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Die besten225
der Welt
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Wir schreiben es seit Jahren (und werrden 
nicht müde, es zu wiederholen): Ammerico 

Quattrociocchi gehört zum Besten, was daas 
Latium in Sachen Olivenöl zu bieten hat. Punkt. Wie 
schon im Vorjahr ist der Ausnahmeerzeugger mit gleich 
fünf Ölen unter den besten des Jahrgangs vertreten, 
drei davon Top 50, und das „Classico“ auf dem ersten 
Platz im Olymp der intensiv fruchtigen ÖÖle: Bravo,
bravissimo! Die neue Nummer eins ist einn herrlich 
harmonischer Itrana-Reinsorter, mit dem es Signor 
Americo in aller Mandelglorie krachen läässt: Mandel, 
Mandel und noch mehr Mandel (leuchtennd grün), dazu 
Artischocke, duftendes Gras und weiße BBlüten, am 
Gaumen im Ansatz leicht süßlich, ein Hauuch Banane, 
schlank, sehr präzise, im Finish ein helless, sehr schö-
nes Bitter und eine ausgesprochen feine, wwärmende,
spät einsetzende Schärfe. Famoses Extra vvergine für 
alle Küchenlebenslagen, daher: Beherzt eexperimentie-
ren und den geschmacklichen Horizont errweitern –
 alles geht, alles ist erlaubt.
www.olioquattrociocchi.it

Ein klassisches Familienunterneehmen aus dem andalusischen Jaén, das auf 
der Finca Vista Alegre ein sorttenreines Picual nach allen Regeln der Kunst 

produziert. Die früh im Oktober geernteten Oliven für das „Centenarium Pre-
mium“ stammen, wie es der Name andeutet, von mehrhundertjährigen Bäumen, 
die sich seit Generationen im Besittz von Familie Peñuelas-Sagra befinden. Ein 
herrlich aromatisches, komplexes, sehr klares, sehr harmonisches Picual mit h kl h h i h Pi l i
grün-grasigen Noten: grüne Tomaten nebst  Tomatenblättern, (Bitter-)Mandel,
Olivenblätter, etwas Rauke und grüne  Banane, ein Hauch Bergamotte, im 
 langen Nachhall zunehmend leuchtend- schönes, straffes Mandelbitter und
persistente Chilischärfe. Dazu? Hauptsache gut, Hauptsache mediterran.
www.noblezadelsur.com

SIEGERÖLE
Inteensivv fruchhtig

1
PLATZ

Hervorragend zu kräftigeren Gerichten ((gegrillte 
Lammkeule!) – Röstaromen sind hochwillkkommen.
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Die Mischung – Picual-, Arbequina- und Royal-Oliven 
aus Hainen im Guadalquivirtal zwischen den Natur-

parks von Cazorla und der Sierra Mágina – duftet nach 
frisch geschnittenem Gras, Olivenblättern, grüner Toma-
te, Artischocke, Apfel und noch unreifer Banane, am 
Gaumen dann elegante, frische Bitternoten von grünen 
Mandeln und Artischocken, als Kontrapunkt dazu fruchti-
ge Noten von Granny-Smith-Äpfeln und eine bemerkens-
wert feine, sanft ansteigende Schärfe. Fazit eines Jurors:g
„sehr schönee Länge, hohe Komplexität, großes Öl!“ Wir 
möchten es mmit Nachdruck zu Gerich-
ten mit Fischh und Meeresfrüchten emp-
fehlen. 
www.palaciomarquesdeviana.com

Zu „ajo blanco“ (eine 
kalte Mandelsuppe) 

“ oder gegrillter „presa““d ill “
vom Ibéricoschwein.

3
PLATZ

2
PLATZ

P R O D U Z E N T

Americo Quattrociocchi

N AM E

Classico

B EW E R T U N G

AAAAA
U R S P R U N G

Italien, Latium

P R E I S

€ 19,90

B E Z U G S Q U E L L E
www.feinschmecker.de/shop,

www.gustini.de

R O D U Z E N

1
PLATZ

P R O D U Z E N T

Nobleza del Sur

N AM E

Centenarium Premium

B EW E R T U N G

AAAAA
U R S P R U N G

Spanien, Andalusien

P R E I S

€ 22,90

B E Z U G S Q U E L L E
www.feinschmecker.de/shop

R O D U Z E N

3
PLATZ

P R O D U Z E N T

Palacio Marqués de Viana

N AM E

Palace Blend  
Limited Edition

B EW E R T U N G

AAAAA
U R S P R U N G

Spanien, Andalusien

P R E I S

€ 24,90

B E Z U G S Q U E L L E
www.feinschmecker.de/shop

R O D U Z E N

2
PLATZ

Zu Seeteufel 
oder Sepia 
vom Grill 

ebenso fein wie 
zu Jakobsmu-
schel-Ceviche.
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C a-Wunder! Familie Schiraloratina -
am Fuß der Murgia ihre li, die 
n „Crudo“- und „Culto“-großartigen
ziert, ist mit dem formidaÖle produz -

