva.es bRElS
€14,95

BEZUGSQUELLE
www.shop.mitte-meer.de

Sardinen vom Grill, Makrelensashimi, gern auch Matjes.

ﬂ)\ Dieses Ol verlangt nach Fisch, gern von der fetteren Fraktion:

ie schon im Vorjahr gehort das

,,Biologico® zu den besten
Olen dieses Jahrgangs und ist uns
eine nachdriickliche Empfehlung
wert: Die wunderbar leichtfiiBig bitte-

KATEGORIE

re und in Wellen heranrollend scharfe PRODUZENT
Cuvée (Casaliva und Frantoio) aus Oliocru
Arco am Gardasee ist im Ansatz CAmE
leicht siilich, duftet nach griinen und Biologico

reifen Mandeln, Thymian, griiner

Banane und Olivenfrucht. Am Gau- BEWERTUNCG

men machen sich Artischocken, die ‘ ‘ ‘ ‘
schon erwihnte Radieschen-Peperon- URSPRUNG
cino-Schirfe und ein sehr lang anhal- Italien, Trentino
tendes Mandelbitter bemerkbar. .
www.oliocru.it €22,00
BEZUGSQUELLE
www.oliocru.it

‘mw Ideal fiir ein phanomenales Pastaerlebnis, etwa Strozzapreti
£ mit Pinienkernen, Zitrone, frittierten Kapern und Pecorino.
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ontinuitit, wie wir sie lieben: merico Quattrociocchi zum

Bl S ©R ' E Wie schon 2014, 2016, 2017, R 'E Zweiten: Sein sortenreines
Mltte_lfrchtlg 2018 und 2020 ist Marco Viola mehr- Intensiv uchtlg Itrana, das wir 2017 mit einem
;"Pigz ‘; fach vertreten. Mit seinen umbrischen ;',Pi‘BZ } OLIO Award auszeichnen konnten
';f(\l__)__,,-"‘ Olen aus der Hiigellandschaft zwi- «\ @ und das seitdem ununterbrochen
PRODUZENT schen Assisi und Spoleto fiihrt er eine PRODUZENT unter den Top-25-Olen der Welt
Viola Familientradition fort, die bis in die Americo Quattrociocchi rangiert, duftet grasig-griin: Spi-

1850er-Jahre zuriickreicht. Die Cuvée nat, Romanasalat, griine Tomate

CostaNdHerT hiparo aus Moraiolo und Frantoio, die nach OI?VHE;;,{ro und Tomatenblitter, griine Man-
Ansicht der Jury zu den besten der del, Oregano und Minze. Am
PPN Welt gehort, ,,geht iiber Mandel und PPN Gaumen dann Rauke, Mangold,
o000 griine Vegetation in die Vollen®, ge- o000 Radicchio- und Mandelbitter, das
URSPRUNG fallt mit komplexem Duft nach Arti- URSPRUNG Finish nachhaltig und aromatisch-
Italien, Umbrien schocken, griiner Banane und hellen Italien, Latium scharf (Minze, Rettich und ein
bREls Bliiten, am Gaumen dann mit noch brEls schones Quantum Peperoncini).
€18,50 mehr Mandel, einem Hauch Melone, €19,90 www.olioquattrociocchi.it

stiflich-,,mandelkeksigen” Noten,
kriftigem Walnussbitter und feiner,
etwas spit einsetzender Schirfe.
www.viola.it

BEZUGSQUELLE
www.olivenoelausitalien.com

BEZUGSQUELLE
www.gustini.de

Wir wollen Siifies: Schokoladeneis mit Kakaosplittern und einem
Coulis aus leicht karamellisierten Aprikosen — und dazu dieses Ol!

Hervorragend zu pikanten Merguez mit Linsen und Zwiebel-
confit oder Entenbrust mit Orange und Schwarzwurzeln.

‘ N Jie jedes Jahr unter den Bes-
ten: die Ole der meistausge- AT
zeichneten — wir tragen mit Freuden Intensiv fruchtig

KATEGORIE

Nach einem Jahr ohne Beteili-
gung beim OLIO Award legt k 5
das andalusische Familienunterneh- Intensiv fruchtig

men aus Pegalajar diesmal wieder unser Scherflein dazu bei — Oliven- “2“1 k
entsprechend vor und untermauert o olkooperative tiberhaupt, der Alma- o

seinen Ruf als Weltklasseproduzent: PRODUZENT zaras de la Subbética. Gibe es eine PRODUZEN

herrlich griin und zitrisch eingefirbte Campoliva Hall of Fame fiir groBartige Oliven- Almazaras de la Subbética

Kriuterfrische (Zitronenmelisse,
Verveine), Gras, frische Minze und
Tomatengriin, am Gaumen auch
wieder ganz in Griin, Artischocke,

o6le und ihre Produzenten, ein Ehren-
platz wire den Genossenschaftern
aus der D. O. Priego de Cérdoba
sicher. Einer von vielen Griinden:

NAME
Melgarejo Picual Premium

NAME
Parqueoliva Serie Oro

BEWERTUNG BEWERTUNG

ein Hauch Mandel, Staudensellerie o000 diese Cuvée aus Picuda und Hoji- o000

und Oregano, dann ein elegantes, URSPRUNG blanca. Im Duft griine Banane, URSPRUNG
bitteres Finish mit deutlich wirmen- Spanien, Andalusien griine Mandel, Artischocke, Rauke, Spanien, Andalusien
der Schirfe. . Limettenschale und ein Hauch .
www.aceites-melgarejo.com €13,00 Beerenfrucht, am Gaumen ange- €14,70

nehm grasig-wiirzig, Artischocken-
bitter und moderate Pfefferschirfe.
www.almazarasdelasubbetica.com

BEZUGSQUELLE
www.olivaoliva.com

BEZUGSQUELLE
www.weinhandel-peral.de

Grofartig zu geschmorten Béckchen
vom Ibéricoschwein.

‘mw Die Kiiche bleibt kalt und klassisch andalusisch: Gazpacho,
A% gerne auch mit frittierten Auberginen und Zuckerrohrhonig.
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KATEGORIE
Mittelfruchtig
__.’LA%‘Z{
22
e
PRODUZENT
Almazara Quaryat Dillar
NAME
Quaryat Picual
BEWERTUNG
URSPRUNG
Spanien, Andalusien
PREIS

€14,00

BEZUGSQUELLE
www.oelivar.de

ie erste Platzierung unter den Top

100 des OLIO Awards erlebte
dieses noch junge Unternehmen mit
90 Hektar Olivenhainen im spanischen
Nationalpark Sierra Nevada im Jahr
2016, 2017 wurde dann ein Platz unter
den besten 50 erobert. Nach einer kurzen
Auszeit hat es sich jetzt mal eben um
71 Pldtze gegeniiber dem Vorjahr ver-
bessert: Gratulation! Sehr sortentypisch
griines, fast parfiimiertes Picual mit
,.enorm spritziger, aber superschoner
Schirfe, die das ganze Geschehen an-
heizt“, wie ein Juror notiert. Uppig
Tomate, griine Mandel und Thymian,
am Gaumen Artischocke, mehr Mandel,
Apfel und eine stattliche Dosis schwar-
zer Pfeffer.
www.quaryatdillar.com

Sehr schon zu einem kréftigen Wildschweinragout ‘vp\

und dhnlich rustikalen Gerichten.

KATEGORIE
Intensiv fruchtig
._.{LA;Z k
24}
L
PRODUZENT
Fraile Llanos del Castillejo
NAME
Capricho del Fraile Picual
BEWERTUNG
URSPRUNG
Spanien, Andalusien
PREIS

€18,90

BEZUGSQUELLE
www.vielfein.net

Wunderbar zu Burrata und Anchovis oder mit Ei in Ol
ausgebackenen Crostini mit Sardellen und Kapern.

chon wieder unter den Top 50 des

Jahrgangs — Chapeau fiir dieses
fantastische Ol! Die Auswahl der du-
Berst friih geernteten Picual-Oliven
aus der Sierra Mdgina zwischen Jaén
und Granada iibernimmt man hier in
Eigenregie, gepresst bzw. gemahlen
wird bei den Grofmeistern von Acei-
tes Campoliva — was kann da schon
schiefgehen? Die Jury notiert ,,blei-
bend, frisch, komplex!* und ,,griine
Tomate, griine Waldbeere, Limette®,
auf einem anderen Blatt finden sich
WZitruszesten, griine Mandeln und
Wiesenblumen*. Am Gaumen zeigen
sich Tomate und griine Mandeln,
dazu Minze, Rauke, Artischocken-
bitter und eine elegant heranrollende
Peperoncinoschirfe.
www.caprichodelfraile.es

b Wein (etwa einer der schonsten

euchtend griine ,,Picual-Kréuter-

bombe* (hinsichtlich der Sorte
irrt der Juror, denn es handelt sich um
ein — immer noch ,,bombiges* —
Hojiblanca), deren Farbe an ein klas-
sisches Erkiltungsbad erinnert und im
Duft durchaus dhnliche Assoziationen
weckt: Thymian, Rosmarin und ein
Hauch Menthol. Am Gaumen &hnlich
kriuterwiirzig, dazu ein deutliches
Bitter und eine spit einsetzende, sehr
nachdriickliche Chili-Kresse-Rauke-
Schirfe. Nach einer vier Jahre andau-
ernden Pause ist das Ol dieser 1945
gegriindeten Kooperative wieder in
Bestform — wir gratulieren!
Www.coopurisimapriego.com

KATEGORIE

Mittelfruchtig

PRODUZENT
Olivarera La Purisima

NAME
El Empiedro
seee
URSPRUNG
Spanien, Andalusien
PREIS

€10,90

BEZUGSQUELLE
www.olivenoele.com

‘np\ Etwas Deftiges muss her: gegrillte Lammhaxe, Ossobuco,

kross gebratene Schweinsohren ...

,kleinen toskanischen Weillen
tiberhaupt, und seine Sangiovese sind
himmlisch), Kdse — von ,,Ambro* bis
Zaffero® (iiber 15 Sorten!) — oder
Olivendl: Was Aljoscha Goldschmidt
auf seiner Fattoria zwischen Florenz
und Siena produziert, ist von erlesener
Qualitit. Die Oliven (Frantoio, Mo-
raiolo, Pendolino und Leccino) fiir
seine vier Ole (drei davon reinsortig)
stammen von knapp 4000 Baumen. In
diesem Jahr war es das ,,Moraiolo*,
das uns besonders gefallen hat: grasig-
mandelig im Duft, sehr frisch (Basili-
kum, Minze, fast mentholartig), am
Gaumen Artischocken, Lattich, im
Nachhall ein sehr kraftvoller Bitter-
Schiirfe-Komplex — ein tolles Ol
www.corzanoepaterno.com

KATEGORIE
Intensiv fruchtig

PRODUZENT
Corzano e Paterno

NAME
Monocultivar Moraiolo
BEWERTUNG
URSPRUNG
Italien, Toskana
PREIS

€18,50

BEZUGSQUELLE
www.vinisud.de

‘mD Passt zu jungem Pecorino oder Limburger ebenso gut wie zu
AL einer ,,Parmigiana“ (Auberginenauflauf mit reichlich Kase).
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KATEGORIE
Mittelfruchtig
s

as zweite AOVE (Aceite de
Oliva Virgen Extra) der meist-

it dem ,,Morellana Picuda“

KATEGORIE hat das Unternehmen aus

i priimierten Olmiihle der Welt in Mittelfruchtig Lugque in der Provinz Cérdoba
PiAéZ unseren Top 30 ist ein wunderbar ;—" PiAéZ “3 schon einen OLIO Award fiir das
i;\) ‘.) intensives, ausdrucksstarkes Arbe- i;\h o zweitbeste leicht fruchtige Ol in
PRODUZENT quina-Ol — eine Sorte, die vielen PRODUZENT der Tasche, und auch dieses
Almazaras de la Subbética hdufig etwas zu breit gerit. Es Sucesores de AOVE beweist die groie Klasse

prisentiert sich mit sehr viel grii-
nen Noten: Gras, Olivenfrucht und
-blitter, griine Mandel, Rauke,
BEUESIS griine Pflaume; auch am Gaumen
o000 dominiert das Griin mit Weizen-
URSPRUNG gras, Paprika und Rauke, dazu
Spanien, Andalusien klare Bitternoten und anregende

Hermanos Lopez dieses Erzeugers mit einer Extra-
NAME portion Hojiblanca-Herrlichkeit,
Morellana Hojiblanca die uns wunschlos gliicklich
macht: Frucht (Tomate, Banane,
PN Apfel — alles griin), Kriuter
‘ ‘ ‘ ‘ (Zitronenthymian, Basilikum,
URSPRUNG Minze), dazu zitrische Noten, ein

NAME
Almaoliva Arbequino

. Schirfe im lange anhaltenden Spanien, Andalusien geschmeidiges, klares Artischo-
€12,50 Nachbhall. SRElS ckenbitter, sehr feine, lang anhal-
www.almazarasdelasubbetica.com €1550 tende und unbeirrt heranrollende
BEZUGSQUELLE ’ Chilischirfe.

www.weinhandel-peral.de BEZUGSQUELLE

. www.aceiteshl.com
www.olivinus.de

Kostlich zu dem spanischen Schafskése Torta de la Serena

Kostlich zu einem Salat mit gekochtem Pulpo, m‘
oder einem Baguette mit scharf angebratener Rinderlende.

Kartoffeln, Rucola und Chorizo. *'*

S eit ihrem ersten Auftritt bei uns
sind die Olivendle von Juan de
Dios Garcia Molina ohne Unterbre-

KATEGORIE

nmitten des zwischen den Sibil-
linischen Bergen und der Adria
gelegenen Aso-Tals befindet sich die

FoLarz

chung immer unter den Besten des 1945 von Alfredo Agostini gegriin- 59 3
Jahrgangs vertreten gewesen, OLIO " dete Olmiihle, die heute von seinen e
Awards konnten sie in den Jahren PRODUZENT Sohnen Gaetano und Maurizio bzw. PRODUZENT
2015, 2016 und 2018 erringen. Und 0-Med den Enkeln Marco und Elia gefiihrt Frantoio Agostini
dieses Picual beweist denn auch R wird. Ihr ,,Hurticinum®, ein Blend NAmE
Champions-League-Qualitit: unge- 0-Med Picual mit 90 Prozent Leccino-Anteil, liest Hurticinum Selection

mein frische, lebendige Mischung
von grasig-tomatigen Noten, Arti-
schocke, Rauke und griiner Mandel;
am Gaumen spielt es sich ganz locker
ins Finale: Schnittlauch, Radieschen,
Kresse, ein nussiges Griin, klare,

BEWERTUNG
o000
URSPRUNG

Spanien, Andalusien

sich auf den Verkostungsbdgen so:
,Tomate! Mandel! Avocado!*, dazu
frisch geschnittenes Gras, Artischo-
cken, Walnuss- und Zitrusnoten. Am
Gaumen griine Mandel (,,seidig und
gleichzeitig leicht*), Schnittlauch-

BEWERTUNG

o000

URSPRUNG
Italien, Marken

PREIS PREIS
dabei moderate Bitternoten und eine und Salbeiwiirze, moderates Walnuss-
feste, durchaus deutliche Schirf €18,00 i bitt d ei llent h €18,%0
este, durchaus deutliche Schiirfe ITALIAN G itter und eine exzellente, wenn aucl
(weier Pfeffer, ein Hauch Lemon- BEZUGSQUELLE - etwas zuriickhaltende, an Rauke und BEZUGSQUELLE
www.kontor1710.de =r www.weinliebe-moosburg.de

Drop-Chili).
www.omedoil.com

‘NB\ Lauft in der Kiiche zu confiertem Pulpo mit Blutwurst und
% gerostetem Pumpernickel zu Hochstform auf.

Kresse erinnernde Schiirfe.
www.frantoioagostini.it

{nw Die Jury empfiehlt dieses Ol zu gegrillter Jakobsmuschel oder
L7 Wolfsbarschcarpaccio mit gewiirfelten Salzzitronen und Kapern.
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ir freuen uns sehr tiber die von

Vanja Dujc ist unorthodox und
KAV Erfolg gekronte OLIO-Award- B - O RIE iiber die MaBen erfolgreich.
Premiere dieser wunderschonen Mittelfruchtig Die fulminanten Olivendle des
’ "é"g ; Coupage (Morellino, Frantoiano, ’ PéAiZ ‘; gelernten Maschinenbauingenieurs
s Pendolino, Leccino und Madonna Yo gehdren fiir Olivendlfans seit
PRODUZENT dell’Impruneta) der Azienda Agricola PRODUZENT Jahren zu den sicheren Quellen.
Il Borghetto 11 Borghetto aus Montefiridolfi bei San Vanja Dujc Die im Ansatz leicht siifiliche,
NAME Casciano Val di Pesa! Hier widmet NAmE weiche ,,Couvée* aus 16 ver-
La Collina man sich dem genussvollen , Agritu- Couvée schiedenen Sorten — darunter die

rismo*®, bei dem neben allerlei Weinen
auch das Ol nicht fehlen darf. Hier tut
sich ein regelrechter Mandelwald auf
(ganz toskanische ,.tipologia M*): Im

autochthone Istrska belica, die
,.weile Istrierin® — mandelt froh-
00 lich griin vor sich hin, dazu gra-
sige Noten, ein Hauch Banane,

BEWERTUNG
0000

URSPRUNG

BEWERTUNG

URSPRUNG

Italien, Toskana
PREIS

€15,00

BEZUGSQUELLE
www.borghetto.org

Ansatz ist das Ol angenehm siiBlich
(,,Mandel satt, eindimensional —
schon!®), zeigt sich etwas reifer und
glinzt dabei mit schonen Mandel-
bitternoten und feiner Schiirfe.

Slowenien, Obalno-kraska
PREIS

€16,90

BEZUGSQUELLE
www.dinsesculinarium.de

Aromen von rotem Apfel, Arti-
schocke und noch mehr Mandel.
Das Finish ist sehr harmonisch,
das Bitter und die feine, spit ein-
setzende Schirfe sind in bester

www.borghetto.org

Waunderbar zu SiiBem wie einem Vanilleeis
mit Salzkaramell oder einer Pannacotta.

Unser Favorit aus dem Portfolio
von Maria Caputo — seit 2013
quasi konstant mit ihren Olen unter
den besten des Jahrgangs vertreten

— ist ihre Cuvée aus Coratina- und
Peranzana-Oliven: ein wunderbar
minzig-frisch wirkendes Ol mit grii-
nen Reflexen (frisch geschnittenes
Gras, Oliven- und Feigenblitter,
Thymian, Artischocke) und floralen
Noten (ein Hauch von weifien Blii-
ten), dazu siile und griine Mandeln
sowie etwas Banane. Im Finish prizi-
ses, markantes Mandelbitter und eine
feine, pfeffrige Schirfe.
www.oliogranpregio.com

KATEGORIE

Mittelfruchtig

PRODUZENT
Maria Caputo
NAME
Gran Pregio Bio Cuvée

BEWERTUNG
URSPRUNG
Italien, Apulien
PREIS

€16,40

BEZUGSQUELLE
www.tartufo-online.de

ﬂ)\ Wir empfehlen das Ol zur Minestrone oder zu einem Salat von
u Dicken Bohnen und Karden mit Zitrone und Knoblauch.

Balance.
www.vanjadujc.net

Dieses vielschichtige, weiche Ol kann
ruhig einmal ganz pur genossen werden!

‘ N T as wiire eine toskanische ,,can-
tina“ ohne eigenes O1? Das
halbe Vergniigen! Kein Wunder also,
dass der Schweizer Expat und Wahl-
toskaner Johannes Davaz auch dieses
Feld nicht unbeackert lisst. Das
,,Poggio al Sole®, in diesem Jahr eine
Cuvée aus Frantoio, Moraiolo und
Leccino, steht seinen groen Weinen
(etwa dem Chianti Classico Gran
Selezione ,,Casasilia®) in nichts nach.
Ein sehr schones Ol und lupenreiner
Vertreter der , tipologia M*“: Mandeln
satt, in Griin und in Reif, dazu etwas
Banane und Artischocke. Im Finish
kristallklares, dabei moderates Mandel-
bittercrescendo mit zart pikantem
Kontrapunkt.
www.poggioalsole.com

Tooad
.33

Do
PRODUZENT

Poggio al Sole
NAME
Poggio al Sole
URSPRUNG
Italien, Toskana
PREIS

€20,00

BEZUGSQUELLE
www.ninainchianti.com

‘mw Zu Quittenbrot mit Ziegenfrischkase, Honig und gerosteten
£ Pinienkernen ein echter Gaumenschmeichler
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KATEGORIE
Mittelfruchtig
._-’LA%IZ .
.34
S
PRODUZENT
Brioleum
NAME
Tenuta Ferruccio
Monocultivar Casaliva
BEWERTUNG
URSPRUNG
Italien, Trentino
PREIS
€22,00

BEZUGSQUELLE
www.brioleum.it

pplaus, Applaus, Applaus: Die

Premiere fiir Gian Piero Scan-
nones Casaliva-Reinsorter ,, Tenuta
Ferruccio® (benannt nach seinem
GroBvater) hitte kaum besser verlau-
fen konnen! Dieses im Ansatz recht
siiBe, mandelmilde Ol der 2016 ge-
griindeten Azienda ist allerdings nur
eines von dreien, die wir in diesem
Jahr auszeichnen konnen. Grasige
Noten, gelber Apfel, ein Hauch Bana-
ne, ein leicht adstringierendes, dabei
sehr ausdrucksvolles Bitter und eine
gute Schirfe (,Mandelsiile immer
obenauf*) aber machen dieses Ol zu
unserem Favoriten.
wwww.brioleum.it
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KATEGORIE
Mittelfruchtig
._.{LA;Z k
36
By
PRODUZENT
Muela-Olives
NAME
Mueloliva Picuda
BEWERTUNG
URSPRUNG
Spanien, Andalusien
PREIS

€6,25

BEZUGSQUELLE
www.mueloliva.es

enn es so etwas wie eine

Low-Budget-Empfehlung
gibe, dann wire das , kleine®,
sortenreine Picuda-Ol von Familie
Muela aus der heimlichen Oliven-
6lhauptstadt Spaniens (der
Welt?), Priego de Cérdoba, unser
absoluter Dauertipp: Olivenblit-
ter, frisch geschnittenes Gras,
Sauerampfer- und Griinteenoten
sowie eine Kresseschirfe, die
gerade im Abgang, zusammen
mit feinen, noch recht moderaten
Artischockenbitternoten, sehr
schon zur Geltung kommt.
www.mueloliva.es

Passt wunderbar zu Apfelstrudel,
Mousse au Chocolat oder Creme briilée.

Universalist fiir alle Kiichenlebenslagen, besonders schon zu
einem Linseneintopf oder Hummus.

ublim? Unbedingt! Subtil? Auch
das! Und wenn man sich die
Zeit nimmt, den schonen Artischo-

KATEGORIE

Mittelfruchtig

aci und Devis Zanaica haben ihrer
Leidenschaft fiir Olivenbdaume und
dem damit verbundenen Landleben

cken- bis Walnussbitternoten und die Ziigel schiefien lassen und den ;"f;“?}

der feinen Schirfe der Frantoio- e Traum vom eigenen Ol — eigene i”\‘._k..#’
Carboncella-Coupage nachzu- PRODUZENT Tapenaden, Likore und olivenbasierte PRODUZENT
schmecken, wird man mit balsami- Frantoio Agostini Kosmetik inklusive — in den Colli Frantoio di Cornoleda
schen Kriutern (Rosmarin, Minze), R Euganei etwa 20 Kilometer siidlich A
Granny-Smith-Apfeln, griinen Sublimis von Padua verwirklicht. Das sorten- Rasara

Mandeln und einem Hauch Brenn-
nessel zusitzlich belohnt.
www.frantoioagostini.it

oder geschmelzten Maultaschen.

BEWERTUNG

reine ,,Rasara“ changiert wunderbar
zwischen griiner und reifer Frucht
(vor allem Mandel, dann gelber Apfel,

BEWERTUNG

URSPRUNG Banane), dazu hiibsche Kréiuterakzente URSPRUNG
Italien, Marken (Zitronenthymian, etwas Eisenkraut) Italien, Venetien
. und ein recht pikantes, mandelbitteres .
€13,90 Finish. €12,50

www.frantoiodicornoleda.com
BEZUGSQUELLE BEZUGSQUELLE

www.weinliebe-moosburg.de

Zu frischer Leber- oder Weifiwurst, Pastrami

Uber etwas Burrata oder noch warme

www.casoinonline.it

L% Mandeltortchen traufeln und geniefien!
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Mit Sonnen- und
Kern-Energie

Solarzellen auf den Dachern, Olivenkerne als
Heizmaterial, Naturdiinger, Viehfutter und Tee -
die Ideen der Olproduzenten sind vielfiltig

Aus der Not eine Tugend machen die Olproduzenten
in Andalusien: Die ganzjahrig (zu) starke Sonnen-
einstrahlung nutzen sie mit Solarzellen auf den
Dichern und gewinnen so Strom fiir die Miihlen-
anlagen. Oliven werden mit leichter Erwidrmung
gepresst — hierfiir lassen sich sehr gut Olivenkerne
nutzen. Die Kerne konnen auch zu guten Grill-
briketts verarbeitet werden.

Im Hain ldsst man heute das Gras zwischen den
Bidumen wachsen, Olivenzweige und Blitter auf
dem Boden bewahren Feuchtigkeit. Es werden Senf-
pflanzen und Ackerbohnen ausgesiit, die Stickstoff
binden und dem Boden Mineralien zufiihren.

Die Riickstidnde aus dem Olivenpressen sind wert-
voll: Olivenfruchtfleisch dient als Diinger oder
Viehfutter, das verwendete Wasser wird gesammelt
und wiederverwendet. Ein Teil des Oliventresters
lasst sich in Biomasse-Anlagen verwerten.
Interessant ist das Olivenabwasser (ital.: ,,acqua di
vegetazione*), das wertvolle Mineralien und Phenole
enthilt. Diese lassen sich chemisch aus dem Wasser
16sen und werden in der Lebensmittel- oder Kosme-
tikindustrie verwendet.

Zellulosefilter aus den Miihlenanlagen kdnnen
kompostiert werden.

Olivenblitter dienen als Tee — bitter, aber gesund.
Olivenholz ist begehrter und dekorativer Baustoff
fiir Mobel oder Parkett.

Und: Immer mehr Olproduzenten fiillen ihr Ol in
Blechdosen statt Glasflaschen ab — dies ist giinstiger
im Transport und spart Emissionen ein.

1.

Wissen
V4
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KATEGORIE
FraTs®
.38
e
PRODUZENT
Monva
NAME
Dominus
Early Harvest
URSPRUNG
Spanien, Andalusien
PREIS
€15,00

BEZUGSQUELLE
www.casamolina.de

in Picual-Ol aus der DOP

Sierra Mdgina in Reinkultur
—noch schoner als im Vorjahr. Es
hat alles, was wir uns wiinschen:
Frische (Gras, Minze, Schnitt-
lauch, Olivenlaub, Zitruszesten),
komplexe Aromen (Tomate, Li-
mette, Artischocke, griine Mandel
und Paprika), fast kriduterwiirzige
Bitterkeit und #therisch-pfeffrige
Schiirfe.
www.monva.es

Begliickend zu einer deftigen ,,fabada asturiana®,
dem Eintopf aus weifien Bohnen, Chorizo und Blutwurst!
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KATEGORIE
Intensiv fruchtig
,._.{LA;Z 3
.. 40 .
Dy
PRODUZENT
Olea Kalden
NAME
Istarska
bjelica
BEWERTUNG
URSPRUNG
Kroatien, Istrien

PREIS

€16,00

BEZUGSQUELLE
www.olea-kalden.de

m letzten Jahr noch auf Platz

151, jetzt die Top 50 geknackt:
herzlichen Gliickwunsch! Das
ausschlieBlich aus Istarska-
bjelica-Oliven gewonnene, im
Ansatz schon fast verfiihrerisch
siiBliche Ol duftet nach reifen
und griinen Mandeln, Apfel,
weiBen Bliiten, Banane (nebst
Schale) und Kriutern (Basilikum,
etwas Minze). Am Gaumen, vor
allem im Finish, aromatische
Mandelbitternoten (etwas Arti-
schocke sowie Lattich sind auch
dabei) sowie eine ausgeprigte,
hiibsche Schiirfe.
www.olea-kalden.de

Sehr schon zu ,,triglie in cartoccio®, in Perga-

ment gediinsteten Rotbarben.

s lebe die Genossenschaft! Zu-

mal, wenn sie ein so iiberzeu-
gendes, geradezu strahlend schones
01 erzeugt. Die nicht eben kleine,
1926 gegriindete Erzeugergemein-
schaft (insgesamt kommen die rund
80 Genossenschafter auf 85000
Biume) fiillt mittlerweile fiinf ver-
schiedene Ole ab — wobei das
Monovarietale* aus der Casaliva-
Olive der erklarte Favorit der Jury
war: lippig Mandel, Weizengras,
Apfel, Banane und Kriuternoten
(Basilikum, Estragon, Rosmarin),
im Nachhall zartes Bitter und eine
sehr kultivierte Schirfe.
www.agririva.it

KATEGORIE

PROD Lj“l ENT
Frantoio di Riva

NAME

46° Parallelo
Monovarietale

BEWERTUNG
URSPRUNG
Italien, Trentino
PREIS

€20,90

BEZUGSQUELLE
store.agririva.it

Wunderbar zu Fisch und Meeresfriichten, etwa einem Salat von
rohen Zucchini, geddmpften Venusmuscheln und Basilikum.

och eine Premiere, noch ein

direkter Top-50-Neueinstieg:
Bravo und ¢estitamo! Davor Dubo-
kovi¢ und Uro§ Gorjanc haben sich
ihren Traum vom Paradies am Kap
Savudrija verwirklicht und bewirt-
schaften dort ein Landgut, auf dem
neben spannenden Weinen auch
dieses ausgezeichnete Ol produziert
wird. Thre ,,Grand Selection®, ein
Blend aus Leccino und Bianchera
Istriana, wirkt ungemein griin (Oli-
ven- und Feigenblitter, Tomaten-
laub, Gras, Artischocken, Mangold
und Thymian) und miindet am Gau-
men schnell in ein breites, leicht
adstringierendes Bitter, das von
einer schonen Pfefferschirfe flan-
kiert wird.