CinqueZero“ (die Essenz blen „SeiC
Oliven in einem 0,25-Liter-- von 650 O
n) nach ihrem OLIO Awarrd Fläschchen
und den „Top 15 bis 30“-von 2017 u

der letzten drei Jahre schonn  Erfolgen d
n großer Wurf gelungen:wieder ein
haft elegante Öl „grünmannDas traum h -
llen Kanälen (laut Jury delt“ auf a

vom Allerfeinsten“), dazu „Mandel v
feebohne, Artischocke, grüne Kaff
ane (nebst Schale), Wal grüne Bana -
(auch recht grün), ätheri-nussbitter 
ternoten … und noch mehhr sche Kräut
m Finish („Tiefe!“, „LänMandel. Im -
helles – also nicht trock-ge!“) sehr 
er adstringierendes – Bitteer, nendes ode
recht spät einsetzende, sehhr dazu eine r
he Peperoncino-Schärfe. harmonisch
p: grandios zu italieniKüchentipp -
mfort Food.schem Com
itwww.crudo.i

AA olio extra vergine“ Giorgiiouch das „Villa Magra“-Öl vom Großmeister des „o
Famiglia“ und ist eine Franci begeistert. Es trägt den Zusatz „Riserva di 

Coupage aus Frantoio, Moraiolo und Leccino: im Duft grüne Mandeln, etwasoupage aus Frantoio, Moraiolo und Leccino: im Duft
Kaffee, grasige  Noten, dazu grüner Apfel und Banane (inklusive Schale) sowieaffee, grasige  Noten, dazu grüner Apfel und Banane (
leicht zitrische Noten, am Gaumen im Ansatz süße Mandel, ein Hauch Mango, 
Banane, wieder mittleres Mandel- bis Walnussbitter, die zarte Schärfe (weißer 
Pfeffer, eine  Winzigkeit Peperoncini) ungemein elegant – ein „wunderschön aus-
gewogenes Öl!“
www.frantoiofranci.it

SIEGERÖLE
MMMitttelfruuuchtig

Herrlich zu Pasta 
mit Bohhnen oder zu

„„arrosticini“
(Lammmspießchen 

aus denn Abruzzen),
das Lamm auch 

geerne in einer 
eexotischeren

Variannte, etwa als
Biryani mit 

MMandeln und 
ggetrockneten 

Aprikosen

1
PLATZ
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Giorgio Franci, in unserer Hall of Fame verewigter 
Olivenöl-Großmeister, untermauert mit dem „Grand 

Cru“ seinen Ruf als Weltklasseproduzent und
OLIO-Award-Dauerabonnent! Das sortenreine Frantoioöl 
ist ein hinreißend subtiler Vertreter der in diesem Jahr 
unter den toskanischen Ölen häufig anzutreffenden „tipo-
logia M“ („Mandel über alles!“): im Duft ungeschälte wie 
süße Mandeln, ein Hauch Artischocke, frisch geschnitteln, ein Hauch Artischocke, frisch geschnitte-
nes Gras sowwie Oliven- und Feigenblät-
ter, am Gaummen wieder süße Mandeln,
Salbeinoten, ein glockenhelles, weiches 
Bitter und weißpfeffrige Schärfe: sehr 
elegant! Die Jury plädiert für toska-
nisch-regionnale Genüsse.
www.frantoiofrranci.it

3
PLATZ

u einem Vin-santo-Großartig zu
amellisierten Eis mit kara
en oder in der Pinienkerneen oder in derPinienkerne
u einem Salat mit Marinade zu
e und Brombeeren.Galiamelone

Zu „bordatino
alla pisana“,
einer Suppe 

auf Basis von 
Maismehl mit 

Bohnen und 
Schwarzkohl, 

zum Kicher-
erbsenfladen 

„torta di ceci“ 
oder zu 

Crostini mit 
Hühner-

lebercreme.

2
PLATZ

P R O D U Z E N T

Olearia Schiralli

N AM E

Crudo SeiCinqueZero

B EW E R T U N G

AAAAA
U R S P R U N G

Italien, Apulien

P R E I S

€ 19,90

B E Z U G S Q U E L L E
www.feinschmecker.de/shop

R O D U Z E N

1
PLATZ

P R O D U Z E N T

Frantoio Franci

N AM E

Villa Magra  

B EW E R T U N G

AAAAA
U R S P R U N G

Italien, Toskana

P R E I S

€ 24,90

B E Z U G S Q U E L L E
www.feinschmecker.de/shop

www.gustini.de

R O D U Z E N

3
PLATZ

P R O D U Z E N T

Frantoio Franci

N AM E

Grand Cru

B EW E R T U N G

AAAAA
U R S P R U N G

Italien, Toskana

P R E I S

€ 29,90

B E Z U G S Q U E L L E
www.feinschmecker.de/shop

R O D U Z E N

2
PLATZ
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D stell, das im Mittelalter Pilgern auf dem as kleine Kas
om Schutz und Herberge bot, ist heute Weg nach Ro

Leitung der Familie di Origo. Es liegt ein Landgut unter 
d’Orcia, einer Hügellandschaft südlichmitten in der Val d
m Welterbe der UUnesco zählt. Die gut von Siena, die zum
die Grundlage füür fünf reinsortige Öle 2500 Bäume sind

Die Cuvée „Confifini“ aus den Sortenund drei Blends. D
na, Don Carlo undd denMorcona, Borscion
mantisch benannten beiden weniger ro
ört seit Jahren zu I79 und FS17 gehö
. Das aromatischee unseren Favoriten

em Jahr besonderss Profil war in diese
, kräftige Kräuterrnokomplex: Limette -
d Salbei), dazu viel ten (Rosmarin und
hes Gras, Spinat, „Grünzeug“ (frisc
ch), am Gaumen Feldsalat und Lauc
hnittlauch, grüne Paprika, Sch

wi. Im Finish kräfAvocado und Kiw --ff
d Kaffeebitter undd tiges Mandel- und
te Schärfe. eine noch moderat
mwww.chiarentana.com

VV hr auf einen Podi--on Platz 185 im letzten Jah
umsplatz beim OLIO Award 2021: Glück-

wunsch! Die Oliven für dieses Öl stammen von 
einem Hain, der wesentlicher Bestandteil des 
direkt am Gardasee gelegenen Campeggio Bellaa-
vista ist. Das sortenreine, im Duft besonders 
weiche Frantoio-Öl von in den 1950ern ge-
pflanzten Bäumen gefällt der Jury ausgesprochenn
gut (Oliven- und Feigenblätter, zarte Mandelnotee, 

SIEGERÖLE
Leicht fruchtig

lat mit Kapern Köstlich zu Fenchel-Blutorangen-Sal
nienkernen, und Sardellen oder Spaghetti mit Pin
und Olivenöl.Walnüssen, Knoblauch, Sultaninen u

3
PLATZ

1
PLATZ
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en deutlich mehr grüne ein Hauch Birchermüsli), am Gaum
urückhaltendes Mandel- Mandel, grüne und reife Banane, zu
n abgestimmte Kresse- und Artischockenbitter und eine fein
monisch! bis Peperoncino-Schärfe – sehr harm

www.oliomandelli.it

m Steinbutt, Ricotta- Ein Gedicht zu glasig gegarte
er pikantem Geflügel-Spinat-Walnuss-Crespelle ode
karamellisiertem Ingwer.salat mit grüner Papaya und k

2
PLATZ

Seit 1978 eexistiert dass 
Unternehhmen Suce-

sores de Herrmanos López, 
seine Ursprüünge reichen aller-
dings bis 18445 zurück, als die 
erste, noch wwinzige Parzelle
von einem VVorfahren der heu-
tigen Eigentüümer erworben
werden konnnte, der damit den
Grundstein ffür diese Öle aus 
der D. O. Baaena legte. Die 
eigentliche MMühle errichtete 
dann im Jahrdann im Jahrr 1918 Antonior 1918 Antonio
López Ortiz – der Rest ist 
Erfolgsgeschhichte. An Zu-
stimmung unnd Eindeutigkeit 
kaum zu übeerbieten: „kräuter-
würzig, dichht – groß!“ und 
„schöne Kommplexität!“ Das 
prächtige Piccuda-Öl lässt tat-
sächlich keinne Wünsche offen: 
Tomatenfruccht und -blätter, 
grasige Noteen, Apfel, Oliven-
blätter, üppigg Kräuter (vor 
allem Basilikum, dazu etwas 
Minze und Kresse), Artischo-
cken- und Chicoréebitter und
eine noch moderate, dafür 
länger anhaltende pfeffrige 
Schärfe. 
www.aceiteshl.com