Unser Ol der Wahl zu Fischsuppen

,,Brodet* bis zur Bouillabaisse.

KATEGORIE

fruchtig

PROD J[ ENT
Monte Rosso
NAME
Grand Selection
URSPRUNG
Kroatien, Istrien
PREIS

€22,90

BEZUGSQUELLE
Www.monterossoistra.com

: vom istrischen
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KATEGORIE
Foara
42}
By
PRODUZENT
Rocca di Montegrossi
NAME
Chianti Classico
URSPRUNG
Italien, Toskana
PREIS

€19,90

BEZUGSQUELLE
www.jacopini-weinhandel.de

Formaggio — quer durch die Késetheke! — oder zu regionalen
Spezialitdten wie ,,Ribollita“ (Gemiisesuppe) und Brotsalat.

Marco Ricasoli-Firidolfi macht
auf seiner vergleichsweise jun-
gen Azienda das, was allen Ricasoli-
Firidolfis offenbar als Begabung in
die Wiege gelegt wurde: Wein und
Olivendl (Bruder Giovanni fiihrt das
Stammbhaus Castello di Cacchiano)
—und zwar aufiergewdhnlich gut.
Der im Ansatz siilliche Blend aus
70 Prozent Correggiolo und 30 Pro-
zent Moraiolo erinnert an Banane,
Bittermandel, Basilikum sowie Siif3-
holz und hallt angenehm mandelbitter
und beschwingt scharf nach.
www.roccadimontegrossi.it
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KATEGORIE
Intensiv fruchtig
._.{LA;Z "
44}
-
PRODUZENT
Americo Quattrociocchi
NAME

La Bella dell’Oliveto
BEWERTUNG
URSPRUNG
Italien, Latium
PREIS

€18,90

BEZUGSQUELLE
www.gustini.de

Halt auch mit kraftigen Aromen mit: Wild,
gerducherter Elchschinken oder ein Bisonsteak.

er grofle Abridumer unseres

letztjahrigen Wettbewerbs ist
auch in diesem Jahr gleich fiinfmal
unter den Besten des Wettbewerbs
vertreten (OLIO Award inklusive).
Seine ,,Schone aus dem Olivenhain®
(die er fiir Gustini, den deutschen
Importeur italienischer Lebensart,
abfiillt), diesmal ein reinsortiges
Ttrana-Ol, gefillt uns — wie immer!
— sehr: im Duft und am Gaumen
frische Bittermandel, Artischocke,
griine Tomate (plus Blatt und Rispe),
Radicchio, Zitronenmelisse und
pfeftrige Rauke. Im Finale (,,Kom-
plexitit + Frische + Kraft®, so ein
Juror) moderat bitter und ebenso
pikant.
www.olioquattrociocchi.it

iorgio Franci zum Dritten! Seine

Riserva“ in Bioqualitit hat —
wie schon im letzten Jahr — den Ein-
zug unter die 50 besten Ole geschafft:
Wieder ist ihm ein Extra vergine ge-
lungen, das komplex, griin, fruchtig
und mandelig die Sinne erfreut: Von
frisch geschnittenem Gras, Tomaten-
griin und Olivenblittern {iber Thymian,
Granny-Smith-Apfel und Mangold
bis hin zu Banane (griin plus Schale)
und Artischocke bietet es fast alles,
was man sich wiinschen konnte (ein
Juror notiert: ,,schénes Ol!, es fehlt
vielleicht ein wenig Wumms*). Im
Nachhall moderates Bitter und feine
Pfefferschirfe.
www.frantoiofranci.it

KATEGORIE

Intensiv fruchtig

PLATZ %

%

PRODUZENT
Frantoio Franci
NAME
Bio Riserva
URSPRUNG
Italien, Toskana
PREIS

€14,00

BEZUGSQUELLE
www.frantoiofranci.it

Uy Zu Thunfisch vom Grill mit ,,salsa verde* oder Schwertfisch
1% mit Zwiebeln, Krautern, Knoblauch, Weiwein und Zitrone.

Paolo und Simone Di Gaetano
zdhlen zu den in den letzten
Jahren erfolgreichsten toskanischen
Olivendlproduzenten. So etwas bleibt
kein Geheimnis. Das ,,Antico Ulivo®,
eine Cuvée aus Frantoio, Moraiolo
und Leccino, fiillen sie fiir die Spezia-
listen von Gustini ab. Auf die Flasche
kommt ein sehr harmonisches, dabei
komplex mandelsattes, typisch toska-
nisches Ol. Im Duft zusitzlich leicht
zitrische Noten, natiirlich Banane,
griiner Apfel, am Gaumen leicht
stiBlich, helle Bitternoten (Mandel)
und eine feine Peperoncinoschiirfe.
www.fontedifoiano.it

KATEGORIE

PROD :[ ENT
Fonte di Foiano
NAME
Antico Ulivo
URSPRUNG
Italien, Toskana
PREIS

€20,00

BEZUGSQUELLE

www.olivenoelausitalien.com

{ww Von Ceviche bis zu Pasta mit gebratenem Pfirsich,
A% Prosciutto und Fenchel ist hier alles moglich.
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KATEGORIE
Intensiv fruchtig
._-’LA%IZ .
. 46
iy s
PRODUZENT
Almazaras de la Subbética
NAME
Rincon de la Subbética
BEWERTUNG
URSPRUNG
Spanien, Andalusien
PREIS
€11,50

BEZUGSQUELLE
www.weinhandel-peral.de

Wunderbar zu gratinierten Jakobsmuscheln
oder gediinsteten Flusskrebsen.

s darf einfach nicht fehlen! Das
meistausgezeichnete Olivendl
iiberhaupt, das sortenreine Hojiblanca-

Ol aus der DOP Priego de Cérdoba,
das diesmal mit griinen und reifen
Tomaten, Artischocken, Olivenblittern
und leicht zitrischen Noten (Limetten-
schale, Zitronenthymian) punktet.
Am Gaumen dann Minze, Paprika,
schones Chicorée- und Mandelbitter
sowie beachtliche Chilischirfe.
www.almazarasdelasubbetica.com
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X
PRODUZENT

Scovaventi
NAME
Garbino
URSPRUNG
Italien, Toskana
PREIS

€15,00

BEZUGSQUELLE
www.scovaventi.it

nd noch ein fulminanter

OLIO-Award-Einstand: die
zarte, herrlich diinnfliissige, duf-
tige Cuvée ,,Garbino* aus den
Sorten Caninese, Ascolana tenera
und Leccino der Azienda Agrico-
la Scovaventi, die nach einem
aus Siidwesten wehenden Wind
benannt ist. Uns wehen iippig
Mandeln und Kriuter um die
Nase, der Gaumen wird mit
Granny Smith, griiner Banane
und einem deutlichen Walnuss-
bitter und einer spiit einsetzenden,
langsam, aber stetig ansteigenden
Chilischirfe bedacht.
www.scovaventi.it

Kalbscarpaccio mit karamellisierten
Blutorangenfilets? Passt!

Picual, Picual und noch mehr Pi-
cual, im Oktober friih geerntet:
Die 1994 gegriindete Kooperative

— ein Zusammenschluss der drei
Olmiihlen Santa Catalina, San Barto-
lomé und La Unién der Gemeinde
Torredelcampo bei Jaén — weil, wie’s
geht, und kann sich mit ihrem ,,Pre-
mium Picual“ wie schon 2020 in den
Top 50 platzieren. Im Duft grasig-
frisch, mit etwas Mandel und zarten
Kriuternoten (Minze, etwas verhalte-
ner Estragon), am Gaumen dann reife
Frucht (Tomate, Apfel), zudem auf-
fallend und animierend herb (,,scho-
nes, klares Bitter!*) und prononciert
pikant (Kresse, Rauke und weiler
Pfeffer).

www.oleocampo.com

KATEGORIE

Mittelf

i
PRODUZENT
Oleocampo
NAME
Premium Picual
URSPRUNG
Spanien, Andalusien

PREIS

€11,50

BEZUGSQUELLE
www.oleocampo.com

ﬂ)\ Wir empfehlen ,,carne salada“: rohes, mit 01, Kriutern
*I%" und Salz mariniertes Rindfleisch in diinnen Scheiben.

livenhaine mit etwa 4200 Oli-

venbdumen in den Hiigeln von
San Casciano siidlich von Florenz
sind — zu Recht — der ganze Stolz der
Vignolis. Das 1946 gegriindete Unter-
nehmen arbeitete mit dem zu frith
verstorbenen, weltbekannten Oliven-
olfliisterer Marco Mugelli zusammen.
Das sortenreine ,,Maurino* in Bio-
qualitit duftet grasig-griin nach Oli-
venlaub, Artischocke, etwas Mandel,
Limettenschale, Salbei und Minze,
am Gaumen dann Blattspinat, griine
Paprika und Rauke. Im Finish mode-
rate Bitternoten und elegante, spit
auftrumpfende Chilischirfe.
www.vignoli1946.com

Kréuter-Gremolata nicht vergessen!).

KATEGORIE

tig

PLATZ '3

PROD J‘[ ENT
Il Casalone Vignoli
NAME
Maurino Bio
URSPRUNG
Italien, Toskana
PREIS

€22,50

BEZUGSQUELLE
www.tartufo-online.de

‘mw Die Jury votiert fiir Risotto mit Steinpilzen und Ossobuco (die
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utrera — ein klangvoller Giorgio Rollos ,Letizia“ ist
KAV Name, ein groBes Ol, keine R 'E seit vielen Jahren bei unse-
Intens!v fruchtig Frage. Das reinsortige, sehr Intens!v uchtlg ren Wettbewerben sehr geschiitzt.
harmonische, grasig-fruchtig :-" "g“iz ‘; Ganz typisch bringt das Ol seine
duftende ,,Nocellara Salvatore (\ w Sorte Tonda Iblea mit intensiven
Cutrera” (Quitte, Birne, Banane, PRODUZENT Tomatenaromen auf den Punkt,
Frantoi Cutrera Limettenschale) ist am Gaumen Azienda Rollo dazu Thymian, Rosmarin und ein
NAME — hier dann auch griine Tomate, NAmE Hauch Chilischote. I}ollo liefert
Nocellara Salvatore griine Olivenfrucht, Spinat, Ar- Letizia seine Oliven an die Olmiihle
Cutrera tischocke, Lauch und Basilikum seines Freundes und Kollegen
— von moderater Bitterkeit und SENERTUNG Salvatore Cutrera nach Chiara-
B spit einsetzender, eher mittlerer 00 monte Gulfi. Besucher diirfen
L L L Schirfe. URSPRUNG nach Anmeldung Giorgio Rollos
URSPRUNG www.frantoicutrera.it Italien, Sizilien 21 Hektar bei Ragusa in Augen-
Italien, Sizilien . schein nehmen.
PREIS €2310 www.aziendarollo.it
€15,80

BEZUGSQUELLE
BEZUGSQUELLE www.ilnuraghe.com

www.olivenoelausitalien.com

Sehr schon zu ,,chtipiti®, einer pikanten Creme
auf Fetabasis, oder einer Shakshuka.

GenieBen Sie es ganz klassisch zu
Spaghetti ,,Aglio, olio e peperoncino®.

S chon authentisch nach der Land- Das drittbeste Ol aus Kroatien
schaft um den Atna schmeckt im Wettbewerb: das Bembo
das ,,Le Sciare Novecento* von Negrolina, rein aus dieser autoch- m}ﬂ
Romano Vincenzo aus Bronte. Das thonen Sorte gepresst. Elena Lupi¢
reinsortig aus der Sorte Nocellara bewirtschaftet stattliche 30 Hektar
del Etna gepresste Ol erfreut uns mit Olivenhaine mit 5000 Baumen in PRODUZEN
Aromen von griinen Mandeln, Arti- Frantoio Bale im Landesinneren Istriens. In Lupic
schocken und reifen Apfeln und im Romano Vincenzo den letzten Jahren konnte sich Lupi¢
Duft viel Gras. Eine stattliche Schir- als eine der allerbesten Produzen-

fe von Chili bleibt im Nachhall. tinnen Kroatiens etablieren. Noten
www.romanovincenzo.com von Gras und Spinatblittern, Kiwi,

NAME
NAME Bembo Negrolina

Le Sciare Novecento

BEWERTUNG

BEMWERIBING griinem Apfel, Paprika und Pfeffer. o0e
‘ ‘ ‘ www.bembo.eu URSPRUNG
URSPRUNG Kroatien, Istrien
ltalien, Sizilien PREIS
PREIS €18,90
€20,00 BEZUGSQUELLE

BEZUGSQUELLE
Www.romanovincenzo.com

www.oleumhistriae.com

‘MR‘ Auf Carpaccio — vom Rind oder auch, passend

‘mp Am besten schlicht, zum Beispiel auf
zur sizilianischen Herkunft, vom Schwertfisch. g

£ mariniertem Ziegenkése mit Pinienkernen.
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nric Murio besitzt knapp 3000

K,ATEGOR'E, Biume in der Provinz Girona;
Mltte_lfrchhg dort erntet er nicht nur von den
’PLATZ .

54 3 heimischen Sorten Argudell und
Yo Arbequina, sondern auch mit gro-
PRODUZENT em Erfolg von einer eigens ange-
Aurd Agricola pflanzten griechischen Koroneiki.
NAME Die sehr seltene Sorte Argudell ist
Mas Aurd Argudell Bio nur hier bekannt. Sie begeistert mit

BEWERTUNG
o00

URSPRUNG

Spanien, Katalonien

PREIS
€18,50

BEZUGSQUELL

Www.masauro.cat

Noten von Rosmarin, Minze, Spi-
nat, Apfeln und etwas Banane.
www.masauro.cat

Ein Gedicht zu Rigatoni mit
einem intensiven ,,pesto genovese“.

OLIO AWARD 2021 FEINSCHMECKER 41

PrimOli ist ein mittelgrofes Un-

ternehmen in Genua, das aus- Rl CORIE
schlieBlich Ole anbietet, die das Intensiv fruchtig
geschiitzte DOP-Siegel der Euro- PLATZ Y
péischen Union tragen. Am besten e
gefallen hat uns in diesem Jahr das PRODUZENT
Ol aus Apulien, klassisch aus der PrimOli
hier dominierenden Sorte Coratina R
gepresst. Mit grasigem Bukett, D.0.P. Terra di Bari

iiberzeugt es im Geschmack mit
Noten von Artischocken, griinen
Mandeln und Rosmarin. (L1
www.primoli.it URSPRUNG
Italien, Apulien
PREIS

€8,99

BEZUGSQUELLE
www.primoli.it

BEWERTUNG

ﬂ:" Ein Allrounder, der mit allen
2" Arten von Antipasti harmoniert.

onata Origo bewirtschaftet
B - ORIE 15 Hektar Land in der als

Mittelfruchtig Unesco-Welterbe geschiitzten Val
;—" "g"g‘ d’Orcia bei Siena. Die Oliven
LN ihrer 2700 Biume bringt sie in

PRODUZENT die Olmiihle von Monte San

Chiarentana Savino. Das Maurino-Ol ist als

NAmE reinsortiger Vertreter eine Aus-
Maurino nahme im Portt9110 der'Blends:
Chicorée, Salbei und Limetten-
BELERTUNG bltter in der Nase, Tomaten,
00 Minze und Estragon auf der
URSPRUNG Zunge.
Italien, Toskana www.chiarentana.com
PREIS
€14,00

BEZUGSQUELLE
www.chiarentana.com

Fein zu einem Oktopus vom Grill. m‘

 “Tppige 75000 Liter Ol im Jahr
produziert Americo Quattro-
ciocchi, unser strahlender Sieger in
der Konigsklasse ,,intensiv*, auf
seinen 10 Hektar Land in Latium.

KATEGORIE

Das ,,Antico Frantoio della Fatto- PRODUZENT

ria“ ist eine Sonderabfiillung fiir Americo Quattrociocchi
den deutschen Hindler Gustini und WA

wird rein aus Moraiolo-Oliven ge- Antico Frantoio della
presst. Die Aromen: Bittermandeln, Fattoria

Apfel und Bananen, Chicorée,

Minze und jede Menge Basilikum. B
www.olioquattrociocchi.it ‘ ‘ ‘
URSPRUNG

Italien, Latium

PREIS
€19,90

BEZUGSQUELLE
www.gustini.de

qnw Ein kongenialer Begleiter einer
A% Dorade auf Fenchelgemiise.
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KATEGORIE
Mittelfruchtig
._-’LA;Z .
. 58
By
PRODUZENT
Lupi¢
NAME
Bembo Buza
BEWERTUNG
URSPRUNG
Kroatien, Istrien
PREIS

€18,90

BEZUGSQUELLE
www.oleumhistriae.com

Knapp hinter dem ,,Negrolina®
rangiert das Buza-Ol der erfolg-
reichen Produzenten aus Istrien. Es
ist die kroatische Variante der italieni-
schen Bosana-Sorte. Mit klarer Nase
von Spinatblittern und Basilikum
zeigt es auf der Zunge Noten von
Rauke, Sauerampfer und Birlauch.
AuBerdem schmeckt es deutlich bitter
und prononciert scharf.

www.bembo.eu
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KATEGORIE
Mittelfruchtig
._.{LA;Z L
60
-
PRODUZENT
Di Bennardo
NAME

Fruttato Bio

BEWERTUNG
o090

URSPRUNG

lein, aber fein: Giovanni di

Bennardo wohnt in Ziirich
und besitzt auf Sizilien ganze
300 Olivenbiume der Sorte
Tonda Iblea. Zuverlissig steht er
fiir sehr gute Qualitit, so auch
diesmal: Die sehr griinen Aromen
im Bukett wie Gras, griine Banane
und Artischocke zeigen auf der
Zunge Aromen von Granny
Smith, Mandeln, Bananen und
eine ordentliche Prise Pfeffer.
www.dibennardo.com

Kriftige Aromen wie die eines ,,pesto genovese*
oder von gebackener Paprika passen gut.

Italien, Sizilien
PREIS

€ 25,00

BEZUGSQUELLE
www.dibennardo.com

arco Viola aus Umbrien kann

diesmal mit seinem ,,I1 Sincero*
nicht ganz an den Erfolg des vergan-
genen Jahres ankniipfen — da hatte er
den Sieg als bestes leicht fruchtiges
Ol errungen. Aber auch diesmal er-
freut das Ol aus Foligno die Zunge:
Reife Kiwi, gelber Apfel und jede
Menge Mandeln begeistern die Jury
ebenso wie die anhaltende warme
Schirfe.
www.viola.it

KATEGORIE

Mittelfruchtig

PRODUZENT

Viola

NAME
Il Sincero
URSPRUNG
Italien, Umbrien
PREIS

€21,50

BEZUGSQUELLE
www.olivenoelausitalien.com

ﬂ)\ Wiirzt gut eine kréftige Pasta wie Spaghetti
% puttanesca“ mit pikanter Tomatensauce.

Ein feiner Begleiter zu gediinstetem
Fisch mit Limetten.

er beriihmte Chianti-Winzer

Baron Francesco Ricasoli
besitzt 240 Hektar Weinberge in
Gaiole in Chianti — aber auch 20
Hektar Olivenhaine, bepflanzt mit
den klassischen toskanischen Sorten
Moraiolo, Leccino und Frantoio.
Die Oliven werden zunichst rein-
sortig gepresst und erst am Schluss,
vor der Abfiillung, zum Blend ver-
mihlt. Die reinsortigen Ole gelan-
gen kaum in den Handel, sondern
werden vor Ort an Besucher im
Shop des Weinguts verkauft. In
der Nase gefallen die Noten von
Feigen- und Olivenblittern, auf der
Zunge die Aromen siifier Mandel,
griiner Banane und schwarzen
Pfeffers.
www.frantoiogrevepesa.it

Ideal zu jeglicher Art Gemiisegratin.

KATEGORIE

PROD j[ ENT
Barone Ricasoli
NAME
Castello di Brolio
URSPRUNG
Italien, Toskana
PREIS

€17,00

BEZUGSQUELLE
eshop.ricasoli.com/en
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Mit seiner noch recht neuen
,.Delicate**-Linie gibt Gior-

gio Franci sanftere, mildfruchtige

KATEGORIE
Mittelfruchtig
FoLaTz Y,
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Schon im September lisst Gio-

62 ; Ole in die Flasche, hervorragend
e auch dieses reinsortig aus Maurino-
PRODUZENT Oliven gepresste Ol. In der Nase

Frantoio Franci

NAME
Delicate Monocultivar Tomaten, Mandeln und einen
Maurino Hauch Vanille.

finden wir Disteln, Kriuter und
Olivenblitter, im Geschmack

www.frantoiofranci.it

B - O RIE vanni Galioto im Siidosten
Mltte_lfrchtlg Siziliens seine Oliven der Sorte
’ PéAZ ‘; Moresca ernten fiir das Ol mit
":%__“ r EU-geschiitztem Ursprungssiegel

PRODUZENT

Frantoi Galioto

,,DOP Monti Iblei“. Drei Viertel
der 100 Hektar grofien Haine
sind dagegen der Sorte Tonda

BEWERTUNG
URSPRUNG
Italien, Toskana
PREIS

€15,00

BEZUGSQUELLE
www.frantoiofranci.it

Herrlich zu Ziegenfrischkése
mit Feigen oder Mandeln.

DOP hNﬂi)r;;{l Iblei Iblea gewidmet. Galiotos Spit-
sottozona Frigintini zendl liberzeugt mit intensiven
Noten von Tomaten (griine und
IO reife), Rauke, griinem Apfel,
‘ ‘ ‘ Salbei und Thymian, im Nachhall
URSPRUNG mit feiner Pfefferschirfe.
Iltalien, Sizilien www.galioto.it
PREIS
€15,00
BEZUGSQUELLE
www.galioto.it

Am besten iiber Linguine ,,amatriciana“
(Tomatensauce mit Speck und Pecorino) traufeln.

ine halbe Autostunde siidlich von

Florenz in San Casciano in Val di
Pesa bewirtschaftet die Genossen-
schaft 50 Hektar. Das Rennen machte
in unserer Verkostung das ,,Biologico®,
gepresst aus Frantoio, Pendolino,
Leccino und Moraiolo — geradezu
eine Bilderbuchcuvée fiir Ol aus der
Toskana. Die Noten erinnern an griine
Bananen, griine Tomaten, Feigen-
blitter, Pfeffer und Oregano. Zuriick-
haltend bitter, zeigt es eine schone,
nicht iibertriebene Schiirfe.
www.frantoiogrevepesa.it

KATEGORIE

Mittelf

PROD L‘Z ENT
Frantoio del Grevepesa

NAME
Biologico
URSPRUNG
Italien, Toskana
PREIS

€10,00

BEZUGSQUELLE
www.frantoiogrevepesa.it

ﬂ)\ Verfeinert exzellent gediinsteten Mangold.

ie Firma besitzt 200 Hektar

Olivenhaine und unterhélt fiir
Besucher verschiedene Resorts in
der Toskana mit netten Programm-
ideen, etwa Weintouren oder Natur-

eigenen Olmiihle bei Siena. Das
.Favolosa® ist eine Cuvée aus
Frantoio und Ascolana. Es strahlt

‘mw Delikat zu in der Pfanne geschwenktem
2% Spinat mit Pinienkernen.

KATEGORIE

PRODUZENT

wanderungen. Neben den klassi-

schen toskanischen Olsorten (mit Dievole
EU-Herkunftssiegel) presst Dievole A
auch Oliven aus Apulien in der Favolosa

BEWERTUNG

gewissermafien griin mit Aromen URSPRUNG
von Gras, griinem Apfel und griiner Italien, Apulien
Bananenschale, Artischocken und .
Chicorée. €10,00
www.dievole.it
BEZUGSQUELLE
www.dievole.it
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Olivenanbau ist ein
hartes Geschaft

Gutes Olivenol hat seinen Preis.
Wenn die Erntemenge gering ist und der
Aufwand hoch, wird’s teuer.

Ein exzellentes Olivenol herzustellen kostet Zeit und
Geld. Wichtiger Kostenfaktor ist natiirlich die Ernte
der Oliven. Wiirde man warten, bis die Friichte
iiberreif von selbst auf den Boden fallen, konnte
man daraus nur ,,Lampant6l* gewinnen, das fiir den
Verzehr vorher raffiniert werden muss.

Oliven lassen sich je nach Landschaft von Maschinen-
wagen ernten (,,super intensiv*), wie in Teilen von
Andalusien, in Kalifornien und Australien iiblich. In
Siiditalien hiufigste Methode ist der elektrische Riit-
telarm (,,intensive Ernte*), sonst die manuelle Ernte
mit auf dem Riicken getragenen, batteriebetriebenen
Elektrorechen, oder, in Griechenland iiblich, einfach
mit Plastikkimmen. Wo durch die Terrassenland-
schaft wie etwa in der Toskana kein Maschinenein-
satz moglich ist, bleibt oft nur die Ernte von Hand.
Die Lohnkosten bei der Ernte sind in Italien deutlich
hoher als etwa in der Tiirkei oder Nordafrika. Der
Betrieb oder die Nutzung einer modernen Olmiihle
kostet ebenfalls Geld, ebenso das Abfiillen und der
Transport. Ein realistischer Preis fiir frisch gepresstes
italienisches Olivendl ab Hof liegt bei etwa 8 Euro
pro halben Liter. Bis zum Geschift in Deutschland
sind Preise von 20 Euro oder mehr fiir den halben
Liter keine Seltenheit. Noch teurer sind Regionen, in
denen weniger Menge produziert werden kann — wie
die Region um den Gardasee, Ligurien und teilweise
auch die Toskana. Ol aus einem eng begrenzten Be-
reich der Haine (,,Gran Riserva®) ist entsprechend
teurer. Dagegen bieten die weiten Anbaufldchen in
Stidspanien zwischen Jaén, Cérdoba und Sevilla viel
Qualitit zu einem guten Preis.
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uf sechs Hektar siidlich von anze 1600 Olivenbdume

Padua werden 2000 Oliven- B - O RIE bewirtschaftet Gian Piero
oy, béume etlicher Sorten geerntet, Mltte_lfl'chtlg Scannone bei Arco am Gardasee
’ PéAéZ ‘; friih im Oktober, stets rechtzeitig ’ "é’*él '; — aber aus der bescheidenen
Y8 vor den Nachtfrosten im eher kiih- Yo Menge presst er ein groBartiges
PRODUZENT len Venetien. Delikat, dabei wenig PRODUZENT Ol. In den Aromen (Gras, Basili-
Frantoio di Cornoleda bitter und mehr mild als scharf Brioleum kum, viel Mandel) und in der
NAME schmeckt die ,,Griine Auswahl*, Cave Bitterkeit bleibt es zuriickhaltend,
Green Selection ein Blend der nicht alltéglichen Biologico zeigt aber eine Schirfe, die spit

Sorten Rasara und Marzemina mit kommt und dann lange andauert

BEWERTUNG

Frantoio und Leccino. Schon fiir SENERTUNG — gut so!
00 Einsteiger! 00 wwww.brioleum.it
URSPRUNG www.frantoiodicornoleda.com URSPRUNG
Italien, Venetien Italien, Trentino
PREIS PREIS
€12,50 €20,00

BEZUGSQUELLE
www.casoinonline.it

BEZUGSQUELLE
www.brioleum.it

Wunderbar auf Jakobsmuscheln
oder Flusskrebsschwinzen.

Verfeinert Pasta mit Calamari.

age, Lage, Lage: Die Firma

Intini sitzt zwischen Bari und
Brindisi, das Stidtchen Alberobel-
lo lockt Touristen mit den ,trulli®,
den fiir die Gegend typischen
runden Steinhdusern mit Kegel-
ddchern. Auch die Olivendle
begeistern uns jedes Jahr und sind
ein Grund mehr, in diese herrliche
Olivenlandschaft zu reisen. Das
L Affiorato® l4sst Pietro Intini aus
den Sorten Coratina und der fran-
zosischen Picholine pressen. In
den Aromen dominieren Kresse,
griine Tomaten, Olivenblitter und
griine Mandeln.
www.oliointini.it

*‘np\ Zu Saibling mit Chinakohl
L% oder gebratenem Topinambur.

KATEGORIE

Mittelfruchtig

PRODUZENT

Intini

NAME
Affiorato
URSPRUNG
Italien, Apulien
PREIS

€16,00

BEZUGSQUELLE
www.dasgoldderbauern.de

aist es wieder: das ,, Trefort” von

Paolo Bonomelli am Siidostufer
des Gardasees. Die zwolf Hektar Oli-
venhaine in exzellenter Lage — tiberall
geniefit man bei einem Besuch den
Blick auf den Gardasee — hat Bono-
melli mit regionaltypischen, schon
fast vergessenen Sorten wie Trep und
Fort bepflanzt — fiir sein vielfach
preisgekrontes ,, Trefort™ erntet er die
Oliven von meist iiber hundertjahri-
gen Bédumen. Im Bukett finden wir
Mangoldblitter, Zucchinischale und
Fenchel, auf der Zunge Sauerampfer,
Chicorée und griinen Apfel — wunder-
bar. Bei einem Urlaub lohnt sich die
Fahrt zur ,,Olive Farm* — bitte vorher
anmelden.
www.paolobonomelli.com

PRODUZEN

Paolo Bonomelli

NAME
Trefért
URSPRUNG
Italien, Venetien
PREIS

€ 40,00

BEZUGSQUELLE
www.paolobonomelli.com

‘1"91 Herzhafte Idee: Rehmedaillons mit Paprika.
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as ,,Emozione* von Romina iorgio Franci, oft als bester

Bl S ©R ' E Segoloni aus der Region Perugia B - O RIE Olivendlproduzent der Welt
weckte bei der Jury Begeisterung: Mltte_lfrchtlg gelobt, ist in vielfacher Hinsicht
’ "i’*&z ; schone griine Noten von Apfel, Gras ’ "i"; ‘; Vorbild in der Olproduktion. So
B o und griiner Mandel im Geschmack, B i orientiert er sich bei seinem Port-
PRODUZENT dazu wiirziger Thymian und eine PRODUZENT folio stark am Weinbau — zum

Decimi bestens ausbalancierte Bitterkeit und Frantoio Franci
Schirfe. Auch etwas Vanille und
Keksnoten sind zu erkennen. Den
Blend hat Segoloni aus den Sorten

Moraiolo, Frantoio, Leccino und

Beispiel bringt er aus seinen
Mikrolagen beste Oliven als
..Gran Selezione* oder ,,Riserva
di Famiglia® in die Flasche.
Dieses herrlich griinfruchtige Ol

NAME
Emozione

NAME
Le Trebbiane

BEWERTUNG Riserva di Famiglia

00 San Felice komponiert — klasse! B wurde aus den Sorten Frantoio,
URSPRUNG www.oliodecimi.it ‘ ‘ ‘ Moraiolo, Leccino und Olivastra
Italien, Umbrien URSPRUNG Seggianese gepresst und begeis-

oREls ltalien, Toskana tert mit der Aromentfiille: griine

€25,90 PREIS Apfel, griine Bananen, Lattich,

€14,00 eine Spur Heu, Lauch, Tomate
und Salbei. Kriftig bitter und
entschieden pikant.
www.frantoiofranci.it

BEZUGSQUELLE
www.mercato-castello.de BEZUGSQUELLE

www.frantoiofranci.it

Geben Sie es in Gemiiseeintopfe
oder auf Hasenpfeffer.