P R O D U Z E N T

Chiarentana

N AM E

Confini Blend

B EW E R T U N G

AAAAA
U R S P R U N G

Italien, Toskana

P R E I S

€ 25,90

B E Z U G S Q U E L L E
www.feinschmecker.de/shop

R O D U Z E N

1
PLATZ

P R O D U Z E N T

Francesco Mandelli

N AM E

Caresér

B EW E R T U N G

AAAAA
U R S P R U N G

Italien, Trentino

P R E I S

€ 29,90

B E Z U G S Q U E L L E
www.feinschmecker.de/shop

R O D U Z E N

3
PLATZ

P R O D U Z E N T

Sucesores de 
Hermanos López

N AM E

Morellana Picuda

B EW E R T U N G

AAAAA
U R S P R U N G

Spanien, Andalusien

P R E I S

€ 19,90

B E Z U G S Q U E L L E
www.feinschmecker.de/shop

R O D U Z E N

2
PLATZ

Perfekt in einem 
„ajo blanco“, der 
G p VGazpacho-Verwand-
ten auf Basis von 
gemahlenen Mandeln, 
Brot und Knoblauch, 
oder an kalten Tagen 
zur Graubündner 
Gerstensuppe.
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Ein Dauergast auf deen oberen und
obersten Rängen: ddas Öl, das aus 

der Wüste kommt. Unsser Favorit aus 
dem „Wüstengold“-Porrtfolio von 
Olivenflüsterer Rafael AAlonso Agui-
lera grünt balsamisch-vverführerisch
(„Kräuter satt!“) und chhangiert wal-
nussbitter („angenehm adstringie-
rend“) und fröhlich pikkant zwischen 
noch unreifer Tomate,  Oliven- und
Tomatenblättern, Minze, Kresse und
Rauke.
www.orodeldesierto.com

Der neueste Streich von Dominca e
„Mina“ Mossa, die unter der „
e Natyoure nicht nur fünf Extra- Marke
ne-Öle produziert, sondern auch vergin

metik und sogar ein Bier, das mit Kosm
n eingebraut wird, ist ein sortenOliven -
s Coratina-Öl, bei dessen Extrakreines -
usätzlich Ultraschall eingesetzt tion zu
Das soll den Tocopherolgehalt wird. 
Vitamin-E-Form mit antioxida(eine V -
Wirkung) erhöhen und sich vor-tiver W
ft auf die Temperatur während teilhaf
xtraktion auswirken. Bei diesem der Ex
die Begeisterung jedenfalls groß, Öl ist 

uft üppig grüne Mandel, Banane, im Du
, Avocado und Tomatengrün, amApfel

men Pinienkerne, Artischocke, Gaum
er Pfeffer („schöne Schärfe“) weiße
in saftiges Mandelbitter.und ei
atyoure.itwww.n

Zu Sepia vom HHolzkohlegrill  
ein phänomenaaler Begleiter.

Ausgezeichnet zu Lachscarpaccio bzw. Lachsceviche oder ganz 
puristisch zu „Pasta aglio, olio e peperoncino“.

P R O D U Z E N T

Oro del Desierto

N AM E

Picual

B EW E R T U N G

AAAA
U R S P R U N G

Spanien, Andalusien

P R E I S

€ 15,70

B E Z U G S Q U E L L E
www.spanish-oil.com

P R O D U Z E N T

Mossa Domenica

N AM E

Natyoure Estratto con 
Ausilio di Ultrasuoni

B EW E R T U N G

AAAA
U R S P R U N G

Italien, Apulien

P R E I S

€ 10,00

B E Z U G S Q U E L L E
www.natyoure.it

K AT E G O R I E

Intensiv fruchtig

R O D U Z E N

ensiv fruch

10
PLATZ

K AT E G O R I E

Intensiv fruchtig

R O D U Z E N

ensiv fruch

11
PLATZ
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Dieser herrlich grünn abgetön-
te, immens würzigge, fast 

rauchige („Wintertage && Frost“)
Coratina-Reinsorter lässst in 
punc to Schärfe und Bittterkeit 
keine Wünsche offen. SSo viel 
grüne, im Ansatz wundderbar süß-
liche Wuchtigkeit (grünne Man-
deln, Mandelmilch, Bannane nebst 
Schale, Kiwi, Artischoccke) muss 
man feiern. Und unbedingt pro-
bieren!
www.oliointini.it

Z und zum um dritten Mal dabei u
besten Ölenn dritten Mal unter den b
was für ein des Jahrgangs: Chapeau – w
né Kalobius Öl! Der Dürener Koch Ren
mandelbitlegt die Produktion seiner m -

und Leccio teren Cuvée aus Frantoio u
n die Hände del Corno vertrauensvoll in
alles, aber von Cristina Fornaciai, die
hat! In der auch alles richtig gemacht 

grüne KafNase Mandel, dazu etwas g -ff
sige Noten. feebohnen, Banane und gra

ünnflüssig Am Gaumen angenehm dü
n und mit hellem Bitter (Mandeln
eicht feu-Kräuter), die anhaltende, le
in.rige Schärfe setzt präzise e

www.terra-toscana.eu

Kulinarische Marschroute: „Pasta fagioli“ mit Boohnen  
oder die sämige Dinkelsuppe „zuppa di ffarro“.

mit gegrilltem Radicchio und Hühnerleber Zu einem Risotto m
siertem Wildkaninchen vom Grill.oder mit Honig glas

P R O D U Z E N T

Intini

N AM E

Coratina

B EW E R T U N G

AAAA
U R S P R U N G

Italien, Apulien

P R E I S

€ 16,00

B E Z U G S Q U E L L E
www.dasgoldderbauern.de

P R O D U Z E N T

Terre di San Gorgone

N AM E

René Kalobius

B EW E R T U N G

AAAA
U R S P R U N G

Italien, Toskana

P R E I S

€ 24,00

B E Z U G S Q U E L L E
www.terra-toscana.eu

K AT E G O R I E

Intensiv fruchtig

R O D U Z E N

ensiv fruch

12
PLATZ

K AT E G O R I E

Mittelfruchtig

R O D U Z E N

ittelfrucht

13
PLATZ
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Die Oliven für diesees Extra vergine 
– ein sortenreines Coratina –

stammen aus der Gegennd um Giovi-
nazzo, Molfetta und Teerlizzi. Sie into-
nieren ein verspieltes TThema (jede
Menge grüne bis reife MMandeln, 
Kiwi, Apfel, Süßholz uund Kamillen-
blüte) mit klassischen VVariationen 
(Rauke, Radicchio, Sallbei, grüne 
Mandel und ein Hauch Minze) und 
einem inspiriert abgetöönten Finale
(moderates, sehr klaress Artischocken-
Mandel-Bitter, subtil annsteigende
Schärfe).
oliociccolella.it

S t 2003 und seit 2012 sogar un-eit
nterbrochen zählt die Cuvée aus un
lanca und Picuda zu den nach Hojibl
er Meinung besten Ölen der unsere
Dieses Jahr zeigt sich das Öl  Welt. 
deutlich komplexer als im Vornoch d -
das aromatische Panorama reicht jahr, d
rünen Tomaten und Mandeln bis von gr
nane, Apfel, Feigen- und Olizu Ba -
ättern, dazu gesellen sich grüne venblä
ka, kräftiges Artischocken- und Paprik
ussbitter und eine spät ansteiWalnu -
e, wärmende Radieschen- und gende
erschärfe.Pfeffe
mueloliva.eswww.m

Perfekt im Duett mit einem Blunzengrröstl oder mit 
 fenchelgewürzten, etwas gröbeeren Salsicce.

Dieses Öl verlangt nach Fisch, gern von der fetteren Fraktion: 
Sardinen vom Grill, Makrelensashimi, gern auch Matjes.

P R O D U Z E N T

Ciccolella

N AM E

Coppadoro

B EW E R T U N G

AAAA
U R S P R U N G

Italien, Apulien

P R E I S

€ 14,90

B E Z U G S Q U E L L E
www.destinationgusto.it

P R O D U Z E N T

Muela-Olives

N AM E

Venta del Barón

B EW E R T U N G

AAAA
U R S P R U N G

Spanien, Andalusien

P R E I S

€ 14,95

B E Z U G S Q U E L L E
www.shop.mitte-meer.de

K AT E G O R I E

Intensiv fruchtig

R O D U Z E N

ensiv fruch

14
PLATZ

K AT E G O R I E

Intensiv fruchtig

R O D U Z E N

ensiv fruch

15
PLATZ
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Die Supertuscan-Wiinzer von 
Dievole sind auch in Sachen 

Öl ziemlich super, erst recht 
wenn es sich um ein sortenreines
Extra vergine handelt. DDas fruch-
tig-würzige, tiefgrüne, im Ansatz 
leicht süßliche Coratinaa verbin-
det klare, duftig-frischee Frucht 
(grüne Mandeln, Bananne, Apfel) 
mit balsamisch-ätheriscchen Kräu-
ternoten (Minze, Eukalyptus); im
Finish kraftvoll-konzenntriertes 
Löwenzahn- und- Walnnussbitter 
sowie eine markante, pfeffrige 
Raukeschärfe.
www.dievole.it