Klasse Vinaigrette zu Orangensalat mit
Fenchel oder Schwertfisch-Carpaccio.

hiantiwinzer Marco Vignoli

erntet seine Friichte von QlIIE © ORIE

Mittelfruchtig

eit einigen Jahren applaudieren
¢ KATEGORIE

wir den Olbauern aus Kroatien —

14 Hektar Olivenhainen im idyl-
lischen San Casciano siidlich

von Florenz. Seine Olivensorten
Correggiolo und Moraiolo sind
etwas kriftiger und bitterer als
sonst in der Toskana tiblich. Das
reinsortige Correggiolo mit Bio-
siegel duftet und schmeckt schon
frisch und griinfruchtig, nach
Feigenblatt, Walnuss, Bittermandel
und frisch angeschnittenem Apfel.
Im Nachhall deutlich pfeffrig.
www.vignoli1946.com

PROD L‘Z ENT
Il Casalone Vignoli
NAME
Correggiolo Bio

BEWERTUNG
URSPRUNG
Italien, Toskana
PREIS

€20,50

BEZUGSQUELLE
www.tartufo-online.de

sie sind die einzige Olnation, die sich
in die obersten Rénge unserer Auswahl
zwischen Italien und Spanien schieben
kann. Alle guten Olproduzenten Kro-
atiens kommen aus Istrien, der enge
Austausch mit italienischen Olbauern
und -technikern hat sie, neben dem
idealen Klima und den guten Boden,
an die Spitze gebracht. Immer vorn
dabei ist Familie Beli¢ aus Rabac. Thr
Spitzendl ist in diesem Jahr aus der
regionaltypischen, kriftig aromatischen
Sorte Buza gepresst. Es duftet intensiv
nach Spinat, Lauch und Bérlauch mit
Noten von Sauerampfer und reifen
Tomaten. Die Bitterkeit ist moderat,
die Schirfe dafiir umso ausgeprégter.
www.oleabb.hr

PRODUZENT

Olea BB

NAME
Oleum Viride Beli¢ Buza
URSPRUNG
Kroatien, Istrien
PREIS

€15,00

BEZUGSQUELLE
www.weinco.de

Verfeinert wunderbar Desserts
mit Frischkase und Friichten.

Immer gut passen die Klassiker
Spaghetti Bolognese oder Saltimbocca.
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KAV wiirts von Bari bewirtschaftet B - O RIE Siegers bei den mittelfruch-
Terradiva des Unternehmers Vincen- Mltte_lfrchtlg tigen Olen ist klasse! Giuseppe
’ P;&Z ; z0 Lobascio 30 Hektar Olivenhaine, ’ "i"éz ‘; Schiralli hat hierfiir ausschlief3-
Yoy, bepflanzt mit der typisch apulischen L— lich seine Sorte Ogliarola Barese
PRODUZENT Sorte Coratina. Jahrlich 30000 Liter PRODUZENT gepresst. Das Ol zeigt komplexe
Terradiva Ol lisst Lobascio in der Olmiihle in Olearia Schiralli Fruchtnoten von Kiwi, Bananen
NAME Minervino Murge pressen. Uns ge- NAME und Avocado. Im Geschmack
Allegro fallen das wgrzig—komplexe Bl']kett Crudo Monocultivar kommen Salbel und Basﬂlk'u'm
von Rosmarin iiber Tomaten bis P dazu sowie Tomate und Chili-
BEWERTUNG ogllarOIa

URSPRUNG do und die angenehme Schirfe, die www.crudo.it
Italien, Apulien lange anhilt. URSPRUNG
. www.terradiva.it Italien, Apulien
€16,90 PREIS
BEZUGSQUELLE €16,00
www.terradiva.it BEZUGSQUELLE
www.crudo.it

Eine gute Autostunde landein-

Zitrusschalen und Minze, der klare
Geschmack von Tomate und Avoca-
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BEWERTUNG

uch das Zweitol unseres

schoten. Kriftig bitter und pikant,
dabei aber harmonisch.

Eine gute Wahl wire
in Limettenol pochierte Seezunge.

Kongenialer Begleiter zu gegrilltem
Wolfsbarsch oder Schwertfisch.

iuliana Bardelli produziert nur
3000 Liter O im Jahr — von
sechs Hektar Olivenhainen bei

bitter. Mancher Tester entdeckte auch
angenehme Noten von Vanille und
Butterkeks.

oder sautierte Kalbszunge.

BEWERTUNG

www.bardelli.shopacasa.it

ﬂ)\ Wiirzt exzellent gediinsteten Kabeljau

Feinste Ole kommen auch
vom Trasimenischen See
nordwestlich von Perugia. Matteo

Feldsalat und Lauch, es schmeckt
mehr scharf als bitter.
www.aziendaagrariabaldeschi.it

. . = B fmh P . . fmr
Pistoia. Bestes Ol aus ihrer Palette 4 Pi“!.;z a Baldeschi gibt fiir sein strahlend Pi‘; )
von drei Olivensorten ist das rein- Bt griines, aromatisches Ol seine -
sortig aus Moraiolo gepresste: Es PRODUZENT Sorten Frantoio, Leccino, Dolce PRODUZENT
bietet Aromen von Tomatengriin, Bardelli Giuliana Agogia und Moraiolo in die Azienda Agraria Baldeschi
griinem Apfel, Pinienkernen und R Presse. Bei den Aromen domi- NAME
Basilikum und schmeckt nur wenig Moraiolo nieren Schnittlauch, Tomaten, Olio Extra Vergine di Oliva

BEWERTUNG

www.olioditoscana.eu URSPRUNG URSPRUNG
Italien, Toskana Italien, Umbrien
PREIS PREIS
€13,00 €10,00
BEZUGSQUELLE BEZUGSQUELLE

www.aziendaagrariabaldeschi.it

‘mw Krustentiere mit Tomaten oder Aprikosen in
1% Pergament mit Rosmarin - hier ist viel moglich.
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asellis O aus der scharfen
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as Landgut mit 27 Hektar

- OR'E Coratina-Olive ist in diesem B © OR'E Olivenhainen in Castiglione
Intensiv uchtlg Jahr ein klein wenig schwiicher als Mltte_lfrchtlg d’Orcia produziert auch Wein,
:-" "i"éz ‘; 2020, der Bitterton ist Produzentin :-" "é"éz ‘; Honig und Salami der edlen
.;"\...Mf: Maria Antonella Maselli etwas zu .;:‘\-.-*-”': Schweinerasse Cinta Senese.
PRODUZENT dominant geraten. Dabei zeigt das Ol PRODUZENT Schon lange bei unseren Wett-

starke Tone von Artischocken und
Tomaten, griiner Banane, Basilikum
und Salbei. Die Schirfe ist nichts fiir
allzu zarte Gemiiter.
www.oliodellemurge.it

Azienda Agricola Maselli
NAME
Coratina

bewerben dabei, sichert sich
Pasquale Forte wieder einen
vorderen Platz mit einem sanft
fruchtigen O, das stark an griine
und reife Bananen und jede
Menge Mandeln erinnert. Ein

Podere Forte
NAME
Terre di Siena

BEWERTUNG BEWERTUNG

URSPRUNG URSPRUNG klein wenig fehlt es an Komple-
Italien, Apulien Italien, Toskana Xitiit.
PREIS PREIS www.podereforte.it
€12,00 €30,00

BEZUGSQUELLE
shop.comolio.com

BEZUGSQUELLE
www.gourmet-versand.com

Schmiickt einen Steinbeifier
mit Lorbeerkartoffeln.

Damit gewinnen Maispoulardenbrust
mit Linsen oder ein Gemiisegratin.

as Ol von Maria Bisceglie aus us Montalbano Jonico an der

Bari empfanden wir als gerade- R OR'E Sohle des italienischen Stiefels e COR'E
zu elegant — die sonst etwas ruppige Intensiv fruchtig stammt dieses Ol. Produzent Angelo
Sorte Coratina kommt hier eher PLATZ'Y Quinto will sich seinen Nachnamen
gezidhmt zum Ausdruck, mifig } als Marke schiitzen lassen. Das

scharf und erstaunlich siif§ statt PRODUZENT

.Donna Mimma* ist eine Cuvée aus PRODUZENT

bitter; dafiir erfreuen die intensiven
Mandelnoten. Auferdem zu ent-
decken sind Aromen von Minze,
Estragon, Basilikum, Paprika und
Fenchel.

www.oliogangalupo.com

Bisceglie Maria
NAME
Ganga Lupo

BEWERTUNG

URSPRUNG
Italien, Apulien
PREIS

€16,90

BEZUGSQUELLE
www.mercato-castello.de

i Zv Ravioli mit Tomatensauce ebenso schon
A% wie zu leichten Gemiisegerichten oder Pilzen.

Coratina und Ogliarola, der Quinto
noch die franzosische Sorte Picho-
line beigegeben hat. Das schone Ol
hilt gut die Waage zwischen Frucht-
noten (griine Banane, Apfel), Kriu-
teraromen (Thymian) und reichlich
Mandeln. Der Bitterton ist angenehm,
die Schirfe iiberraschend prisent.
www.oliosantalucia.it

Oleificio Santa Lucia
NAME
Donna Mimma

BEWERTUNG

URSPRUNG
Italien, Basilikata
PREIS

€13,00

BEZUGSQUELLE
www.oliosantalucia.it

‘mw Peppt Saucen und Pasten auf: griines oder
L rotes Pesto, Tomatensaucen und Chutneys.
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KATEGORIE
Mittelfruchtig
FoLaTz Y,

‘% Jirklich verbliiffend: Dieses Ol
zeigt im Geschmack einen
deutlichen Ton von Zimt. Es wird an
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KATEGORIE

Mittelfruchtig

lle Achtung, hier hat sich
das Riesenunternehmen
Deoleo mit Sitz in Cérdoba —

89 ; der Olivensorte Crognalegno liegen, "’é’*&z ‘; 150 Mitarbeiter, 1,5 Millionen
L die es nur hier in den Abruzzen gibt. Y g Olivenbiume — sehr viel Miihe
PRODUZENT Ubereinstimmend freute sich die PRODUZENT gegeben und ein wunderbares Ol
Tommaso Masciantonio Jury iiber die klar griinen Noten von Deoleo abgefiillt. Der Blend aus den Sor-
NAME Tomatenrispen, Artischocken, grii- NAME ten Picudo, Picual, Hojiblanca,
Crognale nem Apfel und Blattsalaten sowie Carapelli 125 Years Cobrangosa, Arbequina und
den Pep von weilem Pfeffer dazu. Celebration Koroneiki zeigt dunkelgriine,

BEWERTUNG

URSPRUNG www.trappetodicaprafico.com Mandeln, Mangold und etwas
Italien, Abruzzen URSPRUNG Banane, auch weifer Pfeffer
SRElS Spanien, Andalusien fehlt nicht. Der Bitterton bleibt
€22,00 PREIS moderat, die Schirfe dagegen
€15,00 lang anhaltend.

BEZUGSQUELLE
www.mercato-castello.de

Intensive Noten von Mandeln priigen
den Geschmack.

BEWERTUNG

BEZUGSQUELLE
www.carapelliolivenoel.de

intensive Aromen von Tomaten-
rispe, Rosmarin, Artischocken,

www.deoleo.com

Verfeinert ideal ein Perlhuhn mit Feigen
oder gediinstetem Spitzkohl.

Gonnen Sie sich eine Seezunge dazu,
in Folie oder im Dampfer gegart.

Mandel, Mandel, Mandel* no-
tierten die Tester bei Ricasolis
zweitem O, reinsortig aus
Moraiolo-Oliven gepresst. Uberdies
hat es noch viel mehr zu bieten,
niamlich den Duft von Gras, den
Geschmack von griinen Mandeln,
Feigen und Granny-Smith-Apfeln
und eine gute Prise weifien Pfeffer.
Die Schirfe ist schon und lang an-
haltend.

www.ricasoli.it

ﬂ)\ Zu Kalbskotelett ebenso passend
2% wie zu Pasta mit Meeresfriichten.

KATEGORIE

PRODUZENT

Barone Ricasoli

NAME
Moraiolo

BEWERTUNG

URSPRUNG
Italien, Toskana
PREIS

€15,00 (0,251)

BEZUGSQUELLE
https://eshop.ricasoli.com/en/

iir die Region Andalusien ist die

Besitzung von Juana Rolddn
Guerrero in El Viso del Acor eine
halbe Autostunde 6stlich von Sevilla
eher bescheiden. In die ,,Seleccion
Picual® gibt die Chefin nur Oliven
der intensiven Sorte Picual — und
das ist sehr gut so! Das intensive Ol
zeigt die markanten Noten von
Tomaten, Artischocken und Gras,
dazu die Aromen von rotem Apfel,
griinen Mandeln und weiem Pfeffer.
Erstaunlich wenig bitter, iiberzeugt
es mehr durch die kriftige Schirfe.
www.basilippo.com

ULy Am besten in der Minestrone oder
A% auf gebratenem Lauch.

KATEGORIE

PROD J‘Z ENT
Basilippo
NAME
Seleccion Picual

BEWERTUNG

URSPRUNG
Spanien, Andalusien
PREIS

€20,00

BEZUGSQUELLE
www.basilippo.com
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KATEGORIE
Intensiv fruchtig
._-’\LA;Z .

. 86
S
PRODUZENT
Cosmo Di Russo
NAME

Don Pasquale

BEWERTUNG

URSPRUNG
Italien, Latium
PREIS

€1790

BEZUGSQUELLE
www.olivenoelausitalien.com
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Ausgesproohen malerisch schmiegt

sich Gaeta 130 Kilometer siid- B © OR'E
lich von Rom an die Kiiste Latiums. Mltte_lfrchtlg
Olproduzent Cosmo di Russo kann :-" PéAéZ '3
von seinem Arbeitsplatz praktisch ';r(\u_k_,,-"
ins Meer spucken. Sein Ol ,,.Don PRODUZENT
Pasquale” wird reinsortig aus Itrana- Muela-Olives
Oliven gewonnen. Die Jury beein- NAmE
druckte es mit den dichten Noten von Mueloliva Bio

Gras, Olivenblittern, griinen Mandeln
und Tomaten, ergénzt von Artischo-
cken, Oregano und einem feinen
Finish von weilem Pfeffer. Achtung:
Die Schiirfe kommt spiit, aber bleibt
lange!

www.cosmodirusso.com

BEWERTUNG

URSPRUNG
Spanien, Andalusien
PREIS

€3,95

BEZUGSQUELLE
www.shop.mitte-meer.de

80 Hektar Olivenhaine besitzt

Rafael Muela in Priego de Cér-
doba, 60000 Liter presst er jahrlich
in seiner grofien, ultramodernen 0l-
miihle. Wihrend sein ,,Venta del
Barén“ quasi jedes Jahr auf die vor-
deren Plitze beim OLIO Award
abonniert ist, iiberzeugt auch sein
Biodl. Es wird aus Hojiblanca- und
Picuda-Oliven gewonnen und zeigt
vor allem Noten von Kréutern wie
Rosmarin, dazu Aromen von Paprika,
Artischocken und Chilischoten. Fast
schon hinterhiltig kommt die Chili-
schérfe aus der Deckung — und
bleibt und bleibt. Das so entschieden
wiirzige Ol empfehlen wir fiir alle
Arten gebratener Gerichte.

Wiirzt wunderbar Lammkarree mit Bohnen. ﬂ)‘

KATEGORIE

Gian Luigi Bertoldi bewirtschaf-
tet ganze 360 Olivenbdume auf
zwei Hektar — aber dies in bester
Olivenlage, namlich in Nago am
Nordostufer des Gardasees. Typisch

fiir die Region ist die Olivensorte PRODUZENT
Casaliva, fein-mild und ausgespro- Bertoldi
chen fruchtig, ohne allzu bitter oder CAME
scharf zu sein. So auch in diesem Grumal

reinsortigen Ol, das mit Noten von
Salbei, Gras und Basilikum aufwar-
tet, im Geschmack noch Chicorée,

BEWERTUNG

Apfel, Bananen und Avocado, be- URSPRUNG
gleitet von Bittermandeln. Das Ol Italien, Trentino
ist ,,sehr harmonisch und fiir alle .
Gerichte einsetzbar®, lobte die Jury. €23,00
www.grumel.it

BEZUGSQUELLE

www.grumel.it

ﬂ)\ Probieren Sie es zu einem Kalbsfilet mit
L1 Artischocken oder Erbsen!

www.mueloliva.es

Passen perfekt: Lammfilets mit griinen Bohnen
oder gebackene gefiillte Paprika.

as schone Ol aus der DOP

Priego de Cérdoba liberzeugt
noch immer, brilliert jedoch nicht
mehr so hell wie vor einigen Jahren,
als es Jahr fiir Jahr einen OLIO S
Award gewann. Immerhin betort der PRODUZENT
Duft die Jury mit herrlich frischen Aroden
Noten von griinen Tomaten, Tomaten-
blittern, Zitrusschale und Kresse
sowie Rosmarin, der Geschmack ist
geprigt von den Aromen griiner
Mandeln und Feldsalatblittern. Eine

KATEGORIE

NAME
Cladium Hojiblanco

BEWERTUNG

Spur zu dominant wirkt die Chili- URSPRUNG
schirfe. Spanien, Andalusien
www.aroden.com PREIS
€18,90
BEZUGSQUELLE
www.viani.de

{Ww Ein Genuss auf Ziegenfrischkése
mit Feigen oder confierten Tomaten.
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nsidertipp: Das Wort Ibleo im
Namen weist immer schon gleich
auf die Region der Oliven hin, nim-

Das GroBunternehmen mit Sitz

KAV in Sevilla produziert zwei
Intensiv fruchtig Millionen Liter Olivendl im Jahr
PpLaTz by

KATEGORIE
Intensiv fruchtig

4 und hat nach eigenen Angaben :-" LTz ‘; lich die Ibleischen Hiigel nordlich
(\99} schon ,,100 internationale Preise ';;\.9__*2_,,-" von Syrakus. Hier ist der Besitz von
PRODUZENT gewonnen“. Auf jeden Fall ver- PRODUZENT Marco Calcaterra eher klein, mit
Goya stehen sich die Olmiiller auf das Avide ganzen fiinf Hektar und 800 Biu-
NAME perfekte Blem}iing der Oliven- NAME men. Seine Cuvée ,,Barocco Ibleo*
Unico sorten. Das ,,Unico* zum Beispiel Barocco Ibleo aus den regionaltypischen Sorten

wird aus den Sorten Hojiblanca
und Picuda gepresst. Zitrische
Noten, Aromen von Kresse und

Tonda Iblea und Moresca prisentiert
sich intensiv griin mit Noten von
Tomatenblittern, vollreifen Tomaten,

BEWERTUNG BEWERTUNG

URSPRUNG Kriutern (Thymian), griinen URSPRUNG griiner Bananenschale, Basilikum
Spanien, Andalusien Tomaten, Rauke und Artischocken Italien, Sizilien und gelben Apfeln. Am Gaumen
. halten eine gute Balance zur . hiitte die Jury sich noch etwas mehr
€14,00 deutlichen Schirfe und der nicht €12,00 Wucht der Aromen gewiinscht. So

zu starken Bitterkeit.
Www.goyaspain.com

bleibt ein schones, harmonisches Ol
fiir alle Gelegenheiten, vor allem zu
Gemiise und hellem Feisch.
www.avide.it

BEZUGSQUELLE
www.goyaspain.com

BEZUGSQUELLE
www.avidestore.it

Am besten auf eine auf der Haut gebratene
Seezunge oder einen Pulposalat traufeln.

Wir wiinschen uns ein Carpaccio von Kohlrabi mit
Parmesan oder Pasta mit Zucchini und Auberginen!

alvatore Paparone bewirtschaftet

45 Hektar in Buccheri, eine Au-
tostunde von Syrakus entfernt. In
der stillen Landschaft reihen sich
Oliven- und Mandelbidume aneinan-
der. In diesem Jahr sind die schonen
Ole Siziliens eine Spur verhaltener
in der Intensitiit, aber immer noch
schon. Das ,,Nettar Ibleo* wird rein
aus Tonda Iblea gepresst und duftet
und schmeckt diesmal weniger stark
als sonst nach Tomaten, sondern
eher nach Kiwi, griiner Banane,
griinen Apfeln, Zitrusschale und
Feldsalat — das Ganze begleitet von
starken Bitterténen und anhaltender
Schirfe. Ein vielschichtiges Ge-
schmackserlebnis!
www.agrestis.eu

‘mw Wie wiir’s mit angebratenem Thunfisch
2" mit Wasabi - oder auch Ceviche?

PROD :Z ENT
Agrestis
NAME

Nettar Ibleo

BEWERTUNG

URSPRUNG
Italien, Sizilien
PREIS

€24,00

BEZUGSQUELLE
www.agrestis.eu

ine gute Viertelstunde mit dem

Auto braucht Roberto Vosten von
seinem Landgut Sveti Lovrec bis zur
Adriakiiste. Familie Vosten bewirt-
schaftet acht Hektar Land, die Oliven
werden im Oktober geerntet, wenn

die Weinlese auf dem Gut beendet ist.

Das reinsortige Buza-Ol gefillt mit
den Aromen von griiner Banane, grii-
ner Mandel, Basilikum und Rauke,
auf der Zunge zeigen sich auch
leichte Vanille- und Keksnoten. Der
Bitterton bleibt moderat, ebenso die
Schirfe.

WWw.opg-vosten.com

‘mw Zu Pizza Margherita

oder auf Biiffelmozzarella.

KATEGORIE

PROD J‘[ ENT
Vosten

NAME
Buza

BEWERTUNG

URSPRUNG
Kroatien, Istrien
PREIS

€15,00

BEZUGSQUELLE
WWw.opg-vosten.com
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Vinaigrettes und Ole
schnell gemixt

11 Tomatenvinaigrette

Zutaten: 200 g Tomaten, 2 Knob-
lauchzehen, 1 Schalotte, 2-3 Estra-
gonzweige oder Basilikumstingel,
1TL Salz, 250 ml Olivensl, Pfeffer
aus der Miihle, nach Belieben eine
Prise Zucker und Salz

Zubereitung: Tomaten waschen und
in Wiirfel schneiden. Knoblauch und
Schalotte schilen, fein wiirfeln.
Kréiuter waschen, Bldtter von den
Stielen zupfen und hacken. Alles mit
dem Salz in eine Schiissel geben, mi-
schen und 30 Minuten ziehen lassen.
Durch ein Sieb passieren, langsam
Olivendl einmontieren. Mit Pfeffer,
Salz und Zucker abschmecken.

2| Chiliol
Zutaten: 5 rote Chilischoten, 300 ml
Olivendl

Zubereitung: Chilischoten waschen,
trocken reiben und in diinne Streifen
schneiden. Ol und Chili in einen
Topf geben und langsam auf etwa
60Grad erwdrmen. Ol mit den
Chilis in heifs ausgespiilte Flaschen
fiillen, abkiihlen lassen und kalt
stellen. Mindestens zwei Tage ziehen
lassen.

3| Limetten-Ingwer-Vinaigrette
Rezept von Cornelia Poletto,
Restaurant ,,Poletto*, Hamburg

Zutaten: 1 Schalotte, 4 Knoblauch-
zehen, 1 Stiick frischer Ingwer,

150 ml Limettensaft, 2 EL brauner
Zucker, 100 ml Olivendl, 50 ml
Limettendl (z. B. von Ursini), Salz,
Pfeffer aus der Miihle, 2-3 Korian-
derstingel

Zubereitung: Schalotte und Knob-
lauch schdlen und fein hacken.
Ingwer schdlen und fein reiben.
Limettensaft mit Zucker, Schalotte,
Knoblauch und Ingwer um die Hdlfte
reduzieren. Durch ein Sieb passieren
und langsam die beiden Ole einriih-
ren, salzen und pfeffern. Am Schluss
einige fein geschnittene Koriander-
blitter dazugeben. Die Vinaigrette
passt zu gegrilltem Fisch und halt
sich im Kiihlschrank vier Tage.

4| Eingelegte Oliven

Zutaten: 250 g schwarze Oliven,

2 Lorbeerblitter, 3 Thymianzweige,
Y2 heil} abgespiilte, in Scheiben
geschnittene Biozitrone, 5 geschilte,
angedriickte Knoblauchzehen,
Olivendl zum Bedecken

Zubereitung: Oliven abtropfen las-
sen und mit den restlichen Zutaten
mischen. Mit Ol bedecken, im Kiihl-
schrank abgedeckt aufbewahren.

5| Basilikumél
Zutaten: 1 grofes Bund Basilikum,
300ml Olivendl (evtl. etwas mehr)

Zubereitung: Basilikum waschen,
gut trocken schleudern und die Bliit-
ter grob mit einem Messer hacken.
Basilikum und Olivendl sofort
(damit das Basilikum nicht schwarz
wird) in einen Mixer geben und
piirieren, eventuell noch etwas
Olivenol angiefSen. Das Basilikumdl
durch ein feines Sieb passieren und
in heif$ ausgespiilte Flaschen abfiil-
len. Stets kalt stellen.
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Das Tal von Belice liegt im Westzipfel Sizili- afael Gamiz Laredo besitzt i
- OR'E ens siidlich von Castelvetrano — die idylli- B © OR'E 50 Hektar Olivenhaine in v
sche Landschaft ist nicht nur von Olivenhainen Carcabuey am Rand des beriihm-

’ PéAZ ; geprigt, sondern auch von Oran- ’ PéAéZ ‘; ten Naturschutzgebiets Sierra de

E e gen- und Zitronenhainen sowie - Yo la Subbética im andalusischen

PRODUZENT Weinbergen. Nino Centonze presst PRODUZENT Olivenparadies. Das Ol aus der
Centonze Antonino hier aus der regionaltypischen Sorte Marin Serrano El Lagar mittelfruchtigen Olivensorte
NAME Nocellara del Belice ein klar schar- NAmE Hojiblanca iiberzeugt mehr durch

seine griinen als durch die fruch-
tigen Aromen, in Fiille zeigt es
Thymian, Lorbeer, Tomatenblt-
ter und griine Tomaten, dazu

fes, aber auch fein griinfruchtiges
01, das mit den Aromen von Spi-
natblittern, Basilikum, Minze, Thy-
mian, Salbei und Lauch begeistert;

Valle del Belice Oleosubbética

BEWERTUNG BEWERTUNG

URSPRUNG im Geschmack koénnte man noch URSPRUNG Noten von griinem Apfel und
Italien, Sizilien Paprika und Aubergine nennen. Die Spanien, Andalusien Minze. Grundsolide, nicht allzu
. anhaltende Chilischirfe ist nichts . bitter und moderat pikant, wiirzt
€11,67 fiir Anfanger. Wir dagegen schitzen €10,00 es vor allem Salate, Pasta und
solch intensive Wiirzole und geben helles Fleisch.

BEZUGSQUELLE
www.oliocentonze.com

BEZUGSQUELLE

sie gern iiber feine Rindersteaks. A
ellagar@marinserrano.es

www.oliocentonze.com

Passt zu hellem Fleisch, etwa Perlhuhn mit
Polentascheiben oder Kalbsschnitzel in Marsala.