W gehört das ie schon im Vorjahr 
besten „Biologico“ zu den b
ist uns Ölen dieses Jahrgangs und 

ehlung eine nachdrückliche Empfe
tfüßig bittewert: Die wunderbar leicht -
end scharfere und in Wellen heranrolle
oio) aus Cuvée (Casaliva und Frant

Ansatz Arco am Gardasee ist im A
grünen und leicht süßlich, duftet nach g
grüner reifen Mandeln, Thymian, 
Am Gau Banane und Olivenfrucht. A -
cken, die men machen sich Artischoc
n-Peperonschon erwähnte Radieschen -
lang anhal-cino-Schärfe und ein sehr l
rkbar.tendes Mandelbitter bemer

www.oliocru.it

Großartig zu einer Tagliata oder „tuétanos aal horno“ 
( Markknochen aus dem Ofen) mit Brunnenkreessepesto.

menales Pastaerlebnis, etwa Strozzapreti Ideal für ein phänom
Zitrone, frittierten Kapern und Pecorino.mit Pinienkernen, Z

P R O D U Z E N T

Dievole

N AM E

Coratina

B EW E R T U N G

AAAA
U R S P R U N G

Italien, Apulien

P R E I S

€ 19,00

B E Z U G S Q U E L L E
www.dievole.it

P R O D U Z E N T

Oliocru

N AM E

Biologico

B EW E R T U N G

AAAA
U R S P R U N G

Italien, Trentino

P R E I S

€ 22,00

B E Z U G S Q U E L L E
www.oliocru.it

K AT E G O R I E

Intensiv fruchtig

R O D U Z E N

ensiv fruch

16
PLATZ

K AT E G O R I E

Mittelfruchtig

R O D U Z E N

ittelfrucht

17
PLATZ
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Kontinuität, wie wirr sie lieben: 
Wie schon 2014, 22016, 2017, 

2018 und 2020 ist Marcco Viola mehr-
fach vertreten. Mit seineen umbrischen 
Ölen aus der Hügellanddschaft zwi-
schen Assisi und Spoletto führt er eine
Familien tradition fort, die bis in die 
1850er-Jahre zurückreiccht. Die Cuvée
aus Moraiolo und Franttoio, die nach 
Ansicht der Jury zu denn besten der 
Welt gehört, „geht überr Mandel und 
grüne Vegetation in diee Vollen“, ge-
fällt mit komplexem Duuft nach Arti-
schocken, grüner Bananne und hellen
Blüten, am Gaumen daann mit noch 
mehr Mandel, einem HHauch Melone, 
süßlich-„mandelkeksiggen“ Noten, 
kräftigem Walnussbitteer und feiner, 
etwas spät einsetzenderr Schärfe.
www.viola.it

NNach einem Jahr ohne Beteili-
gung beim OLIO Award legt 

andalusische Familienunternehdas a -
n aus Pegalajar diesmal wieder men
prechend vor und untermauert entsp
en Ruf als Weltklasseproduzent: seine
lich grün und zitrisch eingefärbteherrl
uterfrische (Zitronenmelisse, Kräu
veine), Gras, frische Minze undVerv

matengrün, am Gaumen auchTom
der ganz in Grün, Artischocke, wied
Hauch Mandel, Staudensellerie ein H
Oregano, dann ein elegantes, und 

eres Finish mit deutlich wärmenbitte -
Schärfe.der S
w.aceites-melgarejo.comwww

Wir wollen Süßes: Schokoladeneis mit Kakaosplitterrn und einem 
Coulis aus leicht karamellisierten Aprikosen – und daazu dieses Öl!

P R O D U Z E N T

Viola

N AM E

Costa del Riparo

B EW E R T U N G

AAAA
U R S P R U N G

Italien, Umbrien

P R E I S

€ 18,50

B E Z U G S Q U E L L E
www.olivenoelausitalien.com

P R O D U Z E N T

Campoliva

N AM E

Melgarejo Picual Premium

B EW E R T U N G

AAAA
U R S P R U N G

Spanien, Andalusien

P R E I S

€ 13,00

B E Z U G S Q U E L L E
www.olivaoliva.com

K AT E G O R I E

Mittelfruchtig

R O D U Z E N

ittelfrucht
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Intensiv fruchtig

R O D U Z E N

ensiv fruch
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Großartig zu geschmorten Bäckchen 
vom Ibéricoschwein.
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Americo Quattrocioocchi zum 
Zweiten: Sein sorttenreines 

Itrana, das wir 2017 miit einem 
OLIO Award auszeichneen konnten 
und das seitdem ununteerbrochen 
unter den Top-25-Ölen der Welt 
rangiert, duftet grasig-ggrün: Spi-
nat, Romanasalat, grüne Tomate 
und Tomatenblätter, grüüne Man-
del, Oregano und Minzze. Am 
Gaumen dann Rauke, MMangold, 
Radicchio- und Mandellbitter, das 
Finish nachhaltig und aaromatisch-
scharf (Minze, Rettich uund ein 
schönes Quantum Pepeeroncini).
www.olioquattrociocchi.it

W den Bes-ie jedes Jahr unter 
eistausge-ten: die Öle der me
mit Freudenzeichneten – wir tragen m
i – Oliven-unser Scherflein dazu bei
, der Almaölkooperative überhaupt, -
äbe es eine zaras de la Subbética. Gä
ige Oliven-Hall of Fame für großarti
, ein Ehrenöle und ihre Produzenten, -

nschaftern platz wäre den Genossen
Córdoba aus der D. O. Priego de C
Gründen: sicher. Einer von vielen G
und Hoji-diese Cuvée aus Picuda u
anane, blanca. Im Duft grüne Ba

cke, Rauke,  grüne Mandel, Artischoc
Hauch Limettenschale und ein H
en ange Beerenfrucht, am Gaume -
ischockennehm grasig-würzig, Arti -
ferschärfe.bitter und moderate Pfeff
a.comwww.almazarasdelasubbetica

Hervorragend zu pikanten Merguez mit Linsen und Zwieebel-
confit oder Entenbrust mit Orange und Schwarzwurzzeln.

alt und klassisch andalusisch: Gazpacho, Die Küche bleibt ka
ierten Auberginen und Zuckerrohrhonig.gerne auch mit fritti

P R O D U Z E N T

Americo Quattrociocchi

N AM E

Olivastro

B EW E R T U N G

AAAA
U R S P R U N G

Italien, Latium

P R E I S

€ 19,90

B E Z U G S Q U E L L E
www.gustini.de

P R O D U Z E N T

Almazaras de la Subbética

N AM E

Parqueoliva Serie Oro

B EW E R T U N G

AAAA
U R S P R U N G

Spanien, Andalusien

P R E I S

€ 14,70

B E Z U G S Q U E L L E
www.weinhandel-peral.de

K AT E G O R I E

Intensiv fruchtig

R O D U Z E N

ensiv fruch
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K AT E G O R I E

Intensiv fruchtig

R O D U Z E N

ensiv fruch
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Die erste Platzierung unter den Top
100 des OLIO Awwards erlebte 

 dieses noch junge Unteernehmen mit 
90 Hektar Olivenhainenn im spanischen 
Nationalpark Sierra Neevada im Jahr 
2016, 2017 wurde dannn ein Platz unter 
den besten 50 erobert. NNach einer kurzen
Auszeit hat es sich jetzt mal eben um
71 Plätze gegenüber deem Vorjahr ver-
bessert: Gratulation! Seehr sortentypisch
grünes, fast parfümiertees Picual mit 
„enorm spritziger, aberr superschöner 
Schärfe, die das ganze Geschehen an-
heizt“, wie ein Juror nootiert. Üppig 
 Tomate, grüne Mandel und Thymian,
am Gaumen Artischockke, mehr Mandel,
Apfel und eine stattlichhe Dosis schwar-
zer Pfeffer.
www.quaryatdillar.com

L uchtend grüne „Picual-Kräuter-eu
ombe“ (hinsichtlich der Sorte bo
er Juror, denn es handelt sich um irrt de
immer noch „bombiges“ – ein – i
lanca), deren Farbe an ein klas Hojibl -

es Erkältungsbad erinnert und im sische
durchaus ähnliche Assoziationen Duft d
t: Thymian, Rosmarin und ein weckt
h Menthol. Am Gaumen ähnlich Hauch
erwürzig, dazu ein deutliches kräute
und eine spät einsetzende, sehr Bitter

drückliche Chili-Kresse-Rauke- nachd
fe. Nach einer vier Jahre andauSchärf -
n Pause ist das Öl dieser 1945 ernden
ndeten Kooperative wieder in gegrün
orm – wir gratulieren!Bestfo
oopurisimapriego.comwww.c

Sehr schön zu einem kräftigen Wildschweiinragout 
und ähnlich rustikalen Geerichten.