Ein Kraftpaket fiirs Carpaccio vom Kalb oder
zum gegrillten Entrecote mit Bohnen.

ie Haine des Marqués de Viana ir hatten es geahnt — und ap-
50 Kilometer 6stlich von Jaén B ORE plaudieren: Michael Kalden- e CR'E
sind stattliche 1500 Hektar grof. Mittelfr hoff aus Haltern am See zihlt ausge-

rechnet als Deutscher zu den besten
Olproduzenten Kroatiens! In Vodnjan

285000 Bdume werden hier bewirt-
schaftet. In den 1920er-Jahren hatte

der Marqués die Olivenbauern zu PRODUZENT zehn Kilometer nordlich von Pula PRODUZENT
neuen Qualititen gedringt. Das ,,Sub- Palacio Marqués de Viana erntet die Familie Oliven von 550 Olea Kalden
lime Early Harvest Blend* wird aus R Biumen auf drei Hektar. Verarbeitet NAmE

den Olivensorten P¥cual, Arbequmg Sublime Early Harvest Blend Werdgn 'dle Fruchtg in der Olmuhle Buza

und Royal komponiert, Letzteres eine Grubic in Bale, Ivica Ladarevic,

alte, wieder eingefiihrte Sorte. Das Ol SEWERIUNG Techniker bei Olea B.B, hilft und BEWERIUNE
zeigt im Bukett und im Geschmack berit die Deutschen. Die umsichtige L L
starke Kréuternoten von Kresse, Basi- URSPRUNG frithe Ernte im Oktober hat sich aus- URSPRUNG
likum und Thymian, auf der Zunge Spanien, Andalusien gezahlt: Das reinsortige Buza-0l Kroatien, Istrien
bleibt der Eindruck von Schnittlauch, . s"chmeckt herrlich komplex nach .
Zitronengras und reichlich griinem €140 Apfeln, Bananen und Kiwi, aber auch €16,00
Peperoncino. Ein gutes, harmonisches nach Paprika, Radicchio, Salbei und

Allrounda! fiir die kalte oder heiBe BEZUCSQUELLE Feldsalat. Ideal zu Gemiise und Kurz- BEZUGSQUELLE

www.palaciomarquesdeviana.com www.olea-kalden.de

Kiiche.
www.palaciomarquesdeviana.com

gebratenem.
www.olea-kalden.de

ﬂ)\ Harmoniert aufs Beste mit gefiillten und gratinierten Zucchini

{ww Machen Sie es wie Michael Kaldenhoff: am besten iiber
oder einer Tomaten-Auberginen-Pfanne. Al

Steinpilze — im Idealfall aus eigener Ernte — traufeln.
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Peter Pan nennt sich der Chef Nur eine Spur weniger kom-
R tiber 3000 Olivenbéume im B © OR'E plex, begeistert auch Cut-
Valpolicella-Gebiet bei Verona. Mittelfruchtig reras milderes Ol aus der Sorte
’ PéAéZ ; Will uns da jemand veralbern? ’ ig&‘ Biancolilla. Dem Duft von Gras,
st Nein, alles korrekt, italienische L Spinatblittern, Oregano und
PRODUZENT Zeitungen schwirmen vom wiirdi- PRODUZENT Thymian folgen Aromen von
Ca’ Crespana gen Olproduzenten aus Bozen, der Frantoi Cutrera Basilikum, griinen Tomaten und
NAME schon etliche Preise fiir seine Ole NAmE griinen Chilischoten. Ausgespro-
Paneolio Amethyst emgehfalmslt l?at. l?as beste aus der Monocultivar chen harmonlsch'!
Paneolio-Linie wird aus Leccino- Biancolilla www.frantoicutrera.it

BEWERTUNG

und Pendolino-Oliven gewonnen
und iiberzeugt vor allem durch

BEWERTUNG

URSPRUNG Mandel- und Marzipannoten, denen
Italien, Venetien sich Aromen von Banane, Apfel URSPRUNG
chtle und Olivenfrucht dazugesellen. Italien, Sizilien
€15,00 Kaum bitter, wenig scharf, sanft PREIS
und ideal fiir Einsteiger. €12,80

BEZUGSQUELLE
www.weindiele.com

www.pan-olio.it

BEZUGSQUELLE

www.olivenoelausitalien.com

Paaren Sie das sanfte Ol mit sautierten Apfel-
spalten oder einem Orangensalat mit Fenchel.

chon in vielen Jahren preisge-

kront, ist Salvatore Cutreras
Premiumol ,,Primo bio* auch in
diesem Jahr komplex und brillant
— dennoch fehlt ein Quintchen
Intensitit der Aromen. Das rein-
sortige Ol aus der klassisch sizilia-
nischen Sorte Tonda Iblea duftet
nach Gras, Blattspinat, Kresse,
Thymian und Zitrusschale; iiber
allem dominiert die reife Tomate.
Der Geschmack wirkt geradezu
elegant, mit spéten scharfen Spit-
zen von Peperoncini.
www.frantoicutrera.it

KATEGORIE

Mittelfruchtig

PRODUZENT

Frantoi Cutrera

NAME
Primo Bio

BEWERTUNG

URSPRUNG
Italien, Sizilien
PREIS

€14,50

BEZUGSQUELLE
www.olivenoelausitalien.com

‘mw Herrlich zu ,,involtini“ (R6llchen) vom
2% Schwertfisch mit Kapern und Sultaninen.

Fein zu Tintenfischsalat mit getrockneten
Tomaten und Kapern.

ie Briider Paolo und Simone Di

Gaetano geniefien auf ihren 27
Hektar Olivenhainen den Blick auf
die beriihmten Weinberge Bolgheris
hier und aufs Mittelmeer dort — viele
ihrer Olivenbdume sind mehr als
hundert Jahre alt. Besucher konnen
gleich vor Ort Platz in der Trattoria
nehmen und die frischen Ole auf den
regionalen Gerichten der Schwester
Beatrice genieBen. Das ,,1997* wur-
de schon mehrfach von uns primiert.
Aus Frantoio-Oliven gepresst, iiber-
zeugt es mit Noten von Apfeln,
Olivenblittern, Salbei, Avocado und
Radicchio und bringt neben einem
knackigen Bitterton eine ordentliche
Prise Schirfe mit.
www.fontedifoiano.it

zu einem ldndlichen Festmahl.

KATEGORIE

PROD J‘[ ENT
Fonte di Foiano

NAME
1979

BEWERTUNG

URSPRUNG
Italien, Toskana
PREIS

€24,90

BEZUGSQUELLE
www.olivenoelausitalien.com

Macht Minestrone oder Linsen mit Speck
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KATEGORIE
Intensiv fruchtig
__.’LA%‘Z{
102}
iy
PRODUZENT
Fonte di Foiano
NAME
40° Anniversary

BEWERTUNG

URSPRUNG
Italien, Toskana
PREIS

€30,00

BEZUGSQUELLE
www.olivenoelausitalien.com

Aus der raren Olivensorte Ravece
gepresst, fiillen die Briider Di
Gaetano zum Jubildum der Firmen-
griindung ein intensives, komplexes
Ol in Flaschen, die ein hiibsches
Kiinstleretikett ziert. In unserer
Verkostung empfanden wir das Jubi-
laumsdl eher als leicht fruchtig, aber
dennoch ausdrucksstark mit Noten
von Basilikum, Petersilie, Kresse,
Paprika und Radieschen. Die Schirfe
kommt spiit, bleibt aber eine ganze
Weile.

www.fontedifoiano.it

Passt zu Pasta — wie war’s mit Ravioli

mit Ricotta- oder Kiirbisfiillung?
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KATEGORIE
Mittelfruchtig
._.{LA%IZ "
104
-
PRODUZENT
Feudo Disisa
NAME
Cerasuola Biologico

BEWERTUNG

URSPRUNG
Italien, Sizilien
PREIS

€14,80

BEZUGSQUELLE

www.olivenoelausitalien.com

Weinkenner schitzen die
grofle Bandbreite schoner
z0, die das Landgut Disisa in
Monreale bei Palermo seit Jahr-
hunderten besitzt. 90 der 400
Hektar Landbesitz im Tal von
Mazara sind den Olivenbdumen
gewidmet. Spitzendl in diesem
Jahr ist das Biodl, das reinsortig
aus Cerasuola-Oliven gepresst
wird. Es begeistert mit kriftigen
Noten von Tomate, Avocado,
Rosmarin, Paprika und Chili-
schoten — beim Verkosten am

dazu bereithalten.
www.feudodisisa.it

Zu dieser Wuchtbrumme: ein kréftiges

Rinderragout oder Wildgulasch mit Pilzen!

Gewichse der Familie Di Loren-

besten ein Stiick Brot und Wasser

iuseppe Fois ist seit etlichen

Jahren treuer Kandidat fiir die
vorderen Plitze unseres Guides, mit
seiner ,,Olakademie® zihlt er zu den
besten Produzenten Sardiniens.
Stolze 230 Hektar kann Fois bei
Alghero bewirtschaften. Glanzpunkt
im Sortiment ist das ,,Gran Riserva“
aus den Olivensorten Bosana, Semi-
dana und Tonda. Im Bukett etwas
zuriickhaltend (Minze, Estragon,
Lauch, Rauke), schligt es im Ge-
schmack umso kriftiger zu — mit
Artischockenbitter und Chilischirfe,
beides eine Spur zu stark.
www.accademiaolearia.com

KATEGORIE

Mittelfruchtig

PRODUZENT

Accademia Olearia

NAME
Gran Riserva
Giuseppe Fois

BEWERTUNG

URSPRUNG
Italien, Sardinien
PREIS

€24,80

BEZUGSQUELLE

www.olivenoelausitalien.com

ﬂ)\ Mit seinem kréftigen Geschmack ideal zu
%" Lammfilets vom Grill oder einer Lasagne.

las Melgarejo presst seine

Oliven von 30 Hektar Oliven-
hainen in Pegalajar bei Jaén.
Neben dem herausragenden Picual-
Ol (Platz 19) kann auch das mildere
Ol aus der Arbequina-Olive punk-
ten — keine Selbstverstindlichkeit
in diesem Jahr, in dem das Ol aus
dieser Sorte fiir viele spanische
Produzenten eine grole Heraus-
forderung war. Ein hohes Niveau
zeigt das Ol mit griinen Spitzen
von Petersilie, Lauch, Limetten-
schale, Feige, Avocado und
Schnittlauch. Wenig bitter und nur
einen Hauch pikant.
www.aceites-melgarejo.com

KATEGORIE

FoLaTzY

105 J

Campoliva

NAME
Melgarejo Arbequina
Premium
BE W‘FP;J NG
URSPRUNG
Spanien, Andalusien
PREIS

€13,00

BEZUGSQUELLE
www.olivaoliva.com

Das milde Ol verlangt nach zuriickhaltender
Begleitung, etwa Tortellini in Gefliigelbriihe.
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KATEGORIE
Intensiv fruchtig
__.’LA%‘Z{
106!
By
PRODUZENT
Castello di Fonterutoli
NAME
Fonterutoli

BEWERTUNG

URSPRUNG

Italien, Toskana

Fonterutoli in Zahlen: Seit 1435

im Besitz der Familie Mazzei,
erstreckt sich das Gut auf 650 Hektar
Land mit Wiesen und Wildern, davon
117 Hektar Weinberge und 22 Hektar
Olivenhaine. 17 Gistezimmer werden
an anspruchsvolle Geniefer vermietet
fiir Bed-&-Breakfast-Urlaub samt
exquisiter Bistrokiiche. Das Premium-
6l des Chianti-Classico-Gebiets mit
DOP-Siegel gelingt hervorragend;
dem Duft von frisch gemihtem Gras,
Tomatenblittern und Artischocken
folgen am Gaumen Noten von griinen
Mandeln, Artischocken, Rucola und

N

TERUTOL

KATEGORIE
Mittelfruchtig
._.{LA%IZ k
108
Dy
PRODUZENT
Frantolio Acri
NAME
Vivace

BEWERTUNG

URSPRUNG
Italien, Kalabrien

PREIS

€8,50

irekt an der ionischen Mittel-

meerkiiste, eine Autostunde
ostlich von Cosenza an der Sohle
des italienischen Stiefels, arbeitet
die Firma Acri. Vier Hektar und
1100 Béume besitzt Giovanni
Acri, fiir Italiens Siiden eine
recht kleine Menge. Sehr klar
und frisch, gefillt sein Ol aus
den Sorten Nocellara und Belice:
Spinat, Bérlauch und Rosmarin
finden sich im Bukett, Chicorée,
Fenchel und Mangoldblitter im
Geschmack. Schon bitter und
ordentlich scharf, wiirzt es gut
Wild und Lamm.

PREIS
€19.00 eine gute Prise Pfeffer.
: www.mazzei.it
BEZUGSQUELLE
www.mazzei.it

Traufeln Sie es iiber gebratenen Wolfsbarsch
mit mediterranem Gemiise!

www.frantolioacri.it
BEZUGSQUELLE

www.shop-anfratron.de

Wunderbar zu einer kraftigen Lammkeule
oder kurz und kross gebratenen Calamaretti.

ft schmecken die Ole aus der

Frantoio-Olive eher zuriickhal-
tend bis langweilig, nicht jedoch na-
tiirlich bei GroBmeister Giorgio Fran-
ci: Sein ,,delicate Frantoio* begeistert
mit viel frischen Armen von Feldsa-
lat, Basilikum, Lauch, Kiwi und grii-
nem Apfel mit einem feinen Sal-
bei-Ton auf der Zunge. Wenig bitter
und zuriickhaltend scharf.
www.frantoiofranci.it

ﬂ)\ Herrlich zu gebackener Dorade

KATEGORIE

Mittelfruchtig

Frantoio Franci

NAME
Delicate
Monocultivar Frantoio

BEWERTUNG

URSPRUNG
Italien, Toskana
PREIS

€15,00

BEZUGSQUELLE
www.frantoiofranci.it

L% mit confierten Tomaten und Auberginen.

m fast 100 Plitze hat sich Roma-

no Vincenzo gegeniiber dem
Vorjahr verbessert — Respekt! Das
Ol vom Fuf des Atnas wird aus den
typisch sizilianischen Olivensorten
Nocellara del Etna, Tonda Iblea und
Biancolilla gewonnen: allesamt reich-
lich aromatisch und intensiv. Im Duft
finden wir frisch geméhtes Gras,
Tomatengriin, Olivenblitter, auf der
Zunge Rauke, Bittermandel, Granny
Smith und schwarzen Pfeffer in guter
Menge. Elegant und schon!
www.romanovincenzo.com

KATEGORIE

FoLatz
109 |
PRO .[ EN
Frantoio Romano Vincenzo
NAME
Le Sciare

BEWERTUNG
URSPRUNG
Italien, Sizilien
PREIS

€18,00

BEZUGSQUELLE
www.romanovincenzo.com

*‘mw Ein intensives Ol zu kraftigen Aromen:
£ Rehkeule, Hirschgulasch oder Ratatouille.
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KATEGORIE
Mittelfruchtig
FoLaTZ Y,

110 !
_—e
PRODUZENT
Il Cavallino
NAME
Special Edition

BEWERTUNG

URSPRUNG
Italien, Toskana
PREIS

€10,70

BEZUGSQUELLE
www.ilcavallino.it

Romina Salvadori ldsst ihre Oli-

ven fiir diese Sonderedition sehr

friih, bereits im September, ernten.
Ort des Geschehens ist Bibbona,

50 Kilometer siidlich von Livorno
dicht an der toskanischen Kiiste —
das Landgut Fonte di Foiano ist fast
Nachbar. Salvadori verwendet fiir
dieses Ol ausschlieBlich die autoch-
thone Olivensorte Leccio del Corno
—ungewohnlich! Die Aromen wer-
den von Mandeln und Artischocken
dominiert, Siie und Schiirfe halten
sich fast die Waage. Sehr fein!
www.ilcavallino.it
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KATEGORIE
Mittelfruchtig
_.{LA;Z k

112
i
PRODUZENT

Frantoio di Riva
NAME
46° Parallelo -
Biologico

BEWERTUNG

URSPRUNG
Italien, Trentino
PREIS

€20,90

BEZUGSQUELLE

m 20 Plitze verbessert haben

sich diesmal die Produzenten
aus Riva an der duflersten Nord-
spitze des Gardasees. Mit 80000
Biumen auf 250 Hektar Hainen
zihlt das Frantoio di Riva zu den
gréBten Olunternehmen in der
Region. Das ,,46° Parallelo” in
der schicken weilien Flasche
verrit seine Herkunft schon
durch die Aromen von siilen
Mandeln, Banane und gelbem
Apfel - richtig tippte die Jury in
der Blindverkostung auf ,,Garda-
see“! Das Ol schmeckt mehr siif
als bitter und sollte unbedingt
kalt oder zu Desserts probiert -
werden.

Uber Tagliatelle mit Zucchini oder Pilzen. {T—"

alduccio ist das Landgut des

Schweizer Kollegen Andreas
Mirz, Herausgeber des Wein- und
Olivendlmagazins ,,Merum®. Zuver-
lassig platzieren Andreas und Sohn
Adrian Jahr fiir Jahr ihr O1 in unserer
Bestenliste. Aus den 30 Hektar groien
Hainen bei Lamporecchio geben die
beiden die Oliven der Sorte Moraiolo,
Frantoio, Pendolino und Maurino,
also ein Best-of-Toskana, in die eigene
Olmiihle. In diesem Jahr wirkt das Ol
mehr fruchtig als wiirzig, ungemein
dicht die Noten von Apfeln, die fast
an Apfelsaft erinnern, Aprikosen, Ba-
nanen und Feigen, auf der Zunge zei-
gen sich Pinienkerne, siife Mandeln
und Walniisse. Auch an Bitterténen
und Schirfe gibt’s keinen Mangel.
www.balduccio.it

KATEGORIE

Mittelfruchtig

PRODUZENT

Balduccio

NAME
Balduccio Biologico

BEWERTUNG

URSPRUNG
Italien, Toskana
PREIS

€22,00

BEZUGSQUELLE
www.enoteca-italiana.de

ﬂ)\ Begleitet sehr gut siiles Geback wie Kekse
2% oder eine Apfeltarte — aber auch Mozzarella.

store.agririva.it

Mild und siiB gesellt sich gern: zu Pannacotta
mit Waldfriichten oder Joghurt mit Erdbeeren.

www.agririva.it

Mﬂ%wll\”
A

——

Andrea und Stefano Battaglini
ernten ihre fiinf Sorten Oliven
am Nordostufer des malerischen
Bolsenasees 35 Kilometer nordlich
von Viterbo. Das mit dem EU-

KATEGORIE

Ursprungssiegel geschiitzte Ol wird PRODUZENT
reinsortig aus Caninese, einer krif- Frantoio Battaglini
tig aromatischen Olive, gepresst. Im WA

Duft verstromt es die Aromen einer DOP Tuscia

Wildwiese mit Gras, Petersilie,
Sauerampfer und Lattich, auf der
Zunge zeigen sich etwas Banane,

BEWERTUNG

Kiwi, Artischocke und eine gute URSPRUNG
Portion Mandeln. Italien, Latium
www.frantoiobattaglini.it bREls
€10,40
BEZUGSQUELLE

www.frantoiobattaglini.it

‘mw Fein auf einer klassischen Pizza Margherita
2% oder einer Focaccia frisch aus dem Ofen.
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KATEGORIE
Mittelfruchtig
FoLaTz Y,

14
S
PRODUZENT
Oro Bailén
NAME
Oro Bailén Frantoio

BEWERTUNG

URSPRUNG
Spanien, Andalusien
PREIS

€11,90

BEZUGSQUELLE
www.cincolivas.com

'm malerischen, bei vielen Urlaubern

bekannten Villanueva de la Reina
40 Kilometer nordlich von Jaén er-
zeugt die Olmiihle eine Dreiviertel-
million Liter Ol im Jahr. Das beste Ol
aus der neuen Ernte ist aus der italie-
nischen Sorte Frantoio gepresst. Mit
seinen Aromen von Gras und griinen
Bananen duftet und schmeckt es
wie ein frisch zubereitetes Mandel-
Kriuter-Pesto. Die markante, nach
und nach sich verstirkende Schirfe
begeisterte unsere Jury. Elegant!
www.orobailen.com

Toll zur ,,caponata“, dem siifsauren Essig- ‘mw
gemiise mit Tomaten, Kapern und Paprika. %"
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KATEGORIE
Intensiv fruchtig
._.{LA;Z L
116
-
PRODUZENT
Corzano e Paterno
NAME
Monocultivar Frantoio

BEWERTUNG

URSPRUNG
Italien, Toskana
PREIS

€18,50

BEZUGSQUELLE
www.vinisud.de

as zweite, praktisch eben-

biirtige Ol aus dem Gold-
schmidt-Portfolio ist rein aus der
Frantoio-Olive gepresst. Etwas
griiner in der Aromatik, zeigt es
Limettenschale, griinen Apfel,

Tomaten, dazu Salbei und Minze.

Beim Bitterton und der Schirfe
bleibt es recht zuriickhaltend.
www.corzanoepaterno.com

Die Goldschmidts verwenden es zu Feta und
Pecorino oder auch zu Ziegenkése mit Salat.

Die Schweizer Familien Gelpke
und Goldschmidt iibernahmen
das Anwesen im Herzen der Toskana
1971 von Florentiner Adligen. Heute
erzeugt die nachfolgende Generation
unter Leitung von Aljoscha Gold-
schmidt auf 200 Hektar exzellente
Weine, Olivenéle und Schafskise,
und auch schone Ferienwohnungen
werden angeboten. Das ,,Classico
ldsst Goldschmidt aus den wirklich
klassisch toskanischen Sorten Fran-
toio, Moraiolo, Pendolino und Leccino
pressen. Noten von Feldsalat, griinem
Apfel, Walnuss und Mandeln werden
auf der Zunge ergiinzt von Salbei,
Minze und etwas Kiwi. Moderat bitter
und pikant, insgesamt delikat, ein
prima Allrounder.
www.corzanoepaterno.com

KATEGORIE
Intensiv fruchtig

PLATZ 'y

15

PRODUZENT
Corzano e Paterno
NAME
Classico

BEWERTUNG

URSPRUNG
Italien, Toskana
PREIS

€18,50

BEZUGSQUELLE
www.vinisud.de

ﬂ)\ Guter Begleiter von Schnitzel oder Ragout

485 vom Kalb mit griinen Bohnen.

S ehr friih werden meistens die
fruttato verde genannten Ole
geerntet. Nicht so hier: Giuseppe
Fois wartet den Dezember ab bis
zur Ernte der Bosana-Oliven, die
dann innerhalb von zwdlf Stunden
gepresst werden. Das betont griin-
fruchtige Ol duftet nach Wiesen-
kriutern, Minze und Rauke, im Ge-
schmack finden sich griiner Apfel,
Minze, Thymian und etwas Ros-
marin. Das Ol eignet sich genauso
gut zum kalten Genuss wie zum
Confieren oder Braten.
www.accademiaolearia.com

KATEGORIE

PRODUZENT
Accademia Olearia

NAME
Bio DOP Sardegna
Fruttato Verde

BEWERTUNG

URSPRUNG
Italien, Sardinien
PREIS

€18,95

BEZUGSQUELLE
www.oliceto.de

‘mw Zeigt seine Starken am besten zu Rigatoni

mit Rinderfiletspitzen und Zucchini.
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Newcomer Carlo Gherardi, ein Unternehmer
KAV aus der Finanzbranche, besitzt eine halbe
Intensiv fruchtig Autostunde von Bologna 120 Hektar Olivenhaine.
;" %‘E ‘; Hinter dem Namen ,,Palazzo di
';%\.__k_,,:"‘ Varignana“ verbirgt sich ein gran-

PRODUZENT
Palazzo di Varignana
NAME

Stiffonte

BEWERTUNG

URSPRUNG
Italien, Emilia-Romagna
PREIS

€20,00

BEZUGSQUELLE
www.palazzodivarignana.com

dioses Resort mit Pools und 140
Zimmern und Suiten — ein Blick auf
die Website lohnt sich. ,,Olivensl®,
sagt Gherardi, ,,ist die Seele unserer
Restaurantkiiche.” Eine beachtliche
Qualitit legt das ,,Stiffonte” vor: Es
wird sortenrein aus Correggiolo-
Oliven gewonnen und zeigt neben
den griinen Noten von Apfeln, Ba-
silikum und Petersilie auch Aromen
frischer Kamillenbliiten. Der Bitter-
ton erinnert durchaus angenehm an
Radicchio und Artischocken.
www.palazzodivarignana.com

KATEGORIE
Mittelfruchtig
_.{LA%-Z k
120
£ S
PRODUZENT

Pietrasca

NAME
Capriccio di Tosca

BEWERTUNG

URSPRUNG
Italien, Toskana
PREIS

€15,00

BEZUGSQUELLE
www.pietrasca.it

ntonio Russo erntet von

4000 Baumen in idyllischer
Lage: in Suvereto, eine halbe
Stunde von Massa Marittima ent-
fernt, die Kiiste zum Tyrrheni-
schen Meer ist nah. Sein bestes
Ol ist das ,,Capriccio di Tosca*
— geradezu grofie Oper. Es bril-
liert mit Noten von Gras, Zitrus-
friichten, griiner Banane und
griinen Mandeln mit reichlich
Kriutern und einer grofien Prise
schwarzem Pfeffer. Die Schiirfe
ist immens und sozusagen zum
Weinen schon.
www.pietrasca.it

Peppt beispielsweise Kalbsrollchen (,,involtini*) Begleitet sehr gut Gefliigel mit Zitronen oder

mit Salbei und Parmesan auf.

enn ein Olproduzent wie

Americo Quattrociocchi von
fiinf eingereichten Olen alle ganz
vorn platzieren kann, sagt das
schon allerhand aus iiber die Fihig-
keiten des mit Abstand besten Ol-

KATEGORIE
Intensiv fruchtig

PLATZ 'y

M9

wiirzige Lammkoteletts mit Paprika.

erhiltnismiBig spit im Novem-

ber erntet Bosilijka Beli¢ die
Oliven fiir dieses kriftige, feinfruchti-
ge Ol. Die Sorte ist Frantoio, von
Haus aus eine wenig bittere und eher

KATEGORIE

PRODUZENT zuriickhaltende Varietit. Dennoch PRODUZEN
produzenten in der Region Latium. Americo Quattrociocchi gefallen uns gut die Noten von Bana- Olea BB
Das ,,Superbo® presst Quattrocioc- WAt nen, Apfeln und Avocado, Pep geben NAME
F:hl rein aus Itrana—OllYen, d}.e er Superbo zusat'zhch die Aromen von Paprl}(a, Oleum Viride Beli¢
im Oktober erntet. Apfel, griine Schnittlauch und Ingwer; auch ein Frantoio

Banane, griine Paprika und Arti-
schocken, Salbei und etwas Limette

BEWERTUNG

Hauch Vanille ist erkennbar.
www.oleabb.hr

BEWERTUNG

finden wir in den Aromen — wirklich URSPRUNG

superb. Das Ol schmeckt, typisch Italien, Latium URSPRUNG
fiir die Region, ordentlich bitter, cnbre Kroatien, Istrien
aber kaum scharf. Es eignet sich €19.90 PRELS

auch sehr gut fiir Marinaden. ’ €20,00

www.olioquattrociocchi.it

BEZUGSQUELLE
www.gustini.de

Auf Mozzarella oder die getrocknete Variante
Caciocavallo, dazu getrocknete Tomaten.

BEZUGSQUELLE
www.weinco.de

‘mw Ideal zu gebratenem Crottin-Ziegenkése

mit karamellisierten Apfelspalten.
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Riechen Sie mal,
wonach Olivenol
schmecken kann

Wie bei einer Weinprobe: Duft und Geschmack
eines Ols verraten viel iiber den Anbau und die
Herkunft. Es gibt jede Menge zu entdecken!

Frisch geschnittenes Gras, Artischocken, griine
Bananen, Rauke und unreife Tomaten — all diese
Noten kann ein frisch-fruchtiges Olivendl zeigen
—und noch viel mehr. Bei professionellen Verkos-
tungen wird auBerdem zwischen dem Bukett, das
sich der Nase prisentiert, und dem Geschmack auf
der Zunge unterschieden.

Wie ein Ol duftet und schmeckt, hiingt zunzchst von
der Olivensorte ab. Zeigt Ihr Ol zum Beispiel vor
allem die Noten von reifen und unreifen Tomaten
samt dem Tomatengriin, haben Sie vermutlich ein
Ol aus Picual-Oliven im Becher, wahrscheinlich
aus Andalusien. Finden Sie eher die Noten von
Mandeln, griinen Apfeln und griiner Banane, wird
es wohl eine toskanische Cuvée aus Frantoio, Lec-
cino und Moraiolo sein. Noten von Estragon, Basi-
likum, Apfeln und reichlich Mandeln bieten die
Ole aus Casaliva-Oliven vom Gardasee.
AuBerdem erfihrt man den Erntezeitpunkt: Je frii-
her und unreifer die Oliven geerntet wurden, desto
wiirziger und griiner wirkt der Duft und desto bit-
terer und schirfer schmeckt das Ol. Andersherum
wirkt Ol aus reifen Oliven sanft, buttrig, aber auch
in der Nase langweilig. Einsteiger in unserer Ols-
zene miissen sich umgewdohnen: Bitter und scharf
sind positive, gewollte Attribute, die zeigen, dass
das Ol frisch und dank der vielen Phenole auch ge-
sund ist. ,,Neutrales* Ol ist iibrigens sein Geld
nicht wert, denn mit Sicherheit wurde es in einer
Raffinerie aufbereitet.
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KATEGORIE
Mittelfruchtig
-’LA%IZ 3
122
kS
PRODUZENT
La Selvotta
NAME
Electum

BEWERTUNG

URSPRUNG
Italien, Abruzzen
PREIS

€15,80

BEZUGSQUELLE
www.olivenoelausitalien.com

iovanni Sputore bewirtschaftet

15 Hektar Olivenhaine bei
Chieti in den Abruzzen. Die Region
bildet auch sein Ol ,Electum* ab,
gepresst aus den heimischen Sorten
Peranzana und Gentile di Chieti.
Das Ol schmeckt gewissermafien
saftig nach reichlich Friichten wie
Apfeln, Bananen, Avocado und
Erbsenschoten und zeigt Noten von
Salbei, Rauke und Lorbeerblittern.
Bitterton und Schirfe bleiben dabei
angenehm gedrosselt und sehr
harmonisch. Ein Ol fiir alle Fille,
zum Beispiel zum Marinieren oder
Confieren.
www.laselvotta.it

Das Ol aus den Bergen kann auch mit Fisch: Lachs aus
dem Ofen etwa oder auf Spaghetti mit Venusmuscheln.

KATEGORIE
Mittelfruchtig
._.{LA;Z "
124
-
PRODUZENT
Hacienda El Palo
NAME
Bravoleum Picual

BEWERTUNG

URSPRUNG
Spanien, Andalusien
PREIS

€15,00

BEZUGSQUELLE
www.spainflavor.de

Harmoniert mit feinen Fischgerichten wie
gebratener Seezunge oder Jakobsmuscheln.

ras, Artischocken, Tomaten- und

Olivenblitter, griine Mandeln,
Basilikum und Minze — unverkenn-
bar verrit das Ol seine Sorte Picual
(die Jury tippte richtig) und damit
seine Herkunft: Andalusien oder, um
noch priziser zu sein, Jaén. Antonio
Ferndndez Quiros bewirtschaftet
unglaubliche 450 Hektar Land und
produziert im Jahr sieben Millionen
Liter Olivenol. Aus der kleinsten
verarbeiteten Menge fiillt er das
,,Bravoleum Picual* ab, gepresst aus
der renommiertesten, intensivsten
Olivensorte. Es zeigt sich reichlich
scharf, aber nicht ganz so bitter.
Etwas Komplexitit fehlt in diesem
Jahr.
www.bravoleum.com

. BRAVOLEUM ::

tattliche 28 Hektar Land besitzt

Filippo Alampi in Bagno a Ripo-
li bei Florenz, die meisten der 5500
Biume tragen die Sorte Frantoio,
ohne die kaum etwas geht im
Norden und der Mitte Italiens.
Griine Banane, Apfel und sogar
etwas Mango finden wir im Aromen-
spektrum, klassisch griin-grasig
zeigt sich das Bukett (frisch gemih-
tes Gras, Oregano, Feigenblitter).
Von Anfang an bestimmt ein kriftig
scharfer Chiliton den Geschmack.
Ein schon harmonisches Ol fiir
praktisch alle Gerichte, also auch
Desserts.
www.fattoriaramerino.it

KATEGORIE
Mittelfruchtig

PLATZ 'y

23]

et
PRODUZENT

Fattoria Ramerino
NAME
Cultivar Frantoio

BEWERTUNG

URSPRUNG
Italien, Toskana
PREIS

€28,90

BEZUGSQUELLE
www.sunday.de

ﬂ)\ Schmeckt zu Pfirsich Melba genauso gut

A% wie zu einem Salat mit Tintenfischen.

aria Caputo, Produzentin aus

Molfetta bei Bari an der Adria,
kann in diesem Jahr nicht mehr an
den Erfolg im letzten Guide ankniip-
fen — auch ihr Premiumal aus der
Coratina-Olive bleibt bei der Fruch-

tigkeit in der Erwartung etwas zurtick.

Immerhin freuen wir uns iiber feine
Noten von Apfel und Kiwi, Artischo-
cken, Sauerampfer und Birlauch.
Auch bei der Schirfe der hierfiir be-
riithmten wichtigsten Olivensorte
Apuliens haben wir schon Hirteres
erlebt.

www.oliogranpregio.com

QMD im Ofen gratinierte Tomaten!

KATEGORIE

PRODUZENT
Maria Caputo
NAME
Gran Pregio Coratina Bio

BEWERTUNG

URSPRUNG
Italien, Apulien
PREIS
€16,40
BEZUGSQUELLE

www.tartufo-online.de

Traufeln Sie es iiber mit Frischkase gefiillte,
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ose? Giorgio Franci erklirt, dass Eine Spur weniger intensiv und
B "'t dieses Ol in winzigster Auflage B - O RIE strahlend als das ,,Parallelo
Mittelfruchtig aus Oliven der Sorte Olivastra Mittelfruchtig der Olmiihle aus Riva am Garda-
:-" iLz’”é‘; Seggianese gepresst ist, einer autoch- :-" iLz’”sz ‘; see, aber immer noch sehr fein,
';;\.__k_,,:"‘ thonen Wildsorte, die in einem Hain ﬁ\.__“,,-" fruchtig und elegant: Das ,,Uliva“
PRODUZENT mit ausschlieBlich tiber hundertjéhri- PRODUZENT wird rein aus Casaliva-Oliven
Frantoio Franci gen Biumen gedeiht. Und der Duft Frantoio di Riva hergestellt und verwdhnt mit
NAME erinnere ihn nun einmal an Rosen- NAME frischen und tippigen Noten von
Grand Cru Rose bliiten. Wir dachten bei der Verkos- Uliva Apfel, etwas Banane, Basilikum
; P tung eher an Gras, Schnittlauch, und vor allem viel, viel Mandel.
Olivastra Seggianese Lauch und Tomaten, aber auch griine SEWERIUNG Typisch fiir die Region, schmeckt
A Pflaumen und Waldbeeren fielen uns es sehr siil und kaum bitter,
L L ein. Immer dabei: ein feiner Ton von URSPRUNG dabei aber auch frisch und grasig.
URSPRUNG Mandel. Italien, Trentino Ein ideales Produkt, um Ein-
Italien, Toskana www.frantoiofranci.it . steiger zum ,,Olwechsel” zu
SRElS €24,20 bewegen! Schade nur, dass es so
€ 22’00 BEZ JGSO.\:F\ l E '\;:Vl::ll..algsrtlrlva,lt
BEZUGSQUELLE store.agririva.it
www.frantoiofranci.it

Wunderbar: Wachtelbrust mit Wirsing —
und auch ein Vitello tonnato gewinnt.

Pistazienkiichlein oder Mandelgebéck aller
Art gewinnen damit, etwa Ricciarelli.

S averio Guglielmi bewirtschaftet Die Villa Mangiacane wurde

satte 200 Hektar Land bei Andria R CR'E von der Fiirstenfamilie der B - OR '€
Machiavelli im 15. Jahrhundert
gebaut. Heute zieht es genussfreu-
dige Urlauber mit entsprechendem

ein gutes Stiick nordlich von Bari an
der Adriakiiste. Die klassische, scho-
ne, wenn auch reichlich pfeffrig-

scharfe Sorte Coratina bildet den PRODUZENT Geldbeutel in das Luxushotel PRODUZEN
Schwerpunkt der Olproduktion. Olio Guglielmi 12 Kilometer siidlich von Florenz. Villa Mangiacane
Dieses Ol mit dem IGP-Siegel der CAME Von den 240 Hektar Land mit A
geschiitzten geografischen Angabe Olio di Puglia IGP vielen Weinbergen fiir klassische Olio DOP

punktet mit Aromen von Apfeln,
griiner Banane und Mandeln, dazu im
Geschmack Artischocken, Avocado,

Chiantis rings um die Villa sind 20
fiir die Olivenhaine reserviert. Fein
und typisch toskanisch gibt sich

BEWERTUNG BEWERTUNG

Kiwi und Tomaten. Ein elegantes, URSPRUNG das Ol aus den Sorten Frantoio, URSPRUNG
schon straffes Ol mit zuriickhalten- Italien, Apulien Leccino und Moraiolo: Griiner Italien, Toskana
dem Bitterton und kriftiger Ingwer- . Apfel, Basilikum, Estragon und .
schirfe. €2345 Minze prigen das Bukett, im Ge- €14,00

www.olioguglielmi.it schmack zeigen sich dazu noch
Kiwi und Peperoncino. Markant
bitter und ordentlich pfeffrig.

www.mangiacane.com

BEZUGSQUELLE
www.oliceto.de

BEZUGSQUELLE
www.mangiacane.com

Das ideale Ol zu einer Minestrone {MD\ Probieren Sie es zu gratinierten SiiBkartoffeln
oder einem Gemiisegratin. % oder gefiillten Sardinen.
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In Prossedi bei Frosinone, ein bisschen In den Hiigeln von Montalbano,
B "'t abgelegen im Hinterland Latiums, erzeugt zwischen Florenz und Pistoia,
Mittelfruchtig dieses Unternehmen Olivenl und Safran. i hegt und pflegt Giuliana Bardelli
:-" ié’”&‘; Schon wiirzig schmeckt das ,,Elegante”, :-" iLg‘“zz ‘; sechs Hektar Olivenhaine; die
';;\.__)__,,-"‘ gewonnen aus den nicht alltdgli- (\ ' Friichte lisst sie in einer Olmiihle
PRODUZENT chen Sorten Itrana, Frantoio und PRODUZENT in Vinci pressen. Am besten
Mater Olea Sivigliana. Es erfreut uns mit Bardelli Giuliana gefallen hat uns ihr klassischer
NAME wiirzigen Rosmarinnoten, dazu NAmE Blend aus den typisch toskani-
Elegante Olivenblitter im Duft und im Ge- Blend schen Olivensorten Leccio,

schmack Artischocken, Chicorée,
Radicchio und feine Chilispitzen.
Vorsicht: Beim Bitterton ist das

Moraiolo und Frantoio, der etwas
leichter und milder auftritt als
sonst in der Region iiblich. In der

BEWERTUNG BEWERTUNG

“-\In/
.=¥=.

URSPRUNG Ol etwas zu wuchtig. Dennoch URSPRUNG Nase: Petersilie, Kresse, Apfel,
Italien, Latium eine gute Wahl fiir das Grillfest Italien, Toskana Sauerampfer und Basilikum, auf
crEls mit saftigen Steaks. brEls der Zunge Kiwi und Avocado —
€16,00 www.materolea.it €12,00 delikat! Nur méBig bitter und
R scharf, gut fiir Einsteiger.
BEZUGSQUELLE flaterOlea) BEZUGSQUELLE

www.olioditoscana.eu

www.materolea.it www.bardelli.shopacasa.it

Mit seinen Bitternoten bedarf es eines kraftigen
Partners: Bistecca fiorentina oder Rehkeule.

Ein sanftes Ol, gut zu Fischsuppe, sautierten
Jakobsmuscheln oder allgemein zu Vinaigrette.

iuseppe Fois erntet die Oliven
fiir seine ,,Riserva del Produtto- N i
re** im November; die Sorten sind Mittelfruchtig

ang ist die Tradition der Familie

Giannini in Arezzo: Seit dem

14. Jahrhundert stellt sie Olivendl her, E——

KATEGORIE

Bosana und Semidana, fest in der
Region verwurzelte Varietiten. Bei
der Verkostung empfanden wir es als
leicht fruchtig, mit angenehmen
Aromen von griiner Banane, Apfel,
Estragon, Kiwi und einer guten Por-
tion Mandeln. Dezent bitter, deutlich
pikant-pfeffrig.
www.accademiaolearia.com

ﬂ)\ Ein prima Begleiter zu gebackenem
A% Kaninchenfilet mit Polentacreme.

Accademia Olearia

NAME
Riserva del Produttore
DOP Sardegna

BEWERTUNG

URSPRUNG
Italien, Sardinien

PREIS

€15,90

BEZUGSQUELLE
www.olivenoelausitalien.com

seit 400 Jahren besitzt sie ihre Ol- Fouarz }

miihle, die heute natiirlich neuesten
Standards entspricht. Giancarlo Gian-
ninis oft pramiertes ,.Le Chiuse fra i
Cipressi® ist in diesem Jahr eine Spur
verhaltener in der Intensitiit, aber den-
noch kostlich: Komponiert aus den
Sorten Frantoio, Moraiolo und Lec-
cino, bietet es ein reiches Fiillhorn

an Aromen, von Pistazien und Baby-
spinat bis Limettenschale, Feldsalat,
Paprika, Salbei und Thymian. Ein
nussiger Butterton fehlt ebenso wenig
wie eine Prise Radieschenschirfe. Ein
elegantes Allrounddl fiir einfach alle
denkbaren Gerichte, kalt oder heif3.
www.vipiano.it

133
PRO .[ EN
Giancarlo Giannini
NAME
Le Chiuse fra i Cipressi
BEWERTUNG
URSPRUNG
Italien, Toskana
PREIS

€8,00

BEZUGSQUELLE
www.vipiano.it

‘mw Ein Genuss zu Dorade mit geschmolzenen

Tomaten oder gebackenen Paprika.
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einfans kennen sie natiirlich,
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Die Inhaberin trigt den klin-

e °F £ die Fattoria di Fubbiano mit B © OR'E genden Namen Antonella
Mittelfruchtig filigranen WeiB- und Rotweinen aus Mittelfruchtig Ferrara. Sie erntet die Oliven von
:-" iéﬁ} 45 Hektar Weinbergen in den Hiigeln :-" iL?:TGZ ‘; 118 Hektar grofien Hainen im
.;"\...Mf: von Lucca. Den Olivenbéumen sind .;:‘\-.-*-”': Herzen Apuliens, nur eine halbe
PRODUZENT immerhin zehn Hektar Land gewid- PRODUZENT Autostunde landeinwirts vom
Fattoria di Fubbiano met. Dem klassisch toskanischen Tenuta Venterra Golf von Tarent. Das reinsortige
NAME Blend hat Chef Marco Corsini 90 NAME Coratina-Ol iiberzeugt uns mit
Extravergine Prozent Frantoio beigegeben sowie Cru#112 Coratina griinem Bukett (Apfel, griine

BEWERTUNG

zehn Prozent Leccino und Moraiolo.
Typisch fiir die Region, strahlt es
griin mit Duft nach frisch gemihtem

BEWERTUNG

Banane, Feldsalat) und einem
feinen Geschmack von Artischo-
cken, Pinienkernen und Bitter-

URSPRUNG Gras, griinen Apfeln und Feigen- URSPRUNG mandeln. In der Bitterkeit und
Italien, Toskana blittern und einem schonen, klaren Italien, Apulien Schirfe recht zuriickhaltend.
. Mandelton. Ordentlich bitter, zeigt es brEls www.tenutaventerra.it
€20,00 em-e schon wirmende, lapge S‘charfe €18,00
zwischen Ingwer und Chili. Nichts
BEZUGSQUELLE fﬁrZa.rtbe%ailete' BEZUGSQUELLE

www.fattoriadifubbiano.it fattoriadifubbiano.it

Spaghetti mit griinem Pesto, aber auch ein
Kalbsfilet werden schon aufgewertet.

m Majella-Nationalpark mitten

in den Abruzzen bewirtschaftet CATH

die Familie Masciantonio seit 150 Intensiv fruchtig
Jahren Olivenhaine. In dem recht iL:;TSZ '}
schroffen Klima gelingen Juniorchef t, i

Tommaso Jahr fiir Jahr ausgezeich- PRODUZENT

nete Ole aus autochthonen, nur hier Tommaso Masciantonio
zu findenden Olivensorten. Das rein-
sortig aus Intosso gepresste Ol bleibt
gegen sein ,,Crognale* etwas zuriick,
beeindruckt aber mit Noten von
griiner Tomate, Rauke, Feldsalat,

NAME
Intosso

BEWERTUNG

www.vinusta.com

Wunderbar auf Ziegenkase, sowohl frisch mit
Feigen als auch gratiniert auf Feldsalat.

Endlich mal eine andere Region
als Andalusien fiir gutes Ol: Das
von Mattia Annovi gefiihrte Unter-

. - !’mt
nehmen besitzt stolze 125000 OI- ié,‘;; )
biume auf 180 Hektar in Kastilien- L
La Mancha, eine halbe Autostunde PRODUZENT
ostlich von Ciudad Real. Das ,,Cerro Olivar del Valle
del Tesoro* wird aus den Sorten A

Cornicabra und Picual gepresst und
bietet feine griine Noten von Basili-
kum, griinem Apfel, etwas Banane,
Artischocke, dazu eine deutlich

Cerro del Tesoro

BEWERTUNG

Mandeln, Chicorée und einer feinen
Radieschenschirfe. Das ausgespro-
chen komplexe Ol schmeckt auch
einfach pur auf Brot sehr gut.
www.trappetodicaprafico.com

URSPRUNG
Italien, Abruzzen
PREIS

€22,00

BEZUGSQUELLE
www.mercato-castello.de

ﬂ)\ Am besten ganz puristisch: Wolfsbarsch vom Grill, ein
%" Salat mit Oktopus — oder eben direkt aufs Brot.

ULy Geben Sie es iiber Cannelloni mit
L% Bohnen-Ricotta-Fiillung.

pikante Schirfe von Schnittlauch URSPRUNG
und einem Hauch Meerrettich. Spanien, Kastilien-
www.olivardelvalle.com La Mancha
PREIS
€6,80

BEZUGSQUELLE
www.olivardelvalle.com




88 FEINSCHMECKER OLIO AWARD 2021

norme 600 Hektar Land besitzt Familie
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esitzer Gian Piero Scannone

B "'t Lépez am Nordrand des Naturparks B - O RIE hat dem Ol seinen Namen
Sierras de la Subbética eine gute Autostunde Mltte_lfrchtlg gegeben — es ist ein Blend aus
’ iL?’;Tsz ; sﬁdlickl von Cérdoba. Jihrlich flieBen 300000 ’ ih’”&‘ den regionalen Sorten Casaliva,
L Liter Ol aus den Tanks in die Fla- Yot Frantoio, Leccino und Pendolino
PRODUZENT schen. Olivendl erzeugt die Fami- PRODUZENT und begeistert uns als typisch
Sucesores de Hermanos lie in sechster Generation — seit Brioleum elegant-feinfruchtiges, sanftes Ol
Lopez 170 Jahren. Sechs Sorten werden NAME vom Gardasee. Die Aromen
NANE hergestellt, die besten tragen den Tenuta Scannone Blend schwanken zwischen Bananen,
Morellana Picual Namen ,,Morellana“. Hier schligt Garda DOP Trentino Apfeln, Gras, Heu, Kiwi, Basi-

BEWERTUNG

ausnahmsweise das Hojiblanca-
Ol das normalerweise kriftigere
Picual. Das ,,Picual wirkt in die-

BEWERTUNG

likum und reichlich Mandeln.
Wenig bitter und scharf, am
besten nur kalt verwenden.

URSPRUNG sem Jahr sehr mildfruchtig und ein URSPRUNG wwww.brioleum.it
Spanien, Andalusien bisschen harmlos; immerhin zeigt Italien, Trentino GARDA
bRElS es schone Aromen von Basilikum, . ol
€15,50 Petersilie, Rauke und Paprika mit €20,00

BEZUGSQUELLE
www.olivinus.de

dem Geschmack von Walnuss und
Pinienkernen.
www.aceiteshl.com

BEZUGSQUELLE
www.brioleum.it

Ein feiner Begleiter zu
Spinat-Ricotta-Gnocchi mit Zitronensauce.

Auf kurz angebratenen Thunfisch mit Wasabi
traufeln oder einfach auf Landbrot geniefien.

ieder ein schones Ol aus der
Region um Bolgheri von den
erfolgsverwohnten Briidern Di

Lucio Pontecorvi bewirtschaftet
sechs Hektar Olivenhaine im
Stédtchen Sonnino eine halbe Stun-

KATEGORIE

Gaetano. ,,Riflessi” wird rein aus der ;" %::;“a de vom Tyrrhenischen Meer. Die

Sorte Maurino gepresst und ist aus- i;‘.__?,' Biume tragen ausschlieBlich die -
gesprochen mild und sanft. Mangold PRODUZENT Sorte Itrana und liegen in 200 Me- PRODUZENT

und Feldsalat dominieren im Bukett, Fonte di Foiano ter Hohe in sonniger Ausrichtung Villa Pontina

mit feinen Spitzen von Kresse, Salbei CAME in den Pontinischen Hiigeln. Beste NAmE

und griiner Paprika auf der Zunge. Riflessi klimatische Voraussetzungen fiir Colline Pontine DOP

ein Ol, das ohne Insektenschutz-
mittel auskommt und das Demeter-
Biosiegel trigt. Dicht und komplex,

Es schmeckt wenig bitter und eher
sanft als scharf, zur Enttauschung
der Jury. Gut fiir Einsteiger!

BEWERTUNG BEWERTUNG

m' Gefiillte und iiberbackene Paprika oder
47 Zucchini wéren eine gute Wahl.

www.olivenoelausitalien.com

Schirfe bleiben auch im Nachhall
lang.
olio.villapontina.it

Am besten ganz einfach zu

www.fontedifoiano.it URSPRUNG begeistert uns das Ol mit Aromen URSPRUNG
Italien, Toskana von griiner Avocado und Tomaten- ltalien, Latium
. ;)/llalt;jl(llm [;md -Feld];alat, ng;ler .
€25.00 andel und griiner Banane. Der €2200
’ Geschmack und die sehr deutliche ’
BEZUGSQUELLE BEZUGSQUELLE

olio.villapontina.it

Thunfischcarpaccio mit Krautervinaigrette.
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illkommen zuriick, Griechenland! Hinter
dem ,,Olivengedicht* steckt Theodoros
Koutsotheodoris, der seine Oliven von fiinf Hektar

Aus sieben Hektar Olivenbidumen
B "'t in Chiaramonte Gulfi bei Ragu- Bl CORIE
Mltte_lfrchtlg sa, dem Nabel der Olwelt auf Sizilien,

’PLATZ .

Mittelfruchtig

FrLatz’;

142 ; erzeugen Vito und Giuseppe Divita ‘144 Hainen auf dem Peloponnes erntet, 40 Kilometer
Y ein kraftstrotzendes, griinfruchtiges B siidlich von Sparta. Eine Cuvée von Koroneiki und
PRODUZENT Ol. Wie eine Visitenkarte zeigt es die PRODUZENT Mpyrtoelia, rechtzeitig im Oktober geerntet. Viele
Oleificio Guccione Aromen Siziliens: frisch geschnitte- Olive Poem Erkenntnisse aus der Agrarforschung und modernste
NAME nes Gras, Olivenblitter und Granny Cave Olmiihlentechnik stecken im
Zahara Smith, Artischocken, Mangold und adrop of art ,.drop of art“, das international

Oregano, Tomaten und Limetten-
schale. Moderat bitter und scharf.
Ideal fiir die Fischkiiche, ob kalt

regelmiBig mit Preisen ausge-
zeichnet wird. Auch fiir uns ist
es das beste Ol Griechenlands in

BEWERTUNG BEWERTUNG

URSPRUNG oder warm. URSPRUNG diesem Jahrgang. Es begeistert
Italien, Sizilien www.oleificioguccione.it Griechenland, Peloponnes mit dichten Noten von Tomaten-
PREIS PREIS griin, Artischocken, griinen Ma-n—
€15,60 €20,00 deln, Tomate und Rosmarin, mit

angenehmem Walnuss-Bitterton
und pfeffriger Schirfe. Applaus!
olivepoem.com

BEZUGSQUELLE
WwWw.mair-mair.com

BEZUGSQUELLE
www.essential-foods.de

Kaostlich an roter Meerbarbe mit Minzsauce aus
dem Ofen - wie in der Trattoria in Palermo.

Zu Klassisch Griechischem aus dem Meer wie
Tintenfischen oder Pulpo vom Grill.

it ganzen 220 Bdumen zihlt
Costantino Solimando aus N i
Monopoli zu den mengenmiBig Mittelfruchtig
kleinsten Produzenten im Wettbe-
werb: Auf 445 Liter Ol kommt er

KATEGORIE

KATEGORIE

Paolo Cassini ist einer der wenigen
exzellenten Olbauern in Ligurien
und soweit wir wissen der Einzige,
der Ol aus der Taggiasca-Olive presst,
die als Tafelolive viel bekannter ist.

jahrlich. Doch die Qualitit seines PRODUZENT Die ersten Biume in Isolabona PRODUZENT
,.Engelsgold*“-Ols ist hoch: Rein aus Olio Solimando 20 Minuten vom Mittelmeer bei Paolo Cassini
der eigentlich in Sizilien beheimateten CAME Ventimiglia wurden von Benediktinern WA
Sorte Nocellara del Belice gepresst, L'Oro di Angelo Nocellara im 13, Jahrhundert angepflanzt; vicle Krosus Bio

iiberzeugt es auf Anhieb mit seinen
komplexen Aromen von Tomaten und
Tomatenblittern, Avocado und Ros-

der uralten Baume stehen noch heute
und sind die Grundlage fiir Cassinis
feines Ol. Neben den Noten von Kiwi,

BEWERTUNG Monocultivar Taggiasca

BEWERTUNG

marin, Limettenschale und Spinat- URSPRUNG Avocado, Banane und Rosmarin zeigt

blittern. Die Schirfe ist fast eine Spur Italien, Apulien es sehr siife Mandelaromen und den URSPRUNG

zu heftig und erinnert an Chilischoten. cnbre Geschmack von reifen gelben Friich- ltalien, Ligurien

Gut fiir Fleischgerichte aller Art. €12.00 ten. Wenig bitter und scharf, wiirzt es PRELS

www.oliosolimando.it - ’ auch schon Desserts und Gebick. €16.00
BEZUGSQUELLE ’

www.oliocassini.it

www.oliosolimando.it BEZUGSQUELLE

www.oliocassini.it

"nD\ Verlangt nach kréftigen Aromen wie

‘mw Extravagante Begleitung fiir ein ebensolches Ol:
“L%" Entenbrust mit Polenta oder Rib-Eye vom Grill. .

Vin-Santo-Eiscreme mit karamellisierten Mandeln.
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KATEGORIE
Mittelfruchtig
Prarzhy
146
S
PRODUZENT
Sorelle Garzo
NAME

Dolciterre Rosi

BEWERTUNG

URSPRUNG
Italien, Kalabrien
PREIS

€12,50

BEZUGSQUELLE
www.calabriagourmet.com

Respektable 40 Hektar Land be-
sitzt Familie Garzo in Seminara,
je eine Viertelstunde von Palmi und
der Mittelmeerkiiste entfernt. Im
tiefen Siiden Italiens werden, mit
Apulien und Sizilien, drei Viertel des
gesamten italienischen Ols hergestellt.
Die Spitzenqualititen sind in Kalabri-
en etwas schwerer zu finden — dieses
gehort unbedingt dazu: Gepresst aus
der sehr raren Sorte Roggianella Sino-
polese, bietet es ein reiches griines
Bukett (Tomatengriin, Artischocken,
Thymian). Dieselben Aromen prigen
auch den Geschmack. Eher siif} als
bitter und nur einen Hauch pikant,
bietet sich das Ol zu vielen Fischge-
richten an.

www.oliodolciterre.it

g |
ROSI
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Wiirzt wunderbar ein sanft gebratenes
Zanderfilet mit Pilzen oder Artischocken.

S ovena ist ein grofes Unter-
nehmen mit 200 Mitarbeitern.
Die eigenen Olivenbidume im
Stiden Portugals beziffert es auf
1,9 Millionen — tatséchlich ist diese
Menge nur mit Vollerntern in super-
intensiver Methode zu bewiltigen
— Erntetraktoren fahren dabei tiber
schnurgerade Alleen von Oliven-
bdumen und ernten im Rekord-
tempo. Interessant ist das Ol aus
der autochthonen Sorte Sikitita
allemal — es zeigt Aromen von
Gras, Olivenblittern, griinen Oli-
ven und unreifen Mandeln mit
leichtem Pfefferfinish. Leider fehlt
es etwas an Komplexitit. Bitter und
anhaltend scharf.
www.oliveiradaserra.pt

Badet Meeresfriichte wie Scampi und

KATEGORIE

Mittelfr

PR()D:ZEN!
Sovena
NAME

Oliveira da Serra Gourmet

BEWERTUNG

URSPRUNG
Portugal, Alentejo
PREIS

€6,00

BEZUGSQUELLE
www.oliveiradaserra.pt

Garnelen oder auch Flusskrebsschwanze.

KATEGORIE
Mittelfruchtig
,_.{LA;Z ‘

;148
N
PRODUZENT

Sovena
NAME
Oliveira da Serra
Lagar do Marmelo

BEWERTUNG

URSPRUNG
Portugal, Alentejo
PREIS

€6,00

BEZUGSQUELLE
www.oliveiradaserra.pt

Ideal auf ,,frittata (italienisches Omelett) mit
Basilikum, Mozzarella und getrockneten Tomaten.

Deutsche iibersetzt. Die Cuvée
hierfiir ist reichlich tricky, 80 Pro-
zent macht die regionale Sorte
Sikitita aus, beigemischt sind 15
Prozent Arbosana und fiinf Prozent
Arbequina, beides urspriinglich
spanische Sorten. Zwar fanden wir
bei der Verkostung nicht wirklich
Noten von Quitten, aber tatséchlich
viel Frucht: Apfel, Banane, Aprikose
und etwas griine Tomate, auf der
Zunge reichlich Noten von Man-
deln und Tomaten. Die Schirfe
setzt im Crescendo ein und bleibt
dann recht lange. Fiir die Jury zu
wenig bitter.
www.oliveiradaserra.pt

Quittenpresse“ heiBt das Ol ins

Das zweitbeste Ol der bekannten
und renommierten Produzenten
aus dem malerischen Buccheri im
Osten Siziliens zwischen Ragusa und
Syrakus. Das reinsortige Tonda-Iblea-
Ol wirkt harmonisch-rund, zum Duft
von Gras, Tomatengriin und Rauke
passt der Geschmack von Walnuss,
griiner Mandel und Thymian. Die
Schirfe ist deutlich stirker als der
Bitterton. Ein Ol fiir alle Lebenslagen,
besonders Gemiisegerichte.
www.agrestis.eu

PRO DJ[ ENT
Agrestis
NAME

Bell’Omio Bio

BEWERTUNG

URSPRUNG
Italien, Sizilien
PREIS

€23,00

BEZUGSQUELLE
www.agrestis.eu

{Ww Verfeinert generell sehr gut alles Gemiisige, aber auch
einen Ziegenfrischkase mit Kirschtomaten.
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Drachenkopf mit
Spargel in Zitrus-
friichte-Vinaigrette

Rezept von Stéphane Raimbault, Restaurant ,,L’Oasis“,
Mandelieu-La Napoule/Cote d’Azur

Zutaten fiir 4 Personen:
Drachenkopf und Spargel

1 kiichenfertiger Drachenkopf (2kg; oder 2 kleine), 1 Straufy
frische Kriuter (Petersilie, Basilikum, Majoran), 2 EL Oliven-
ol, Salz, schwarzer Pfeffer, 2 EL blanchierte, klein gewiirfelte
Schale einer Bioorange, 2 TL fein gehackter frischer Majoran,
800 g griiner Spargel, 2 EL Butter, 100ml Spargeljus (6 Stan-
gen in Y41 Wasser aufkochen, Fliissigkeit 30 Minuten redu-
zieren, durch ein Sieb geben), je 100 g rote und gelbe Kirsch-
tomaten

Fisch auf beiden Seiten mehrmals quer einschneiden, den
Bauch mit dem Kréuterstrauf3 fiillen. Fisch mit 1 EL Olivenol
bestreichen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit 1 EL Orangen-
schale und 1 TL Majoran bestreuen. Bei 180 Grad im vorge-
heizten Ofen 20-25 Minuten garen, 5 Minuten ruhen lassen.
Der Fisch sollte an der Grite noch rosa sein. Spargel diinn
schdalen. Kopfe abschneiden, Stangen schrdg in 1.cm lange
Stiicke schneiden. Kopfe und Stangen getrennt in Wasserdampf
garen. Zusammen in je 1 EL Olivenél und Butter anschwitzen.
Mit etwas Spargeljus glasieren. Restliche Orangenschale und
Majoran hinzufiigen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Kirschtomaten in 1 EL Butter und restlichem Spargeljus kurz
erhitzen. Abschmecken.

Zitrusfriichte-Vinaigrette

2EL Zitronensaft, 4 EL Orangensaft, 4 EL auf die Hilfte
reduzierter Orangensaft, 1 gehdufter TL grober Senf (z.B.
~Meaux*), 1 TL blanchierte, klein gewiirfelte Schale einer
Bioorange, 1 TL fein gehackter frischer Majoran, 4 EL mit
Majoran parfiimiertes Olivenol

Alle Zutaten mit einem Schneebesen verquirlen.

Anrichten: Fisch auf einer Platte mit dem Gemiise umlegen.
Vinaigrette extra reichen.
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ino Cavarras neues Ol aus der Sorte

- OR'E Nocellara del Belice gefillt uns prima - OR'E
Intensiv fruchtig mit seinen Noten von Rauke, Salbei, Intensiv fruchtig
:-" ii.’;};‘; Minze, Kiwi und Avocado und einer :-" i?zz ‘;

';f(\._ ", guten Handvoll reifer Tomaten. Auch der ';f(\._ -
PRODUZENT Bitterton (Mandel, Walnuss) und PRODUZENT
Terraliva die Peperoncinoschérfe harmo- Decimi
NAME nieren gut. Cavarra ist {ibrigens NAmE

ein Seiteneinsteiger: Fiir die
Liebe zum Kochen, guten Essen
und Olivendl verliel er sein Bau-
unternehmen und kaufte zehn
URSPRUNG Hektar Land in Buccheri bei

Centesimato Monocultivar Moraiolo

BEWERTUNG BEWERTUNG

URSPRUNG

Italien, Sizilien Chiaramonte Gulfi im Stidost- Italien, Umbrien
crEls zipfel Siziliens. Gut gemacht! brEls
€19,90 www.terraliva.com €25,90

BEZUGSQUELLE
www.vinocentral.de

BEZUGSQUELLE
www.mercato-castello.de

Ein Ol zum Tintenfisch-Eintopf m‘
mit Tomaten und Erbsen? Bitte sehr! *!*

Peppt eine gebratene Perlhuhnbrust mit Lauch

raziano und Romina Decimi

besitzen 7000 Béume beim
malerisch-mittelalterlichen Bet-
tona eine halbe Autostunde siid-
lich von Perugia. Etwas weniger
intensiv als die Cuvée schmeckt
ihr reinsortiges Moraiolo-Ol:
Noten von Gras, Feldsalat und
Fenchel treffen auf Tomate,
Paprika und etwas Peperoncino
samt Bittermandel. Vorsicht: Die
Schiirfe ist immens und hélt lange
vor! Ein ideales Ol fiir kriftigere
Fleisch- und Gefliigelgerichte.
www.oliodecimi.it

ebenso auf wie einen Nizza-Salat.

Das erste und leider einzige Oli-
vendl aus Frankreich in unserer
Bestenliste prisentiert wieder
Frédéric Pinatel aus Les Mées eine
halbe Autostunde von Digne-les-
Bains. Die ,,Cuvée Paradis* aus
den Olivensorten Bouteillan und
Aglandau ist in diesem Jahr noch
etwas frischer und schoner als
2020. Petersilie, Basilikum, Kresse
und Thymian betéren die Nase, den
Gaumen Noten von Artischocken,
Tomaten, Mangoldblittern und
Rauke. Das Ol bietet auBerdem
nicht wenig Bitternoten und eine
recht deutliche Schirfe. Pinatel gibt
uns den Glauben an franzosisches
Ol zuriick. Merci!
www.domainesalvator.fr

KATEGORIE

Mittelfruchtig

Domaine Salvator

NAME
Cuvée Paradis

BEWERTUNG

URSPRUNG
Frankreich, Provence
PREIS

€ 25,00

BEZUGSQUELLE
www.domainesalvator.fr

Passt zu Flammkuchen mit Schinken und Rauke oder
gerosteter Bruschetta mit Mozzarella aus dem Ofen.

hiantiwinzer Marco Vignoli

hat nur schone Ole eingereicht
—auch dieses dritte und vielleicht
schwiichste seiner Ole erfreut noch
immer mit komplexen Fruchtnoten
und wiirzigen Aromen. Rein aus
Moraiolo-Oliven gewonnen, bietet
es Aromen von Bananen, Zitronen
und Olivenblittern, Aubergine,
Apfel, Kiwi und Artischocke. Die
Schirfe ist nichts fiir zarte Gemii-
ter. Ein Universalol fiir Gemiise-
und Fleischgerichte.
www.vignoli1946.com

KATEGORIE

Il Casalone Vignoli

NAME
Moraiolo Bio

BEWERTUNG

URSPRUNG
Italien, Toskana
PREIS

€20,50

BEZUGSQUELLE
www.tartufo-online.de

Mediterrane Klassiker wie Ratatouille oder mit
L% Fleisch gefiillte gebackene Paprika passen perfekt.
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KATEGORIE
Mittelfruchtig
_-’LA%IZ{
154

By
PRODUZENT

Olio Lamantea

NAME
20 Filari

BEWERTUNG

URSPRUNG
Italien, Apulien
PREIS

€20,00

BEZUGSQUELLE
www.oliolamantea.it

eit 1950 hegt und pflegt Familie

Lamantea ihre Olivenbidume in
San Felice bei Bisceglie an der Adria-
kiiste — heute sind es 15 Hektar,
bepflanzt mit den Sorten Coratina,
Ogliarola und Nocellara. 2003 lan-
cierte Juniorchef Mario die Marke
Lamantea und verteidigt seitdem den
hohen Anspruch eines exzellenten
Ols. Uns gefillt das Ol mit seinen
munteren Aromen von Avocado,
Rauke und Birlauch gut; auch griiner
Apfel und Pflaume und reichlich
Mandeln sind dabei. Kriftig bitter
und scharf, behauptet sich dieses 01
auch in kriftigen Fleischgerichten.
www.oliolamantea.it
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KATEGORIE
Intensiv fruchtig
._.{LA%IZ "
156
-
PRODUZENT
Castello di Fonterutoli
NAME
Castello Fonterutoli

BEWERTUNG

URSPRUNG
Italien, Toskana
PREIS

€33,00

BEZUGSQUELLE
www.mazzei.it

as zweite Ol der Marchesi

Mazzei unterscheidet sich
erst auf den zweiten Blick vom
ersten: Es trigt das EU-Siegel
des geschiitzten Ursprungs
(DOP) und wurde aus anderen
Olivensorten komponiert, ndm-
lich Moraiolo, Maurino und

spiel von Fenchelkraut, Rauke,
Gras, Walnuss, Mandel und
geringen Bitterkeit und Schirfe

renen Giisten serviert werden.
www.mazzei.it

Frantoio. Wir schiitzen dieses Ol
sehr mit seinem klaren Aromen-

Pinienkernen. Es darf mit seiner

auch in Sachen Ol noch unerfah-

Hier ist Herzhaftes mit starken Aromen gefragt:
Rehmedaillons oder Ossobuco mit weiffen Bohnen.

Ideal zu einer klassischen Bruschetta mit
Tomaten oder vielen Spielarten der Pizza.

in ,,da capo* von Pietrasca:

Nach dem ,,Capriccio® nun die
,,Malizia“ von Tosca, zu Deutsch die
. Tiicke®. Antonio Russo gibt fiir
diese Cuvée 80 Prozent Leccio-del-
Corno-Ol und 20 Prozent Frantoio
in die Flasche. Sie schmeckt nur
einen Hauch weniger brillant als
,.Capriccio®, liberzeugt mit Aromen
von Gras, Basilikum, Banane und
Kiwi, feinwiirzige Noten von
Schnittlauch und Feldsalat bilden
den Nachhall. Ordentlich pikant,
dafiir kaum bitter. Ein elegantes Ol
fiir viele Fischgerichte.
www.pietrasca.it

Wir genieBen es an maritimen Salaten mit
Scampi, Oktopus und Ofenkartoffeln.

KATEGORIE

Mittelfruchtig

PROC C’ZE\J T

Pietrasca
NAME

Malizia di Tosca

BEWERTUNG

URSPRUNG
Italien, Toskana
PREIS

€18,00

BEZUGSQUELLE
www.pietrasca.it

uch das reinsortige Ol aus

Moraiolo-Oliven kann Giorgio
Franci, der souverine Olkdnig der
Toskana, auf die vorderen Plitze
schieben. Selbst wenn es keinen
Award gewinnt, begeistert sich die
Jury fiir strahlende Noten von
Granny Smith, griinen Pflaumen,
Basilikum und Heu, dazu T6ne von
Bittermandeln, Salbei und etwas
Banane. Seine knackige Bitterkeit
und Peperonischirfe wird ebenfalls
gelobt. Ein Franci-Ol-Abo wire eine
Idee!
www.frantoiofranci.it

-
—
<1
o
fam)
p—
P

KATEGORIE
Intensiv fruchtig

PLATZ |

157,
PRO J.[ EN

Frantoio Franci

NAME
Moraiolo

BEWERTUNG

URSPRUNG
Italien, Toskana
PREIS

€22,00

BEZUGSQUELLE
www.frantoiofranci.it

*‘mw Wir empfehlen hier Risotto, ganz gleich
L% ob mit Pilzen, Radicchio oder Filetspitzen.
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ugegeben, die Bitterkeit dieses m Nordufer des Trasime-

KAV Ols wird nicht jedermann iiber- B - O RIE nischen Sees, zwischen

zeugen, aber fiir die Jury glinzt das Montepulciano und Perugia,
’ i?sz 3 Ol aus Coratina-Oliven mit feinem ’ i%’”&‘ bewirtschaftet Matteo Baldeschi

- Geschmack von Pistazien, Basilikum, L 12 Hektar Haine; die Baume
PRODUZENT Apfel, Walnuss und reichlich Bitter- PRODUZENT tragen fiinf verschiedene Oliven-

Mossa Domenica mandeln. Chefin Domenica Mossa, Azienda Agraria Baldeschi sorten. In diesem Ol steckt aus-
NAME Besitzerin von 150 Hektar Hainen bei NAME schlieBlich die Neuziichtung

Bari, ist experimentierfreudig und
produziert auch Bier mit Oliven
(wiirden wir gern mal probieren!)
sowie das Ol , Natyoure** mit Ultra-

Favolosa. Baldeschi gelingt dar-
aus ein elegantes, feinfruchtiges
Ol mit bemerkenswert klarer
Mandelnote, dazu Aromen von

Natyoure Evo Bio Monocultivar Favolosa

BEWERTUNG BEWERTUNG

URSPRUNG schall-Einwirkung, siehe Platz 11. URSPRUNG Bananen, Apfel und etwas Basili-
Italien, Apulien www.natyoure.it Italien, Umbrien kum. Die Schiirfe kommt spiit,
PREIS PREIS bleibt dafiir lang.
€10,00 €800 www.aziendaagrariabaldeschi.it
BEZUGSQUELLE BEZUGSQUELLE

www.natyoure.it www.aziendaagrariabaldeschi.it

Prima zu Gnocchi mit Butter und Salbei oder
einer Maishahnchenbrust mit Erbsen.

Pistazienkiichlein oder ein Wassermelonensorbet
waren hier passende Begleiter.

eorge Moforis und Nikolas eter Pans zweites Ass im

Philippides ernten ihre Koro- IR © ORIE Armel: Peridot. In dieses Ol
neiki-Oliven aus 20 Hektar groBen Mittelfr gibt Pan nur Oliven der raren
Hainen im westlichen Peloponnes
unweit der Mittelmeerkiiste von

Sorte Grignano. Nach Oregano
und Rosmarin schmeckt man

Pyrgos. Das mittelfruchtige O1 gefillt PRODUZENT Avocado, Auberginen, Paprika, PRODUZENT
uns gut mit seinen Noten von Feigen- Hellenic Fields auch etwas Basilikum und Banane Ca’ Crespana
blittern, Tomatengriin, Bananen, R zeigen sich, dazu Mandeln und ein NAME
Mapgo, Mandeln unq em'er Prise ena ena Ultra Superior Hauch Zlm'tA In der‘chhllgkell Paneolio Peridot
weilem Pfeffer. Wenig bitter und PGI Olympia eher ein Leichtgewicht, ist das
kaum scharf, wiire es die erste Wahl typisch siiBliche Gardasee-Ol ein BEWERTUNE
fiir Desserts und Gebick. SEWEZTUNE Tipp fiir Desserts und Kuchen.
www.enaena.gr www.pan-olio.it URSPRUNG
URSPRUNG PAN=OLIO Italien, Venetien
Griechenland, Peloponnes CrEle
PREIS €14,50
€14,00 BEZUGSQUELLE

BEZUGSQUELLE www.weindiele.com

www.enaena.gr/shop

Uy Mal was anderes: zu Keksen oder Muffins ‘ i Probieren Sie es mal zu Vanille-Zimt-Eis
2% mit Zitrone oder auf ein Vanilleeis. A% oder gebackenem Apfel!
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KATEGORIE
Intensiv fruchtig
_.’LA%IZ‘
162 !
L.
PRODUZENT

Frantoi Cutrera

NAME
Primo DOP
QFWF;FUNG
URSPRUNG

Italien, Sizilien

PREIS

€14,50

BEZUGSQUELLE

www.olivenoelausitalien.com

ie schade: Das ,,Primo* mit

Ursprungssiegel DOP des
sizilianischen Grofimeisters Cutrera
wurde schon oft mit einem OLIO
Award ausgezeichnet — in diesem
Jahr ist leider nur ein Platz im
Mittelfeld drin. Die Kraft vor allem
der griinen Noten wirkt gebremst.
Dabei sind die komplexen Frucht-
noten vorhanden — von Banane und
Apfel bis zu Feigenblittern, Arti-
schocken, Limettenschale und fein-
herbem Radicchio. Die gewohnte
Wucht der Bitternoten und der
Schirfe bleibt diesmal zuriick.
Trotzdem, die sizilianische Eleganz
ist natiirlich noch da und empfiehlt
sich zu Gemiisegerichten und Pilzen.
www.frantoicutrera.it

OLIO AWARD 2021 FEINSCHMECKER 103

KATEGORIE
Mittelfruchtig
FoLar2
164
Dy
PRODUZENT

Palacio de los Olivos

NAME
Palacio de los Olivos
Picual

BEWERTUNG

URSPRUNG
Spanien, Kastilien-
La Mancha
PREIS
€9,00

BEZUGSQUELLE
www.olivapalacios.es

wischen Madrid und Cérdoba

bewirtschaftet Rail Mora
satte 280 Hektar Olivenhaine bei
Almagro, einer sehenswerten
Renaissancestadt nahe Ciudad
Real. Die Picual-Oliven dieses
Ols werden im November mit
speziellen Maschinen geerntet,
die die dickeren Aste durchriit-
teln — so konnen viele Oliven in
kurzer Zeit eingesammelt und
frisch verarbeitet werden. Uns
gefallen sehr gut die Noten von
griiner Banane, Artischocke,
Spinatblittern und Chicorée —
typisch Picual! Deutlich bitter
und pikant, aber fein.
www.olivapalacios.es

Passt zu Rosenkohl, Maronen oder zu Linguine
mit in der Pfanne geschwenkten Pilzen.

Toll zu gebratenem Spinat
mit Pinienkernen oder gegrilltem Entrecote.

it diesem Ol will Marco Viola
dem Abdruck einen Namen
geben, den wir in der Landschaft

préigen den Eindruck der Aromen.
Bitterton und Schirfe sind zwar
dezent, aber doch unverkennbar.

URSPRUNG

Wir schlieBen uns Viola an, der sein Ol zu Krustentieren
und Salaten mit Thunfisch empfiehlt.

nteressant ist, dass Rail Mora
fiir seine Arbequina-Oliven-
bédume die ultramodernen Voll-

Apfel, Limettenschale, Rauke
und Basilikum bis Walnuss und
Artischocke. Etwas weniger bitter

Fein zu Fisch wie gratinierter
Seezunge mit Krautersauce.

. as fmx‘ . . !’mt
hinterlassen, und dem Erbe, das Viter iLéTé ) ernter-Traktoren einsetzt — viel- iLé‘E 3
an ihre S6hne weitergeben. Immerhin P leicht sind die Bdaume deshalb o
ist der Eindruck dieses reinsortigen PRODUZENT von Anfang an in schnurgeraden >RODUZEN
Frantoio-Ols stark, gemessen an der Viola Reihen gepflanzt worden. Auch Palacio de los Olivos
leichten und sanftmiitigen Oliven- CAME dieses Ol haben wir recht hoch NAME
sorte. R”elchhch Mandeln, BaS{llkum, Inprivio b'ewertel“— Ar‘(A)men und Bl{kell Palacio de los Olivos
Salatblitter und etwas Rosmarin e sind schon présent, von griinem Arbequina

BEWERTUNG

www.viola.it Italien, Umbrien und scharf als das Picual-Ol, URSPRUNG
cntle deshalb auch ein guter Begleiter Spanien, Kastilien-
€21,50 von Fischgerichten. La Mancha
www.olivapalacios.es PREIS
BEZUGSQUELLE
www.olivenoelausitalien.com €9,00

BEZUGSQUELLE
www.olivapalacios.es
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ampoliva zum dritten — Blas
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ionni und Paolo Pruneti

= OF = Melgarejo versteht es, auch B © OR'E bewirtschaften 20 Hektar
Qi truchtig aus der schwierigen Sorte Hoji- Mittelfruchtig Olivenhaine in San Paolo bei
’iLGATét; blanca ein brillantes Ol zu ge- ;" iLé‘Tsz ‘3 Greve in Chianti. Die Olmiihle,
.;"\-. " winnen. Vor allem die zitrischen ';f(\._ " die ihre Vorfahren vor 160 Jahren
PRODUZENT Noten im Duft gefallen uns, dazu PRODUZENT bauten, haben die beiden mit viel
Campoliva Schnittlauch und ein ganzes Pruneti Engagement in die Moderne
NAME Biindel Kriuter wie Estragon, NAME iiberfiihrt. Neben Ol produzieren
Melgarejo Hojiblanca Mmze und Bar'lauch. Die Scha'rf'e Pruneti Monocultivar sie, nau}rhch, auch' Chlaptlwem
Premium im Nachhall erinnert uns an Chili- Frantoio Organic und Safran. Das reinsortige

BEWERTUNG

schoten und griine Paprika, sie
ist sehr stark und présent. Gern
empfehlen wir das Ol zu Fleisch-

BEWERTUNG

Frantoio-Ol iiberzeugt mit seinen
feinfruchtigen Noten von griinem
Apfel, Banane, Basilikum und

URSPRUNG gerichten. URSPRUNG Minze, auch Mandeln, Kamillen-

Spanien, Andalusien www.aceites-melgarejo.com Italien, Toskana bliite und SiiBholz sind zu spiiren.

PREIS PREIS Wenig bitter und nur leicht scharf,
€13,00 €26.49 empfiehlt es sich fiir Einsteiger.

BEZUGSQUELLE
www.olivaoliva.com

Zu Lammmedaillons mit griinem Spargel oder
griinen Schnittbohnen eine sichere Bank.

arlo Gherardis zweitbestes Ol

lasst der Hotelier (das Resort
samt 120 Hektar Land liegt zwi-
schen Bologna und Rimini) rein aus
der Sorte Ghiacciola pressen, die
bereits friih im Oktober geerntet
wird. Das Ol schmeckt deutlich
herb, nach Radicchio, Rauke, Wal-
niissen und Thymian, der Duft ldsst
auch an Tomatengriin und Feigen-
blitter denken. Die Jury fand es
delikat, aber auch eine Spur rustikal.

KATEGORIE
Intensiv fruchtig

PRODUZENT

Palazzo di Varignana

NAME
Claterna

BEWERTUNG

BEZUGSQUELLE
www.sanvicario.com

www.pruneti.it

Verfeinert schon eine Lasagne
mit Pilzen und Pesto.

egelmifig bei uns zu Gast ist

Portugals grofter Olproduzent,
dessen beste Ole stets in unserem
guten Mittelfeld rangieren. Das
,.Grande Escolha®, Gallos Pre-
miumél, wird aus den Sorten
Cobrancosa, Picual, Picudo und
Verdeal gepresst, die Oliven dafiir
werden im Tal des Tejo norddstlich
von Lissabon geerntet. Es gefillt
durchaus mit Aromen von Gras,
Tomatengriin, Artischocken, Man-

KATEGORIE

NAME
Grande Escolha

BEWERTUNG

www.palazzodivarignana.com URSPRUNG deln und etwas Apfel. Der Ein- URSPRUNG
Italien, druck des Buketts ist stark, der Portugal, Ribatejo
Emilia-Romagna Geschmack aber cher zu zahm et
PRES und harmlos. Fiir Einsteiger gut €599
eeignet. !
ezz'oo g g BEZUGSQUELLE

www.galloportugal.com

BEZUGSQUELLE www.galloportugal.com

www.palazzodivarignana.com

‘mw Hier passt auch einmal ein Schweinebraten mit

" st auch sinmal ein S WB‘ Eine gute Wahl fiir Antipasti mit
Y% Rosmarin, Fenchel und Knoblauch.

L% Paprika, Tomaten und Zucchini.
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KATEGORIE
Mittelfruchtig
LAtz

170 !
S
PRODUZENT
Olea Magica
NAME
Olea Magica

BEWERTUNG

URSPRUNG
Kroatien, Istrien
PREIS

€15,00

BEZUGSQUELLE
www.oleamagica.com

n Rovinj an der Adriakiiste, auf

halber Strecke zwischen Novigrad
und Pula, hegt und pflegt Ardiano
Nadisi¢ ganze 500 Olivenbdume —
klein, aber fein. Sein ,,Olea Magica*
gewinnt er aus der autochthonen
Olivensorte Istarska Bjelica, die zu
den ausdrucksstirksten Sorten in
Istrien zihlt. Die Aromen von Apfel,
Tomate, Lorbeerblittern, Feldsalat
und Mangold gefallen uns ebenso gut
wie die Schiérfe der Peperoncini.
Intensitit und Komplexitit bleiben
etwas zuriick.
www.oleamagica.com

KATEGORIE

Intensiv fruchtig
._.{LA;Z n
172
-

PRODUZENT

Olea BB
NAME
Oleum Viride Beli¢
Istarska Bjelica

BEWERTUNG

URSPRUNG
Kroatien, Istrien
PREIS

€15,00

BEZUGSQUELLE
www.weinco.de

as dritte gute Ol der Familie

Beli¢ aus Rabac an der Ost-
seite der istrischen Halbinsel.
Bosilijka Beli¢ erntet die Oliven
fiir das Ol im November, die
Sorte Istarska Bjelica steuert
feine Noten von Gras, Basilikum,
Minze und Rauke bei, dazu Salbei,
Mandel, Apfel und etwas griine
Banane. Der Bitterton und die
Schirfe konnten nach Meinung
der Jury noch etwas stirker sein.
Dennoch ein schones Ol fiir
Fleischgerichte.
www.oleabb.hr

Gute Wiirze fiir Pappardelle mit
Entenragout oder Kalbfleisch.

Hier passt perfekt eine venezianische
Kalbsleber mit Zwiebeln und Salbei.

Fﬁrst Duccio Corsini legt nicht
nur Wert auf exzellente Rot-
weine, sondern auch auf hervor-
ragende Olivendle aus seinen
Besitzungen rings um die Villa Le
Corti eine gute halbe Stunde siid-
lich von Florenz. 50 der 230 Hektar
Land sind den Olivenbiumen ge-
widmet. Zwei Ole hat der Fiirst
eingereicht, beide konnten sich im
Wettbewerb qualifizieren. Etwas
ausdrucksstérker als das Moraiolo-
Ol ist dieses aus der Frantoio-Olive.
Es zeigt hiibsche Noten von weifien
Bliiten, Bananen und reifer Mandel
mit einem etwas siilen Geschmack
auf der Zunge (Mandeln, Walniisse).
Fiir sehr viele Gerichte geeignet,
am besten fiir Gemiise und Gebick.
www.principecorsini.com

KATEGORIE

i
PRODUZENT

Principe Corsini
Villa Le Corti

NAME
DOP Frantoio Le Corti Bio

BEWERTUNG

URSPRUNG
Italien, Toskana
PREIS

€16,00

BEZUGSQUELLE
www.principecorsini.com

‘mw Das Ol passt sowohl zu ,,panzanella®, dem toskanischen
1% Brotsalat, wie auch zu einer Walnusstarte.

Jede Menge Mandelaroma bie-
tet dieses typisch toskanische
01, dazu Noten von griinem Ap-
fel, Gras, Olivenblitter, griine
Banane und Walnuss mit einem
Hauch Zimt. Cesare Buonamici
erntet aus 100 Hektar Oliven-
hainen bei Fiesole ein paar Kilo-
meter nordlich von Florenz. Als
Olivensorten wihlte er hierfiir
Frantoio und Moraiolo. Moderat
bitter und scharf, ldsst sich das
Ol zu vielem verwenden — von
Salaten bis Fischgerichten.
www.buonamici.it

PRODUZENT
Buonamici

NAME

Olio Biologico IGP

Toscano Fiesole

BEWERTUNG

URSPRUNG
Italien, Toskana
PREIS

€17,00

BEZUGSQUELLE
www.buonamici.it

iTy Am besten iiber einen schlichten Raukesalat
A% traufeln, dazu gebratene Pancetta (Speck).
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or etlichen Jahren machten die uch dies ein feines Ol, das

i OR'E Produzenten aus Sardinien = © ORIE Nino Centonze im idylli-
Mittelfruchtig schon einmal Furore in unserem Mittelfruchtig schen Tal von Belice im West-
:-" PLATZ Guide, dann horten wir ldnger nichts ;" bLATZ ‘; zipfel Siziliens in die Flasche
47ﬁ,; mehr. Umso erfreulicher, dass die (\1‘7*6’ bringt: Anders als sein ,,Valle del
PRODUZENT Olmiiller aus Gergei im Siiden der PRODUZENT Belice“-Ol (Platz 94), kompo-
Renolia Insel ;griick sind — und ein sehr Centonze Antonino niert er dieses Ol mit dem Siegel
NAME gutes Ol prisentieren. Gewonnen NAmE der geschiitzten geografischen
Argei aus den regionalen, ungewdhnlichen Biolio IGP Sizilien Angabe (IGP) aus drei Oliven-

Olivensorten Semidana, Majorchina
und Nera di Gonnos, punktet es mit
feinen Noten von Mandeln, etwas

sorten: Nocellara del Belice,
Cerasuola und Biancolilla. Krif-
tig griin leuchten die Aromen:

BEWERTUNG BEWERTUNG

VRePRUNG Minze, dazu gelbem Apfel und URSPRUNG Olivenblitter, Spinat, Rauke,
Italien, Sardinien Banane. Es schmeckt mehr siif? als Italien, Sizilien Minze, auf der Zunge der typisch
PREIS herb und kaum scharf. brEls sizilianische Ton von Limetten-
€18,00 www.argei.it €133 schale und Tomate. Alles schon,

doch es fehlt etwas an Brillanz
und Frische. Etwas hinterhiltig
setzt die Schirfe spit ein.
www.oliocentonze.com

BEZUGSQUELLE

. BEZUGSQUELLE
www.kleinefreuden-dresden.de

www.oliocentonze.com

Bei diesem fast siifen Ol raten wir zu
Mandelgeback oder Schokolade-Nuss-Kuchen.

Aus Sizilien auch der Tipp: Linguine mit Garnelen,
Auberginen und dem Meeraschenrogen ,,bottarga“.

Marija Varesko besitzt acht Hek- it seinen 660 Bidumen ist

tar Olivenhaine bei Pula, der e CR'E Martin Adami¢ geradezu ein
beliebten Kiistenstadt auf dem Siid- Mittelf Miniproduzent, doch in unseren Ol- o,
zipfel Istriens. Marija erzéhlt gern, guides ein guter Bekannter, seine fi;; t}
wie rasch das Ol in Kroatien ,,von . Ronkaldo*-Ole konnen mit den \ i
null auf hundert®, also an die Welt- besten der Adriakiiste mithalten. PRODUZENT
spitze gekommen ist, durch beharr- Dolija 08 Eine Viertelstunde siidlich von Ronkaldo
liches Arbeiten an der sensorischen R Koper erntet Adamic¢ die Oliven- CAmE
Qualitit. ,,In meiner Kindheit war DoIija-Buia sorten Istrska Bjelica, Leccino, Ronkaldo Maurino

das Ol furchtbar, erinnert sie sich.
Umso strahlender wirkt dessen
Qualitit heute: Reinsortig aus
Buza-Oliven gepresst, gefillt es mit
Noten von Olivenblittern, Rauke,
Feldsalat, Tomate und Chicorée.
Nur miBig bitter und pikant.
www.dolija.com

mit oder ohne Pasta, dazu.

WB‘ Wir empfehlen sautierte Steinpilze,

BEWERTUNG

URSPRUNG
Kroatien, Istrien
PREIS

€15,00

BEZUGSQUELLE
www.dolija.com

Buga, Itrana und Maurino. Nur
aus Letzterer hat er diesmal ein Ol
eingereicht. Es gefillt uns gut mit
dem Duft von frisch gemihtem
Gras, Lauch und viel Mandel im
Geschmack — nur etwas Korper
fehlt. Sehr siil und mild, ideal fiir
Neulinge beim Olgenuss.
www.roncaldo.si

BEWERTUNG

URSPRUNG
Slowenien, Istrien
PREIS

€15,00

BEZUGSQUELLE
www.roncaldo.si

WB‘ Eine Ricotta-Eiscreme mit Honig ist der

kongeniale Partner zu diesem milden Ol
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Vier olige Vorurteile

Falsche Vermutungen und Halbwahrheiten halten
sich besonders hartnéckig. Hier entkriften wir vier
gingige Thesen, die seit langem zu Unrecht in der
Gastroszene umherschwirren

1. O1 wird mit der Reifung besser. Man kann es
nicht oft genug sagen: Je frischer das Ol aus der
Miihle kommt, desto hoher die Qualitiit. Viele Ol-
produzenten und -héndler wollen ihren alten Jahrgang
noch unter die Leute bringen, mischen neuen mit
dlteren Jahrgingen und behaupten, das Ol sei umso
besser. Alles Quatsch. Oft wird der Erntejahrgang auf
dem Etikett angegeben, ansonsten hilft das Mindest-
haltbarkeitsdatum: 18 Monate ab der Abfiillung. MHD
Juli 2022: Das Ol wurde im Januar 2021 abgefiillt.

2. Ol niemals erhitzen. Woher kommt dieses Vor-
urteil? Spanier, Italiener und Griechen braten und frit-
tieren seit Jahrhunderten mit Olivendl — weil sie kaum
etwas anderes hatten. Nichts spricht gegen das Erhit-
zen, denn Olivenol ist sehr hitzestabil. Bleiben Sie
unter dem Rauchpunkt von ca. 200 Grad. In der Regel
konnen Sie auch in Olivendl frittieren. Das Ol dann
am besten aufbewahren und mehrmals verwenden —
sonst wird es ziemlich teuer.

3. Ol passt nicht zu Siispeisen. Und ob! Auf den
Desserttellern von Spitzenkdchen wie Alain Ducasse
oder Juan Mari Arzak und jungen Patissiers flieit
immer ofter Olivendl — ganz trendy, denn es ist ja
vegan. Zu Eiscreme, Pannacotta, Fruchtsalaten und
zu Gebackenem wie Kuchen und Muffins lésst sich
Olivenol sehr gut einsetzen — probieren Sie es aus!

4. Ol muss schon griin leuchten. Nichts lisst sich
leichter schonfirben als Olivendl, zum Beispiel mit
etwas Chlorophyll. Die Farbe spielt bei der Beurtei-
lung nie eine Rolle, deswegen wird Ol auch oft in
blauen Glésern getestet.

—
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KATEGORIE
Intensiv fruchtig
__.’LA%‘Z{
178
e
PRODUZENT
Oro Bailén
NAME
Oro Bailén Picual

BEWERTUNG

URSPRUNG
Spanien, Andalusien
PREIS

€10,90

BEZUGSQUELLE
www.cincolivas.com

Traufeln Sie es am besten ganz puristisch

Verkehrte Welt: In diesem Jahr
ist José Gdlvez Gonzélez aus
Villanueva de la Reina das sonst so
milde Frantoio-Ol frischer, kriftiger,
brillanter gelungen als das sonst so
dominante Picual. Immerhin, das Ol
aus Andalusiens renommiertester
Olivensorte zeigt schone Noten

von griiner Banane, Olivenblittern,
griinen Tomaten und im Geschmack
Chicorée und griine Mandel. Deutlich
bitter und etwas dezenter in der
Schirfe, ist es sehr gut fiir Gemiise-
gerichte geeignet.

www.orobailen.com

eR
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wischen San Casciano und

B - O RIE Montespertoli besitzen Guido
Mittelfruchtig und Corrado Brogelli 5 Hektar
:.-' iL8AT6 ‘; Land in San Quirico in Collina. Die
';:%_ " Weinberge und Olivenhaine kaufte
PRODUZENT der GrofBvater Guido 1964. Alle
Solaia klassisch toskanischen Olivensorten

sind im Hain vertreten, zum Wett-
bewerb wurde nur das reinsortige
Ol aus Frantoio-Oliven eingereicht.
Es beeindruckt in der Nase mehr als
im Geschmack, das Bukett prigen

NAME
Monovarietale Frantoio

BEWERTUNG

URSPRUNG Gras, griiner Apfel, Walnussblitter

Italien, Toskana und Limettenschale, auf der Zunge

bREls finden wir kaum mehr als Mandel-
€15,00 noten und Walnuss. ,,Alles korrekt*,

notierte die Jury, ,,nur die Harmonie
fehlt etwas.”
www.solaiaaziendaagricola.it

BEZUGSQUELLE
www.solaiaaziendaagricola.it

Schon zu kraftiger Pasta wie Ravioli

auf Hummus oder Ziegenfrischkase. mit Pecorino und Majoran.

ie ,,Olakademie* von Giuseppe iuseppe Covato bewirtschaftet

Fois aus Alghero schickt auch ¥ i knappe fiinf Hektar Oliven-
ein reinsortiges Bosana-Ol ins Rennen, Mittelfruchtig haine in San Giacomo 30 Auto-
das uns gut gefillt, wenn es auch nicht minuten norddstlich von Ragusa.
ganz an die Brillanz der anderen drei Den Namen ,,A Turri (der Turm)

KATEGORIE KATEGORIE

Ole der Accademia heranreicht. Den- triigt das Ol in Erinnerung an das PRODUZEN
noch iiberzeugt es mit feinen Aromen Accademia Olearia Hofgebidude der Familie, das auf Frantoi Covato
von Apfel, Basilikum, Bérlauch und R einem Hiigel das Tal iiberragte. A
Spinatblittern, auf der Zunge Noten 1| Bosana Das reinsortige Tonda-Iblea-Ol A Turri IGP

wirkt in diesem Jahr zwar nicht
tiberragend, aber doch sehr gut
gemacht, mit Aromen von griinem

von Walnuss, Bittermandel, Chicorée
und griiner Paprika. Deutlich bitter
und entschieden scharf im Nachhall.

Monocultivar Fruttato

BEWERTUNG
BEWERTUNG

www.accademiaolearia.com Apfel und griiner Birne, frisch URSPRUNG
URSPRUNG gemihtem Heu und reichlich Italien, Sizilien
Italien, Sardinien 5 Mandeln. Sehr gedrosselte Bitter- cnele
bREls _— keit und Schirfe. €12,00
€13,90 _16r_ www.frantoicovato.it

BEZUGSQUELLE
BEZUGSQUELLE www.frantoicovato.it

www.accademiaolearia.com

Fein zu Polentaschnitten mit gebackenem
Kaninchen- oder Hahnchenfilet.

ﬂ)\ Unsere Wahl ist Forellenfilet
A% mit Bataviasalat und Pellkartoffeln.
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KATEGORIE
Mittelfruchtig
_.’LA%IZ k
182

By
PRODUZENT

Cosmo Di Russo

NAME
Caieta

BEWERTUNG

URSPRUNG
Italien, Latium
PREIS

€16,90

BEZUGSQUELLE

www.olivenoelausitalien.com

Gut macht sich das Ol mit seinen Bitternoten

OLIO AWARD 2021 FEINSCHMECKER 115

ie Basler Familie Zanotelli
besitzt zehn Hektar Oliven-
L haine im Emporda in Katalonien.
ZPLATZ

ﬁ n die Exzellenz des ,,Don Pas-
quale (Platz 86) reicht das
,,Caieta” nicht ganz heran, doch

Cosmo Di Russo hat seinem Ol aus ‘184 3 Die Oliven werden im Oktober
Itrana-Oliven ein tippiges Bukett L geerntet, die Sorte ist die nur hier
mitgegeben, das an griine Bananen, PRODUZENT heimische, sonst wenig bekannte
frisch gemihtes Gras, Apfel und Zanotelli Argudell. Tomatengriin, Gras,
Pflaumen erinnert und auf der Zunge NAME Thymian zeigen sich im Duft,
die Tone von Basilikum und Mandeln Fontclara Banane, griine Mandel, Paprika

zeigt. Im Geschmack kénnte es mehr
Kraft entwickeln. Deutlich bitter,
etwas weniger scharf.
www.cosmodirusso.com

auf der Zunge. Ein gefilliges,
wenig scharfes und kaum bitteres
O, das man universal in der
URSPRUNG Kiiche einsetzen kann, am besten
Spanien, Katalonien wohl zu Fisch und Gemiise.
www.zanotelli-evo.ch

BEWERTUNG

PREIS
€14,00

BEZUGSQUELLE
www.hieber.de

Empfehlung zu diesem sanften Ol: im Ofen
gegarter Wolfsbarsch auf Fenchel und Oliven.

auf einer Tomaten-Auberginen-Pfanne.

Manciano ist ein Stidtchen Ordentlich bitter und pikant

KATEGORIE

etwa eine Autostunde siid- schmeckt dieses klassisch

ostlich von Grosseto. Hier besitzt
Carolina Rosi 19 Hektar Oliven-
haine. Mit ihrem ,,Garbino* hat sie
schon einen hervorragenden Platz
48 ergattert. Auch das ,,Ostro* aus
den Olivensorten Frantoio, Leccino
und der extrem seltenen Cipressino
gefiel der Jury sehr gut. Toskana at
its best in der Nase: griine Bananen
und Basilikum in der Nase, im
Geschmack Limettenschale, Minze,
Artischocken und Chicorée. Dezent
bitter, dafiir ordentlich pfeffrig, ist
dieses ein gutes Ol fiir alle Gele-
genheiten.

www.scovaventi.it

Intensiv fruchtig

Scovaventi

NAME
Ostro

BEWERTUNG

URSPRUNG
Italien, Toskana
PREIS

€15,00

BEZUGSQUELLE
www.scovaventi.it

Passt sowohl zu gefiillten Zucchinibliiten als auch zu
rosa gebratener Entenbrust mit Wokgemiise.

toskanische Ol von Carolina Rosi,
das das IGP-Siegel des geschiitz-
ten geografischen Ursprungs trigt.
Es hat ein reiches Aromenspekt-
rum zu bieten wie Oregano, Estra-
gon, Minze und griine Banane, die
man auch auf der Zunge schmeckt,
dazu Kiwi, Paprika, Rauke und
Salbei. Die reinste toskanische
Wellnesskur. Also: Mutige vor!
www.scovaventi.it

KATEGORIE

EN

Scovaventi

NAME
Toscano

BEWERTUNG

URSPRUNG
Italien, Toskana
PREIS

€15,00

BEZUGSQUELLE
www.scovaventi.it

‘mw Entweder zu Spaghetti mit Garnelen und Tomaten

A% oder auf gebratenen Jakobsmuscheln.
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KATEGORIE
Mittelfruchtig
LAtz
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Das Ol mit Biosiegel lisst Gallo
reinsortig aus der Picual-Olive

pressen. Die Oliven werden im Alen- o
ProLatzy

tejo geerntet, der Region zwischen §
18)‘6) Lissabon und der Algarve. In den J‘is,,
PRODUZENT Aromen dominieren griiner Apfel, PRODUZENT
Gallo Gras, Rosmarin und etwas Kamillen- Frantoio di Cornoleda
NAME bliiten und im Gfeschma;k griipe NAME
Azeite Virgem Extra Bio Mandeln und Oliven. Bitterkeit und Grignano
Sabor Frutado Schirfe sind da, aber wirken quasi

BEWERTUNG

geziigelt. Gutes Allrounddl fiir eigent- BEWERTUNG

lich alles.

www.galloportugal.com URSPRUNG
URSPRUNG Italien, Venetien
Portugal, Alentejo PREIS
PREIS € 12,50
€6,99

BEZUGSQUELLE

BEZUGSQUELLE
www.casoinonline.it

evis Zanaica, Inhaber der

Olmiihle Cornoleda bei
Padua, gibt fiir dieses O nur
Oliven der Sorte Grignano in die
Presse. Das Bukett beeindruckt
uns deutlich mehr als der Ge-
schmack am Gaumen: Frisch
geschnittenes Gras, griiner Apfel
und Birne sowie etwas Orange
treffen auf Basilikum, Estragon
und Bittermandeln. Schirfe und
Bitterkeit bleiben geziigelt.
www.frantoiodicornoleda.com

www.galloportugal.com

Ein Universalist, aber am besten zu gegrilltem Chicorée
oder Paprika und Zucchini, aus der Pfanne oder gratiniert.

eife Ernte* heift dieses Ol von

Gallo, und tatsichlich empfand
die Jury das Ol eine Spur zu reif in
den Noten, sodass ihm ein wenig
Frische und Schirfe im Ausdruck
fehlen. Immerhin schitzen wir daran
die Aromen von Gras und griiner
Banane, auf der Zunge Salbei, Arti-
schocke und eine gute Portion siifier
Mandeln. Die Schirfe dieser Cuvée
aus Cornicabra, Cobrangosa, Arbe-
quina und Picual ist gleichwohl
nicht knapp gehalten. Auf jeden Fall
ein Ol fiir Fleischgerichte.
www.galloportugal.com

PRODUZENT
Gallo
NAME

Azeite Virgem Extra
Premium Colheita Madura

BEWERTUNG

URSPRUNG
Portugal, Ribatejo
PREIS

€599

BEZUGSQUELLE
www.galloportugal.com

Zu diesem dezenten Ol bietet sich ein Salat
mit Orangenfilets, Fenchel und Garnelen an.

iir den deutschen Onlinehdndler

Gustini hat Salvatore Cutrera ein
Blend aus den typisch sizilianischen
Olivensorten Nocellara del Belice
und Biancolilla komponiert; wie zu
erwarten, ist das Ol bei dieser Sorten-
auswahl deutlich weniger présent als
etwa die Ole aus Tonda Iblea. Den-
noch betdrt das Bukett mit iippigen
Noten von Apfel und Banane, Limet-
ten und Kamillenbliiten, aber auch
viel Rosmarin, Thymian und Salbei.
Schade, dass der Geschmack etwas
zu schiichtern wirkt. Bitterton und
Schirfe sind da, aber verhalten.
www.frantoicutrera.it

KATEGORIE

PROD u‘z ENT
Frantoi Cutrera

NAME
Selezione Gustini
Tenuta Talianu

BEWERTUNG

URSPRUNG
Italien, Sizilien
PREIS

€14,90

BEZUGSQUELLE
www.gustini.de

TP‘ Gute Wiirze fiir Kalbsrollchen oder

qnw Fein zu gegrillten, marinierten Auberginen mit
Saltimbocca, auch zum Braten geeignet.

Knoblauch, Thymian und Balsamico.
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Das malerische Bergdorf Monte-

OLIO AWARD 2021 FEINSCHMECKER 119

S anja Gali¢ erntet in GroZnjan

B "'t catini Alto mit mittelalterlichem Bl O R & von 1700 Olbéumen auf acht
Mltte_lfrchtlg Kern iiberragt Montecatini Terme Mltte_lfrchtlg Hektar Land. B10 heift das Unter-
:_.’iwé } um 400 Meter und ist mit dem Kur- {iLSATZZ ‘; nehmen, weil B fiir ihr Heimatdorf
.;"\-.9.»”::‘ ort durch eine iiber 120 Jahre alte .;"\-..*-”': Biloslave steht und 10 fiir das Jahr

PRODUZENT Seilbahn verbunden (bei der Ein- PRODUZENT 2010, als die erste Ernte eingefahren
Antico Podere Cavozzoli weihung war noch Giuseppe Verdi B10 Istrian fusion war. Die iiberzeugten Biobauern,
NAME zu Gast!). Hier konzentriert sich NAME typische Seiteneinsteiger, die ihr

Olio Cavozzoli Riserva Francesco Pierini ganz auf Oliven- B10 Frantoio Leben in der Stadt hinter sich lieBen,

BEWERTUNG

6l, Olivenblittertee und Seife — er
besitzt 1800 Bidume auf sieben
Hektar. Sein ,,Riserva Blend* ist

BEWERTUNG

geben in dieses Ol nur die Sorte
Frantoio. Es iiberzeugt mit einem
sehr griin-kriuterigen Duft und

URSPRUNG eine Cuvée aus Frantoio, Leccino URSPRUNG Geschmack, dabei sind Oliven-
Italien, Toskana und Moraiolo und zeigt schone Kroatien, Istrien bltter, Estragon und Minze, aufler-
crEls Noten von Apfel und Basilikum, brEls dem etwas Apfel und auf der Zunge
€20,00 Feigenblittern und etwas Salbei, €18,80 viel reife Tomate sowie Bitter-
Pinienkern und Walnuss. mandel. MaBig bitter und scharf,
BEZUCSQUELLE www.poderecavozzoli.it BEZUGSQUELLE wiirzt es wunderbar alle Arten von
www.poderecavozzoli.it www.b10.hr
Pasta.
www.b10.hr

Passt zu Risotto mit Safran ebenso
wie zu Gnocchi mit Salbei oder Tomatensauce.

Harmoniert exzellent mit Linguine mit
Schwertfisch und Minze.

twas blasser als das Ol ,, Terra Giacomo Grassi platziert sich im

di Bari“ desselben Anbieters soliden Mittelfeld, vom Glanz Rl C ORIE
(Platz 55): Das Ol mit Herkunfts- o friiherer Jahre ist der Besitzer von .
siegel aus Sardinien wird natiirlich ’ aLéTi '} 45 Hektar Olivenhainen bei Greve iLQAT?Z; t}
aus der wichtigsten Olivensorte P in Chianti zurzeit jedoch recht weit o
der Insel gepresst, der Bosana. Es PRODUZENT entfernt. Sein bestes Ol aus der neuen PRODUZEN
funkelt sehr griin mit den Aromen PrimOli Ernte nennt sich ,,L’ Aromantica“ und Giacomo Grassi
von Avocado, griiner Pflaume und R ist eine Cuvée der Sorten Maurino CAmE
griiner Mandel, dazu ein Strauf} D.0.P. Sardegna und Olivo Bianco zu je 40 Prozent L’Aromantica

Petersilie. Rauke, Feldsalat und

i und ein Rest Rossellino. Rosmarin,
PrimOli Mandeln zeigen sich auf der Zunge.

SEWERTUNG Spinatblitter und Tomate setzen im BEWERTUNE
Ein prima Ol fiir Antipasti! Bukett die Akzente, Artischocken,
www.primoli.it URSPRUNG Limettenschale und griiner Apfel im URSPRUNG

Geschmack. Der scharfe Nachhall
erinnert an Chilischoten. Gute Wahl

Italien, Sardinien Italien, Toskana

PREIS fiir fei ‘scheerich PREIS
€11,99 iir e1pere Fiscl gerlc te. €10,00
www.glacomograssi.com
BEZUGSQUELLE BEZUGSQUELLE
www.primoli.it www.giacomograssi.com

Dieses Antipasti-Ol passt zum Beispiel fein zu
gegrillten Feigen mit Balsamico und Schinken.

‘mw Am besten zu gebratenem Saibling mit Mangold
2% oder Seeteufel mit Paprika.
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KATEGORIE
Intensiv fruchtig
’LA%IZ %

lanca Aguilar besitzt 30 Hektar
Olivenhaine bei Humilladero in

OLIO AWARD 2021 FEINSCHMECKER 121

KATEGORIE

ieder schiitteln wir Michael
Kaldenhoff die Hand! Gut,

der Hiigellandschaft ostlich des Sees Mittelfruchtig dass er sich nicht von Nachbarn
194 ; Fuente de Piedra eine Autostunde ’ iLg’”é‘ in Istrien hat verunsichern lassen
Yo landeinwirts von Mdlaga. Das rein- - und am Plan, Olivenhaine zu
PRODUZENT sortig aus der Picual-Olive gewonnene PRODUZENT pflanzen, festgehalten hat. Auch
Aove Agura Ol hat im letzten Jahr deutlich besser Olea Kalden sein O1 aus der italienischen
NAME abgeschnitten als diesmal. Dennoch NAmE Leccino-Olive iiberzeugt uns mit
Premium Agura Picual schwirmte ein Juror vom ,,sensatio- Leccino frischen Aromen von griinen

BEWERTUNG

nellen Griin* des Ols, von den Noten
von Salbei, Artischocken, Lauch,
Minze und Avocado. Der Eindruck

BEWERTUNG

Bananen, Apfeln, Basilikum und
Rauke, auf der Zunge finden sich
jede Menge siile Mandeln.

URSPRUNG am Gaumen bleibt demgegeniiber zu URSPRUNG Schon, vielleicht etwas zu siifl
Spanien, Andalusien blass. Der pikante, geradezu aggressive Kroatien, Istrien und zu wenig bitter — eher ein Ol
. scharfe Nachhall 1st nicht jedermanns . fiir die Naschkatzen.
€10,50 Sache. Ein gutes Ol fiir Fleischgerich- €15,00 www.olea-kalden.de

BEZUGSQUELLE
www.aoveagura.com

te der mediterranen Art.
www.aoveagura.com

BEZUGSQUELLE
www.olea-kalden.de

Das Ol ist auf der siifen Seite: gut zu Pannacotta mit
Waldbeeren oder Sorbet von der Honigmelone.

Eignet sich zum Anbraten, Confieren und Betraufeln
von Kalbsfilet oder Rinderhiiftsteaks.

Das Drittol der GroBgrundbesitzer
aus Siena, nach Platz 16 und
65. Es wird seinem Namen (,,beriihrt
die Sterne*) nicht ganz gerecht,
gefillt aber dennoch mit robust-

KATEGORIE

Mittelfruchtig

Nach dem Coratina (Platz 78) ein
zweites gutes Ol von Maria
Antonietta Maselli, die neun Hektar
Land in Alberobello bewirtschaftet,
eine halbe Autostunde von der Adria-

KATEGORIE

kriftigen Griintonen: Artischocke, PRODUZENT kiiste entfernt. Die ,,Oliva Rossa CRODUZENT

Paprika, Aubergine, Thymian, Apfel Dievole Circella“ ist eine hochst seltene Azi : .
. Iy zienda Agricola Maselli

und Banane. Im Bitterton und der R autochthone Sorte. Das Ol strahlt 9

Schirfe gibt es sich recht zuriick- Tocca Stelle geradezu grell griin, bietet reichlich NAME

haltend. Gutes Universaldl fiir alle
moglichen Gerichte, bevorzugt fiir
Fisch und Pasta.

BEWERTUNG

Kriuternoten auf (Thymian, Rosma-
rin, Feigenblitter, frisch zerriebene
Mangoldblitter) und zeigt auch bei

Monovarietale
Oliva Rossa Circella

BEWERTUNG

www.dievole.it URSPRUNG Bitterkeit und Schirfe eine gewisse
Italien, Toskana Waucht. Insgesamt eher ein rustikales URerRUNG
. als elegantes Ol, das zur Grillsaison Italien, Apulien
€18,00 gerade recht kommt. .
www.oliodellemurge.it
BEZUGSQUELLE €12,00
www.dievole.it

Kann im Grunde mit allem - eine gute Idee
wiren Ravioli mit Scampi- oder Muschelfiillung.

ﬂ)\ Sehr gut fiir Feines vom Grill,

HF7L,GS()QZ\ LE
shop.comolio.com

*%" vom Entrecote bis zu Schweinerippchen.
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KATEGORIE
Mittelfruchtig
’LA%IZ %

198

e
PRODUZENT
Podere Boggioli
NAME

Podere Boggioli

BEWERTUNG

URSPRUNG
Italien, Toskana
PREIS

€15,00

BEZUGSQUELLE
www.boggioli.com

er Engldnder Keith Henry Rich-

mond kaufte 1975 45 Hektar Land
in Montegonzi zwischen Arezzo und
Siena. Das fast verfallene Landhaus
restaurierte er ebenso beharrlich wie die
vier Hektar Olivenhaine. Schon hiufig
in unserer Bestenliste zu Gast, zeigt
sich sein Ol klar und schén griin in der
Aromatik, mit Aromen von Oliven- und
Feigenblittern, Bananen, Mandeln und
einem fein-scharfen Pfefferton im
Nachhall. Die Cuvée ist aus etlichen
Sorten komponiert, darunter Frantoio,
Moraiolo, Leccino, Pendolino, Leccio
di Corno und weitere autochthone
Vertreter. Es mangelt ein wenig an
der Intensitit der Fruchtigkeit, aber
ansonsten: well done, Keith!
www.boggioli.com

Eine gute Wahl wire gratinierter Kabeljau

mit Senf, Petersilie und Zwiebeln.

COLIOEXTRA
VERGINE

DI OLIVA
TOSCANG

SRt
——

e
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KATEGORIE
Mittelfruchtig
FoLar2

1200,
£ S
PRODUZENT
Principe Corsini
Villa Le Corti
NAME

DOP Moraiolo Le Corti Bio

BEWERTUNG

URSPRUNG
Italien, Toskana
PREIS

€16,00

BEZUGSQUELLE
www.principecorsini.com

Gut zu Minestrone oder zu frittierten Zucchini,
aber auch gebratene Lammfilets passen gut.

Das reinsortige Ol aus Mora-
iolo-Oliven bleibt nur eine
Spur hinter dem Frantoio-Ol
(Platz 171) des Fiirsten aus San
Casciano zuriick. Wir freuen uns
an den Noten von Basilikum,
Apfeln, Rauke und einer fast
verschwenderischen Menge
Mandeln! Auch an Bitterkeit und
Schirfe hat Duccio Corsini nicht
gespart. Dieses Ol ist weniger
komplex und darf auch zum
Braten und zum Grillen genutzt
werden.

www.principecorsini.com

Die Schotten David Gardner
und Catherine Storrar sowie
der Schweizer Christopher Meyer
verwirklichten 2005 ihren Lebens-
traum und kauften Land bei Greve
in Chianti. Sie bauten ein Luxus-
hotel auf und setzten Weinberge und
Olivenhaine instand. Neben dem
ambitionierten Weinprojekt beein-
drucken sie auch mit dem Oliven6l
aus den Sorten Moraiolo, Leccino
und Frantoio: Die Fruchtnoten von
Banane, Birne, Apfel und Basilikum
werden am Gaumen von griiner
Mandel und Walnuss ergénzt. Recht
deutlich bitter und pikant, wie es
sich fiir die Region gehort — ein
sublimes Ol fiir kalte Gerichte,
auch Desserts.

www.monteficali.com

Herrlich zu Biscotti, Mandelgebéck,

KATEGORIE

Intensiv fruchtig

PLATZ %

PRODUZENT
Tenuta di Monte-Ficali
NAME

Monte-Ficali

BEWERTUNG

URSPRUNG
Italien, Toskana
PREIS

€19,00

BEZUGSQUELLE
www.monteficali.com

Fruchtsalaten oder einem ,,pesto genovese“.

n dieses recht intensiv fruchtige

Blend gibt Costantino Cattaneo
die drei wichtigsten toskanischen
Olivensorten Frantoio, Moraiolo und
Leccino. Die 17 Hektar Haine stehen
bei Gaiole in Chianti im Dreieck
zwischen Florenz, Siena und Arezzo.
Das Ol trumpft mit ordentlichem
Bitterton und kriftiger Schirfe auf;
demgegeniiber bleiben die Aromen
im Duft etwas zu verhalten: Feigen-
blitter, Chicorée und Basilikum, eine
Spur Salbei.
www.tenutasanjacopo.it

KATEGORIE

PLATZ Y,
1201}

L ——
PRODUZENT

Tenuta San Jacopo

NAME

Castiglioncelli Olio EVO
IGP Biologico

BEWERTUNG

URSPRUNG
Italien, Toskana
PREIS

€18,00

BEZUGSQUELLE
www.tenutasanjacopo.it

{Ww Antipasti mit Tomaten und Zucchini oder eine
AL Bruschetta mit Pilzen sind prima Begleiter.
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KATEGORIE
Mittelfruchtig
-’LA%IZ 3

202

iy
PRODUZENT
Cortijo La Torre

NAME

Cortijo La Torre
Premium Picual

BEWERTUNG

Juan Manuel Bueno Ferndndez be-
sitzt 500 Hektar grofie Olivenhaine
bei Jaén, die Olmiihle von San Isidro

KATEGORIE

Mittelfrchtig

ist heute Kern des ambitionierten lzPLo“TE;
Unternehmens, das schon seit 1888 iyt

Ol herstellt. Obwohl aus der kriiftigen
Sorte Picual gepresst, wirkt es recht
leise, gefillt aber dennoch mit Noten
von Gras, Olivenblittern, Minze,
Rosmarin und etwas griiner Banane.
Wenig bitter und nur leicht pikant, ist
dies ein guter Allrounder besonders
fiir Einsteiger.

PRODUZENT
B10 Istrian fusion
NAME

B10 Fusion

BEWERTUNG

URSPRUNG

anja Gali¢ aus dem Norden

Istriens gibt in ihr ,,Fusion*
die Oliven der Sorten Leccino,
Bianchera Istriana, Frantoio und
Karbonaca. Etwas schwiicher als
das reinsortige Frantoio-Ol (Platz
192), gefillt es uns mit seinem
komplexen Bukett von Banane,
Apfel, Artischocke, Salbei und
Minze dennoch sehr gut. Im
Geschmack zeigen sich Kiwi,
Paprika, Lauch und Walnuss.
Bitterton und Schirfe sind deut-

URSPRUNG www.aceitessanantonio.com
Spanien, Andalusien
PREIS

€18,90

BEZUGSQUELLE
www.olivenoele.com

Sowohl fiir Tomatensalate geeignet als auch
fiir gebratene Calamares oder Muscheln.

Kroatien, Istrien

BEZUGSQUELLE

bREls Krustentiere.

€18.80 www.b10.hr

www.b10.hr

Ein wiirdiger Begleiter von edlen Spaghetti
mit Scampi oder Krebsfleisch.

lich priisent. Ein feines Ol fiir

eutlich schwicher als ihr

Maurino*-Ol (Platz 56) oder
gar das ,,Confini* (OLIO Award
leicht fruchtig, Platz 1), aber immer
noch feinfruchtig, tiberzeugt
Donata Origo aus dem schonen
Orciatal bei Siena mit diesem Ol,
einer Cuvée aus den Sorten Mora-
iolo, Frantoio, Leccino und Pen-
dolino. Olivenblitter und griine
Banane zeigen sich im Bukett, auf
der Zunge reife Mandeln, Pinien-
kerne und roter Apfel. Weder bitter
noch scharf, sondern dezent fein-
herb und siilich.
www.chiarentana.com

ﬂ) mit diesem milden, leicht siiflichen Ol.

Foiars
203

D
PRODUZENT

Chiarentana
NAME
Chiarentana Blend

BEWERTUNG

URSPRUNG
Italien, Toskana
PREIS

€12,00

BEZUGSQUELLE
www.chiarentana.com

Eiscremes aller Art oder Obstsalate gewinnen

nser drittes Topdl aus Slowenien:

Respekt, bedenkt man wie klein
insgesamt die Olivenanbauflichen in
diesem Land sind (1100 Hektar). Mit
nur 1000 Béumen auf drei Hektar ist
auch der Landbesitz von Franc Mor-

Flasche: eine Cuvée aus Istriska
belica, Leccino und Maurino. Gras,
Artischocken und griine Mandeln

‘mw Wir geniefen es am liebsten zu

KATEGORIE

FoLatz

205

ZEN

RO

gan winzig. Im Siidwesten Sloweni- Olj¢no Olje Morgan
ens, dicht an der Grenze zu Kroatien, NAME
gibt Morgan eine feine Qualitiit in die Cuvée

BEWERTUNG

erkennen wir im Duft, im Geschmack URSPRUNG
reife Mandel, Banane, Walnuss und Slowenien, Istrien
eine gute Prise Pfeffer. Gut fiir Des- prels
serts oder Bruschetta. €15,00
www.olje-morgan.si

BEZUGSQUELLE

www.olje-morgan.si

A% Vanilleeis mit karamellisierten Walniissen.
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Oliveneis
mit Clementinen-
kompott

Rezept von Martin Dalsass, ,, Ristorante Santabbondio*,
Sorengo-Lugano

Zutaten fiir 4 Personen:
Oliveneis

200 g Zucker, 300 g entsteinte, blanchierte griine Oliven,
%41 Milch, 100ml Sahne, 5 Eigelb, 1 Prise Salz, 1 EL Oli-
vendl

100 g Zucker mit 2 EL Wasser aufkochen, abkiihlen lassen.
Mit den Oliven im Mixer piirieren. Milch und Sahne aufko-
chen. Topf zur Seite ziehen. Restlichen Zucker, Eigelb und
Salz verriihren, in die Milch geben. Halb fest schlagen.
Oliven-Zucker-Masse und Olivendl unterheben. Gefrieren
lassen.

Clementinenkompott

400 g Zucker, Saft und abgeriebene Schale von 2 Bio-
orangen, feine Schalenstreifen von 1 Biozitrone,

100 g Honig, 2 Sternanis, 2 Zimtstangen, 4 Gewiirznelken,
8 in Scheiben geschnittene kleine Bioclementinen

Alle Zutaten aufSer den Clementinen mit 600ml Wasser auf-

kochen, etwas einkochen. Clementinenscheiben einlegen.
Aufkochen, abkiihlen lassen.

Orangenhippen

75 g Puderzucker, 50 g geriebene Mandeln, 40 g Mehl,

2 EL fliissige Butter, Saft und abgeriebene Schale von

1 Bioorange

Alle Zutaten gut verriihren. Teig diinn auf Backpapier auf-
tragen. Bei 200 Grad 3—4 Minuten backen. Noch warm in
Streifen schneiden und zu Stangen drehen.

Anrichten: Oliveneis in Nocken auf Teller setzen. Mit
Kompott umlegen, mit Orangenhippen garnieren.
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B "'t Paparone aus Buccheri im Osten Siziliens. allc © ORI E Sardiniens, 40 Kilometer von
i fuchtig Fiir sein Ol mit dem IGP-Siegel der ge- Mittelfruchtig Nuoro entfernt. Hier bewirtschaftet
’ib’”é; schiitzten geografischen Angabe lisst Papa- ’2”0’”&' die Genossenschaft 30 Hektar Oli-
L rone die Oliven bereits im Oktober L venhaine. Das einzige Ol, das uns
PRODUZENT ernten — neben den populédren Tonda PRODUZENT zum Probieren geschickt wurde,
Agrestis Iblea und Biancolilla auch die rare Costa degli Olivi triigt das DOP-Siegel des geschiitz-
NAME Verdese (,,die griinliche*). Tatsiich- Nave ten Ursprungs und wird rein aus
IGP Sicilia lich wirkt das Ol sehr griin, es zeigt Bosana-Oliven gewonnen. Es tiber-

BEWERTUNG

sehr griinen Tomaten und Artischo- Apfel und Banane, Heu und Salbei, g
cken und auch frischen griinen SEWEZTUNG recht viel Rosmarin und etwas E
URSPRUNG Bohnen, mit Ténen von Saubohnen Vanille. D§>r Bitterton ist ein wenig é
Italien, Sizilien und Erbsenschoten auf der Zunge URSPRUNG hart. Das Ol diirfte auch zum
. — interessant! Schade nur, dass es Italien, Sardinien Braten und Confieren genutzt %
€19,00 insgesamt eine Spur zu reif wirkte. SRElS werden. [
. www.agrestis.eu €11,00 www.costadegliolivi.com
www.agrestis.eu BEZUGSQUELLE

‘mmerhin das dritte gute Ol von Salvatore

reiche Noten von Tomatenbléttern,

OLIO AWARD 2021 FEINSCHMECKER 129

Olio Extravergine
di Oliva DOP Sardegna

www.costadegliolivi.com

rosei liegt an der Nordostkiiste

zeugt mit Aromen von Mandeln,

Ideal wire sizilianisches Sesambrot (,,mafalda“)

Probieren Sie zu diesem Ol mal ein pochiertes
oder eine toskanische ,,panzanella“ (Brotsalat).

Kalbsfilet mit gebackenen Artischocken.

Das dritte Ol in der Bestenliste
von Maria Caputo aus Molfetta
bei Bari: Das reinsortige Peranzana-
Ol schmeckt deutlich sanfter als die
beiden anderen Sorten Caputos, es
erfreut mit den Noten von Gras,
Petersilie, Apfel, Artischocke, Chi-
corée, Olivenblittern, Salbei und
Minze. Anfinger miissen hier nicht
die Schirfe der apulischen Coratina-
Olive fiirchten. Prima fiir Pasta aller
Art.

www.oliogranpregio.com

ﬂ)\ Ein feiner Begleiter zu Spaghetti
% alla puttanesca“ mit Oliven und Kapern.

Foars
207

b
PRODUZENT

Maria Caputo
NAME
Gran Pregio Bio Peranzana

BEWERTUNG

URSPRUNG
Italien, Apulien
PREIS

€16,40

BEZUGSQUELLE
www.tartufo-online.de

Giovanni Batta aus Perugia ist seit
vielen Jahren Stammgast in
unserer Bestenliste. Einen ganzen
Strauf} Olivensorten gibt er fiir sein
Ol in die Miihle: Frantoio, Leccino,
Moraiolo, Dolce Agogia und Ascolana
sind die wichtigsten, die tibrigen hilt
Batta geheim. Sehr griiner Apfel,
griine Pflaume und etwas Pistazie
bestimmen den Duft, Mandeln,
Walnuss, Schnittlauch und Chili

den Geschmack. Gemessen am eher
zarten Bukett, wirken die Bittertone
und die Schirfe hier recht wuchtig
und rustikal.

www.frantoiobatta.it

KATEGORIE

PROD J‘[ ENT
Frantoio Batta

NAME
Olio Extravergine di Oliva
DOP Umbria

BEWERTUNG

URSPRUNG
Italien, Umbrien
PREIS

€14,00

BEZUGSQUELLE
www.wez.de/batta-olivenoel

‘mw Das wuchtige Ol braucht einen krftigen Partner —
1% wir denken an Rehriicken mit Kastanien und Kirschen.
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KATEGORIE
Intensiv fruchtig
__.’LA%‘Z{
210!
ey
PRODUZENT
Oleificio Santa Lucia
NAME
Eleganza 1
Monovarietale Coratina

BEWERTUNG

URSPRUNG
Italien, Basilikata
PREIS

€12,00

BEZUGSQUELLE
www.oliosantalucia.it

weites gutes Ol von Angelo

Quinto aus der Basilikata, dem
tiefen Siiden Italiens (sieche Platz
81). Wir loben den zarten Ton von
Pistazie, dazu Bananen, Limetten,
Apfel und reichlich Mandeln. Man-
cher Juror fiihlte sich auch an Noten
von Kaffee erinnert. Der sehr starke
Bitterton erinnert an Radicchio di
Treviso oder Chicorée. Sehr ordent-
liches O fiir Gemiisegerichte.
www.oliosantalucia.it
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KATEGORIE
Intensiv fruchtig
._.{LA%IZ n
212}
W
PRODUZENT
Gariga
NAME
Ruju

BEWERTUNG

URSPRUNG
Italien, Sardinien
PREIS

€15,90

BEZUGSQUELLE
www.gariga.it

iuseppe Angelo Zedda besitzt

Haine 30 Kilometer westlich
von Nuoro, quasi im Herzen Sardini-
ens. Sein Unternehmen benennt er
nach der Strauchheide ,,Gariga“, wie
sie typisch ist in Mittelmeerregionen
zu Fiien von hoheren Bergen. Zedda
verrit, dass vor 20 Jahren versehent-
lich Oliven aus Apulien in die Presse
gerieten. Da das Ol so gut gefiel, be-
hielt man die Tradition bei und mischt
bis heute zur regionalen Pibireddu
apulische Coratina. Das Ergebnis ist
ein frisches Ol der griin-saftigen
Sorte, mit Noten von Avocado, Li-
mette, griinem Apfel und etwas Cas-
sis. Der Geschmack bleibt dagegen
hinter den Erwartungen zuriick, zeigt
nur wenig Bitterton und Schirfe.
www.gariga.it

Passt gut zu geschmortem Fenchel oder mit
Ricotta und Tomaten gefiillten Zucchini.

Gut zu Gemiise- und Fischgerichten. Vielleicht
ein Bohnenrisotto mit gebratenem Wildlachs?

Anfang der 2000er-Jahre haben
sich 21 Landgiiter der Toskana
zur Gruppe ,,Laudemio® zusammen-
geschlossen, sehr namhafte Weingiiter
sind darunter wie die Adelshduser
Antinori, Guicciardini oder Sonnino.
Zu erkennen sind die Ole an der cha-
rakteristischen eckigen Flaschenform.
Einziges Ol in unserer Bestenliste ist
das von Frescobaldi. Die Quint-
essenz von beachtlichen 300
Hektar Hainen wird iiberwie-
gend aus Frantoio-Oliven
gepresst. Das Ol zeigt frische
Noten von Spinatblittern,
Tomatenrispe, Artischocken,
Mandeln, Paprika und reichlich
Pfeffer. Universal verwendbar,
am besten zu Gemiise und Fisch.
www.frescobaldi.com

KATEGORIE

Mittelfruchtig

Frescobaldi

NAME
Laudemio Frescobaldi

BEWERTUNG

URSPRUNG
Italien, Toskana
PREIS

€26,99

BEZUGSQUELLE
www.andronaco.info

f‘mB‘ Gute Wahl: gefiillte, im Ofen gebackene Zucchini,
AL Tomaten und Auberginen a la Alain Ducasse.

icht ganz so intensiv fruchtig

wie das Biodl ist das ,,Feudo
Disisa* der GroBgrundbesitzer aus
dem Tal von Mazara bei Palermo
(Platz 104). Aber auch dieses rein
aus Cerasuola-Oliven gewonnene
Ol weiB zu bezaubern — Gras und
Staudensellerie, Lauch und Tomate
finden ihr Echo in Artischocken und
Limettenschale im Geschmack.
Achtung, die Schirfe ist etwas hin-
terhéltig und bringt selbst erfahrene
OlgenieBer kurzzeitig zum Weinen!
www.feudodisisa.it

‘mw Ein Safranrisotto mit gebratenem

Wolfsbarsch passt hier immer.

KATEGORIE

Mittelfi

Feudo Disisa

NAME
Disisa

BEWERTUNG

URSPRUNG
Italien, Sizilien
PREIS

€12,90

BEZUGSQUELLE
www.olivenoelausitalien.com
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S avudrija ist ein kleiner Badeort im

S tidlich von Viterbo erntet Fran-

KAV iuBersten Nordwestzipfel Istriens, R 'E cesco delle Monache seine
Intensiv uchtlg nur 50 Kilometer von Triest entfernt. Intensiv uchtlg Oliven von 5000 Biumen auf
:-" "2L1”4Z} Im Hinterland bewirtschaftet Davor :-" "2L1”61 ‘; zwolf Hektar Land. Die ganze
.;"\...Mf: Dubokovit iippige 40 Hektar Oliven- .;:‘\-.-*-”': Region nennt sich auch Tuscia —
PRODUZENT haine. Neben Olivendl produziert PRODUZENT das Kernland der Etrusker. Bestes
Monte Rosso er auch Wein und erntet Feigen, Tamia Ol in delle Monaches Portfolio ist
NAME Mandeln und Kirschen. Wihrend die NAmE das ,,Tamia Gold* mit Biosiegel.
Istra ,.Grand Selection* weit vorn auf Platz Tamia Gold Biologico Gewonnen wird es aus den Sorten

BEWERTUNG

41 zu finden ist, gibt sich das , Istra®
bescheidener. Aus den Sorten Leccino
und Bianchera Istriana gepresst, ist es

BEWERTUNG

Frantoio, Leccino und Maurino. Es
wirkt sehr schlank, gefillt aber mit
seinen Aromen von Feigenblittern,

URSPRUNG aromatisch eher ein Leichtgewicht, URSPRUNG Apfel, Aprikose, Banane und Basi-

Kroatien, Istrien dennoch mit Eleganz in den Aromen Italien, Latium likum, dazu Minze und Bitterman-
. von Gras, Apfel, griiner Banane, bREls del. Beim"Bittenon und der Schirfe -
€18,90 Basilikum und jungen Spinatblattern. €25,00 zeigt das Ol reichlich Kraft. Unser TAIA

BEZUGSQUELLE
www.monterossoistra.com

Auf der Zunge bleiben Noten von
Schnittlauch, Salbei und Minze.

BEZUGSQUELLE
www.oliotamia.com

Rat: zu Fischgerichten!
www.oliotamia.com

www.monterossoistra.com

In Minze marinierte Meerbarbe
mit Couscous passt sehr gut.

Gut passen Gnocchi mit Parmesan,
getrockneten Tomaten und Spinat.

oberto Vostens zweites gutes ilippo Antonelli besitzt 175 Hektar

Ol (nach dem Buza auf Platz R °ORIE Land in Montefalco, eine Drei-
93) presst er aus den ganz typisch Mittelfruchtig viertelstunde Autofahrt siidlich von A
kroatischen Olivensorten Istarska ;ﬁ.; '} Perugia. Antonelli ist ambitionierter
Belica und Rosinjola. Wir denken P Winzer, den 50 Hektar Weinbergen

beim Probieren an Avocado, Fei- PRODUZENT stehen 10 Hektar Olivenhaine gegen- PRODUZENT

genblitter, Apfel und schmecken Vosten iiber. Das Biodl ist eine Cuvée, kom- Antonelli San Marco

Mandeln, Walniisse und Pinien- R poniert aus Maurino, Rossellino und A

kerne.' Die Noten Yon Bitterman- Premium Frfmtmo zlu fast gleichen '[tellen. Olio Extra Vergine di Oliva

deln sind ausgeprigt und etwas Hiibsch die Noten von Apfel, Tomate Biologi
BEWERTUNG IOOQICO

ruppig. Gutes Ol fiir kalte oder
warme Gerichte mit Gemiise und
Fisch. URSPRUNG
Www.0pg-vosten.com Kroatien, Istrien

und griiner Mandel, die sich im Bu-
kett wie im Geschmack zeigen. Mit
geringer Bitterkeit und Schirfe zeigt
sich das Ol etwas harmlos, ist aber URSPRUNG
dennoch eine gute Wiirze fiir Pasta- Italien, Umbrien
gerichte. Antonelli bietet auch sechs PRELS
Ferienwohnungen mit Blick auf Oli- 24,00
venbdume und Weinreben an.
www.antonellisanmarco.it

BEWERTUNG

PREIS
€15,00

BEZUGSQUELLE
Www.opg-vosten.com

BEZUGSQUELLE
www.antonellisanmarco.it

ﬂ)\ Probieren Sie es mal zu gebackener Tomate

*‘mw Schon zu Tagliatelle mit mariniertem griinem
mit Ricotta und Basilikumpesto! 1L

Spargel und Culatello-Schinken.
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eit 1580 versteht man sich bei Argiano in

Paolo Cassini, ,,unser Mann
in Ligurien®, erntet seine

e °F £ Montalcino auf die Herstellung von Olivensl
Mltte_lfrchtlg und natiirlich den berithmten Brunello-Wein. Fiir
’ "ifé} Olivenbdume sind immerhin zehn Hektar Land in
P einer bertickend schonen Landschaft reserviert.
By
PRODUZENT Bernardino Sani leitet das Gut seit 2013. Das Ol
Argiano ist ein frisch-griines Blend von 70 Prozent Fran-

NAME
Olio Extravergine di Oliva

toio und 30 Prozent Leccino. Frisch
gemihtes Gras, griine Banane und

Taggiasca-Oliven fiir das ,,Extre-

o i
5353 mum* frith im Oktober. Dadurch
L erreicht er zwar sehr kriftige Bit-
PRODUZENT ternoten und eine etwas schrille
Paolo Cassini Schiirfe, das Ol bleibt jedoch bei

NAME
Extremum Monocultivar

den Aromen in der Nase und auf
der Zunge ein wenig knauserig.

griine Mandeln mit Aromen von
griinen Tomaten und einem Finish
von weilem Pfeffer lassen auch bei
der Blindverkostung sofort an ein

IGP Toscano Biologico

BEWERTUNG

URSPRUNG Ol aus der Toskana denken. Der
Italien, Toskana Bitterton ist kriiftig, bleibt aber
PRELS angenehm, die Schirfe ist deutlich
€12,00 und bleibt lang. Schoner Allroun-
der fiir Fisch, Gemiise oder auch
BEZUGSQUELLE Flelsch

www.abayan.de R
www.argiano.net

Erste Wahl wire eine Lachsforelle mit
Spitzkohl oder Schwarzwurzeln.

Immerhin notieren wir noch Bit-
termandel, Apfel und Basilikum,
ein Hauch Salbei ist ebenfalls
dabei. Am besten fiir Pasta mit

Taggiasca

BEWERTUNG

URSPRUNG Fisch oder Meeresfriichten ver-
Italien, Ligurien wenden.
PREIS www.oliocassini.it

€16,00

BEZUGSQUELLE
www.oliocassini.it

Wir empfehlen dazu Rigatoni mit
Sardinen oder Doraden und Fenchel.

ei Palagiano beginnt der

Absatz des italienischen
Stiefels, Tarent am Ionischen
Meer ist eine halbe Stunde ent-
fernt. Hier bewirtschaftet Angelo

KATEGORIE
ensiv fruchtig

Ture 36 Hektar Olivenhaine. Gut PRODUZENT
gefillt uns das Ol ,Rea*, das aus Pujje
den Sorten Coratina und Nocellara R
gewonnen wird. Neben dem Duft Rea

von Spinatblittern und Basilikum
schmecken wir Noten von Chico-
rée, Fenchel, Zucchini und Arti-

BEWERTUNG

schocken. Verglichen mit der URSPRUNG
Schiirfe sind die Aromen etwas Italien, Apulien
zu verhalten. Dennoch ein gutes .

Ol fiir die Gemiisekiiche. €25,00

www.pujje.it
BEZUGSQUELLE

www.pujje.it

Prima zu sautierten Champignons aus der Pfanne
oder gefiillten Artischocken mit Anchovis.

i ber Carlo Gherardis stupende
Villa Varignana berichteten

wir schon auf Platz 118. Das dritt-
beste Ol des Produzenten aus der
Emilia-Romagna wird rein aus der
Sorte Nostrana gepresst, die nicht
ganz so verbreitet ist wie etwa Palazzo di Varignana
Frantoio oder Leccino. Der Jury
gefiel es gut mit seinen Aromen
von Bananen, reifer Mandel und
weifen Bliiten im Bukett und auf
der Zunge Noten von Basilikum,

KATEGORIE

EN

NAME
Vargnano

BEWERTUNG

Mandeln und einer iippigen Prise URSPRUNG
Pfeffer. Ein recht mildes Ol, das Italien, Emilia-Romagna
man nur kalt verwenden sollte. .
www.palazzodivarignana.com €20.00
BEZUGSQUELLE

www.palazzodivarignana.com

Zeigt sein Potenzial zu einer kalten
Tomaten-Paprika-Suppe mit Salsa verde.
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KATEGORIE
Mittelfruchtig
-’LA%IZ .

1222
£
PRODUZENT
Frantoio Battaglini
NAME

Olio Extra Vergine di Oliva
di Bolsena

BEWERTUNG

URSPRUNG
Italien, Latium
PREIS

€8,50

BEZUGSQUELLE
www.frantoiobattaglini.it

Mal was Siifles: Teigtaschen, gefiillt mit getrockneten
Feigen, wie auf Sizilien — oder Melonen-Eiscreme.

W‘ahrend er sein Ol ,,DOP Tuscia“
auf Platz 113 etablieren konnte,
bleibt Andrea Battaglini mit seinem
,.Bolsena®, friiher bei uns hochgelobt,
in diesem Jahr nur auf den hinteren
Plitzen. Vielleicht ist ja der November
zu spdt, um ein intensives Ol aus den
Sorten Frantoio, Caninese und Mo-
raiolo zu pressen? Wir vermissten
komplexe Fruchtnoten sowie etwas
Koérper im Geschmack bei den Bitter-
noten und der Schirfe. Was bleibt, ist
ein angenehmes, aber recht diinnes
Bukett von Bananen, Gras, Apfel und
Mandeln. Immerhin zeigen die Aro-
men auf der Zunge mit Basilikum-
und Estragonnoten gute Prisenz. Fiir
Salate und Desserts.
www.frantoiobattaglini.it

KATEGORIE
Mittelfruchtig
_.{LA;Z k

224,
Dy
PRODUZENT

Aurd Agricola
NAME
Mas Auré Koroneiki Bio

BEWERTUNG

URSPRUNG
Spanien, Katalonien
PREIS

€18,50

BEZUGSQUELLE
Www.masauro.cat

Enric Murio aus der Provinz Girona
unweit der franzosischen Grenze
hat mit Erfolg die griechische Sorte
Koroneiki angebaut. Manch andere
Produzenten in Katalonien haben
sich dies abgeschaut und prisentie-
ren nun Ole, die fruchtiger wirken
als die ,,Originale aus Griechenland.
Murios reinsortiges Koroneiki iiber-
zeugt uns mit frischen griinen Noten
von Gras, Feldsalat und Lauch und
dem Geschmack von Rauke, Man-
deln und Petersilie. Auch mit seiner
Bitterkeit und Schirfe, beides recht
zuriickhaltend, bleibt das Ol sehr
harmonisch. Ein klarer Fall fiir Pasta
und/oder Krustentiere.
www.masauro.cat

Spaghetti mit Venusmuscheln oder sautierte
Jakobsmuscheln sind die perfekten Begleiter.

vana Pauligi¢ hegt und pflegt ihre

2000 Bdume auf 7 Hektar etwa
eine Viertelstunde von Novigrad an
der Adriakiiste entfernt. Das reinsor-
tige Coratina-Ol zeigt Noten von
Gras, Apfel, Petersilie und Pinien-
kernen, dazu im Geschmack Mandeln
und etwas Estragon. Ein Bitterton
und eine nicht allzu lange Chilischirfe
sind durchaus prisent. Insgesamt
fehlt es ein wenig an Komplexitit.
www.oli-veri.com

o) Eine Idee wiren Pistazienmuffins

*%" mit Orange und Vanilleeis.

KATEGORIE
Mittelfruchtig

PLATZ 'y

223

Oliveri
NAME
Coratina

BEWERTUNG

URSPRUNG
Kroatien, Istrien
PREIS

€15,00

BEZUGSQUELLE
www.oli-veri.com

eben dem herausragenden Platz

17 sichert sich Oliocru aus Riva
del Garda noch einen Eintrag auf dem
letzten Meter unseres Guides. Mario
Morandini gibt in sein Ol nur die
ganz klassische Gardasee-Olivensorte
Casaliva. Es zeigt, typisch fiir die
Region, Apfel- und Mandelnoten und
auf der Zunge die schonen Aromen
von siifen Mandeln und Basilikum,
Pinienkernen und Petersilie. Wer sich
mit bitteren und scharfen Olen nicht
anfreunden kann, darf hier zugreifen
— ein gutes Ol fiir Einsteiger und
generell fiir kalte Gerichte und Salat-
vinaigrette.
www.oliocru.it

Forarst
225}

RN
PRODUZENT

Oliocru
NAME
Origini

BEWERTUNG

URSPRUNG
Italien, Trentino
PREIS

€ 25,00

BEZUGSQUELLE
www.oliocru.it

‘mw Warum nicht mal eine Apfel-Amaretto-Creme

mit Zimteis zu diesem sanften O1?
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FEINSCHMECKER SHOP

Ob fiir Olivendl-Einsteiger oder Fortgeschrittene:

Auf den folgenden Seiten haben wir exklusive

Sets unserer OLIO-Award-2021-Gewinner fir Sie

zusammengestellt. Nutzen Sie diesen besonderen

Service, und bestellen Sie einfach online.
www.feinschmecker.de/shop

4
@
Die besten
Bestellen Sie jetzt das groRe Vorteilspaket: . .
Intensiv fruchtig (Beschreibung der Ole auf Seite 10/11) Iven

11 Americo Quattrociocchi, Classico

2| Palacio Marqués de Viana, Palace Blend Limited Edition
31 Nobleza del Sur, Centenarium Premium der Welt
elfruchtig (Beschreibung der Ole auf Seite 12/13) 7 FEINSCHMECKER

41 Olearia Schiralli, Crudo SeiCinqueZero
51 Frantoio Franci, Grand Cru
61 Frantoio Franci, Villa Magra

(Beschreibung der Ole auf Seite 14/15) 9 S | eg er-
71 Chiarentana, Confini 0|iven5|e |m

81 Sucesores de Hermanos Lépez, Morellana Picuda
Vorteilspaket

91| Francesco Mandelli, Caresér

6
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Best of the best:

Unsere drei Erstplatzierten aus allen Kategorien

Intensiv fruchtig Beschreibung der Ole auf Seite 10/11)
11 Americo Quattrociocchi, Classico
fruchtig (Beschreibung der Ole auf Seite 12/13)
2] Olearia Schiralli, Crudo SeiCinqueZero
(Beschreibung der Ole auf Seite 14/15)
31 Chiarentana, Confini

Sieger-Olivendle
3 xPlatz1

3x0,51,39,93€/1
Art.-Nr.: 2110914

€ 59,90

Fiir echte Olexperten:

Unser intensiv fruchtiges Siegerset

Intensiv fruchtig Beschreibung der Ole auf Seite 10/11)

11 Americo Quattrociocchi, Classico

2] Palacio Marqués de Viana, Palace Blend Limited Edition
31 Nobleza del Sur, Centenarium Premium

Sieger-Olivendle
Intensiv fruchtig

3x051,4193€/1
Art.-Nr.: 2110911

€62,90
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Die ausgewogene goldene Mitte: Das ideale Einsteigerpaket:

Unser mittelfruchtiges Siegerpaket Die Platze 1 bis 3 aus der Kategorie Leicht fruchtig

it] (Beschreibung der Ole auf Seite 12/13) (Beschreibung der Ole auf Seite 14/15)

11 Olearia Schiralli, Crudo SeiCinqueZero 11 Chiarentana, Confini
2] Frantoio Franci, Grand Cru 2] Sucesores de Hermanos Lépez, Morellana Picuda

31 Frantoio Franci, Villa Magra 31 Francesco Mandelli, Caresér

Sieger-Olivendle Sieger-Olivendle

Mittelfruchtig

3x0,51, 46,60€/1
Art.-Nr.: 2110912

€ 69,90

3x051,4727€/1
Art.-Nr.: 2110913

€70,90

CO;

OLIO EXTRAVERGINE
IO IVA

<
BICLOGICD
e

& o
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Land/Produzent

Frankreich

Seite

Domaine Salvator

Griechenland

Hellenic Fields
Olive Poem

Italien

Accademia Olearia
Agrestis

Americo Quattrociocchi
Antonelli San Marco
Argiano

Avide

Azienda Rollo
Baldeschi

Balduccio

Bardelli Giuliana
Barone Ricasoli
Bertoldi

Bisceglie Maria
Podere Boggioli
Brioleum

Buonamici

Ca’ Crespana
Castello di Fonterutoli
Centonze Antonino
Chiarentana
Ciccolella

Corzano e Paterno
Cosmo Di Russo
Costa degli Olivi
Decimi

Di Bennardo
Dievole

O

100
91

68,75, 84,112
60, 93,128
11,21,35,41,76

133
134

66, 101
70,99
64,109
15, 41,124
18
23,74,75
58, 114
129
50,97

43

19,45, 120

Land/Produzent Seite
Fattoria di Fubbiano 86
Feudo Disisa 69, 131
Fonte di Foiano 35, 67, 68, 88
Francesco Mandelli 15
Frantoi Covato 113
Frantoi Cutrera 38, 66, 67,102, 117
Frantoi Galioto 45
Frantoio Agostini 25,28
Frantoio Battaglini 73,136
Frantoio del Grevepesa 44
Frantoio di Cornoleda 29,4817
Frantoio di Riva 32,73,83
Frantoio Franci 13, 34, 47, 51,70, 82, 99
Frantoio Romano Vincenzo 38,7
Frantolio Acri 71
Frescobaldi 130
Gariga 131
Giacomo Grassi 119
Giancarlo Giannini 85
Frantoio Batta 129
I Borghetto 26
Il Casalone Vignoli 37,50, 97
Il Cavallino 72
Intini 17,48
La Selvotta 80
Maria Caputo 26, 81,128
Maselli 54,121
Mater Olea 84
Mossa Domenica 16,100
Olearia Schiralli 13,53
Oleificio Guccione 90
Oleificio Santa Lucia 55,130
Olio Guglielmi 82
Olio Lamantea 98
QOlio Solimando 90
Oliocru 19,137
Palazzo di Varignana 76,104, 135

Land/Produzent Seite
Paolo Bonomelli 49
Paolo Cassini 91,135
Pietrasca 77,98
Antico Podere Cavozzoli 118
Podere Forte 55
Poggio al Sole 27
PrimOli 40,18
Principe Corsini Villa Le Corti 106, 123
Pruneti 105
Pujje 134
Fattoria Ramerino 80
Renolia 108
Rocca di Montegrossi 34
Scovaventi 37,14, 115
Solaia 13
Sorelle Garzo 92
Tamia 133
Tenuta di Monte-Ficali 122
Tenuta San Jacopo 123
Tenuta Venterra 87
Terradiva 52
Terraliva 96
Terre di San Gorgone 17
Tommaso Masciantonio 56, 86
Villa Mangiacane 83
Villa Pontina 89
Viola 20,42,102
Kroatien b
B10 Istrian fusion 19,125
Dolija 08 108
Lupi¢ 39,42
Monte Rosso 33,132
Olea BB 51,77,107
Olea Kalden 33,65, 121
Olea Magica 106
Oliveri 136
Vosten 61,132

Land/Produzent Seite

Portugal R
Gallo 105, 116
Sovena 92,93
__fwu'""‘:
Slowenien
Olj¢no Olje Morgan 125
Ronkaldo 109
Vanja Dujc 27
Spanien
Almazara Quaryat Dillar 22
Almazaras de la Subbética 21,24,36
Aove Agura 120
Aroden 59
Aurd Agricola 40,137
Basilippo 57
Campoliva 20, 69,104
Cortijo La Torre 124
Deoleo 57
El Palo 81
Fraile Llanos del Castillejo 23
Goya 60
Marin Serrano El Lagar 65
Monva 32
Muela-Olives 18, 29,59
Nobleza del Sur 1"
0-Med 24
Oleocampo 36
Olivar del Valle 87
Olivarera La Purisima 22
Oro Bailén 74,12
Oro del Desierto 16
Palacio de los Olivas 103
Palacio Marqués de Viana 11, 64
Sucesores de Hermanos Lopez 15, 25, 88
Zanotelli 115