Etwas Deftiges muss her: gegrillte Lammhaxe, Ossobuco, 
kross gebratene Schweinsohren … 

P R O D U Z E N T

Almazara Quaryat Dillar

N AM E

Quaryat Picual

B EW E R T U N G

AAAA
U R S P R U N G

Spanien, Andalusien

P R E I S

€ 14,00

B E Z U G S Q U E L L E
www.oelivar.de

P R O D U Z E N T

Olivarera La Purísima

N AM E

El Empiedro

B EW E R T U N G

AAAA
U R S P R U N G

Spanien, Andalusien

P R E I S

€ 10,90

B E Z U G S Q U E L L E
www.olivenoele.com

K AT E G O R I E

Mittelfruchtig

R O D U Z E N

ittelfrucht
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K AT E G O R I E

Mittelfruchtig

R O D U Z E N

ittelfrucht
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Schon wieder unter dden Top 50 des 
Jahrgangs – Chapeaau für dieses 

fantastische Öl! Die Auuswahl der äu-
ßerst früh geernteten Piicual-Oliven 
aus der Sierra Mágina zzwischen Jaén
und Granada übernimmmt man hier in
Eigenregie, gepresst bzzw. gemahlen 
wird bei den Großmeisttern von Acei-
tes Campoliva – was kaann da schon 
schiefgehen? Die Jury nnotiert „blei-
bend, frisch, komplex!““ und „grüne
Tomate, grüne Waldbeeere, Limette“, 
auf einem anderen Blattt finden sich 
„Zitruszesten, grüne Mandeln und 
Wiesenblumen“. Am GGaumen zeigen 
sich Tomate und grüne Mandeln, 
dazu Minze, Rauke, Arrtischocken-
bitter und eine elegant hheranrollende
Peperoncinoschärfe.
www.caprichodelfraile.es

O r schönstenn b Wein (etwa einer der
n Weißen „kleinen“ toskanischen
iovese sind überhaupt, und seine Sangi

Ambro“ bis himmlisch), Käse – von „A
) – oder „Zaffero“ (über 15 Sorten!)
oldschmidt Olivenöl: Was Aljoscha Go
en Florenz auf seiner Fattoria zwische
on erlesener und Siena produziert, ist vo
toio, MoQualität. Die Oliven (Frant -
cino) für raiolo, Pendolino und Lecc
reinsortig) seine vier Öle (drei davon r
Bäumen. In stammen von knapp 4000 B

Moraiolo“, diesem Jahr war es das „M
hat: grasig- das uns besonders gefallen 

sch (Basilimandelig im Duft, sehr fris -
artig), am kum, Minze, fast menthola
ttich, im Gaumen Artischocken, Lat
er Bitter-Nachhall ein sehr kraftvoll
les Öl!Schärfe-Komplex – ein toll

www.corzanoepaterno.com

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

corino oder Limburger ebenso gut wie zu Passt zu jungem Pec
 (Auberginenauflauf mit reichlich Käse).einer „Parmigiana“

P R O D U Z E N T

Fraile Llanos del Castillejo

N AM E

Capricho del Fraile Picual

B EW E R T U N G

AAAA
U R S P R U N G

Spanien, Andalusien

P R E I S

€ 18,90

B E Z U G S Q U E L L E
www.vielfein.net

P R O D U Z E N T

Corzano e Paterno

N AM E

Monocultivar Moraiolo

B EW E R T U N G

AAAA
U R S P R U N G

Italien, Toskana

P R E I S

€ 18,50

B E Z U G S Q U E L L E
www.vinisud.de

K AT E G O R I E

Intensiv fruchtig

R O D U Z E N

ensiv fruch
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K AT E G O R I E

Intensiv fruchtig

R O D U Z E N

ensiv fruch
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Das zweite AOVE ((Aceite de
Oliva Virgen Extraa) der meist-

prämierten Ölmühle deer Welt in 
unseren Top 30 ist ein wwunderbar 
intensives, ausdruckssttarkes Arbe-
quina-Öl – eine Sorte, ddie vielen 
häufig etwas zu breit geerät. Es 
 präsentiert sich mit sehhr viel grü-
nen Noten: Gras, Oliveenfrucht und 
-blätter, grüne Mandel, Rauke, 
 grüne Pflaume; auch amm Gaumen 
dominiert das Grün mitt Weizen-
gras, Paprika und Raukke, dazu
 klare Bitternoten und aanregende
Schärfe im lange anhalltenden
Nachhall.
www.almazarasdelasubbettica.com

S t ihrem ersten Auftritt bei uns eit
nd die Olivenöle von Juan de sin
García Molina ohne UnterbreDios G -
g immer unter den Besten des chung
angs vertreten gewesen, OLIO Jahrga
ds konnten sie in den Jahren Award
2016 und 2018 erringen. Und 2015, 

s Picual beweist denn auch dieses
mpions-League-Qualität: ungeCham -

frische, lebendige Mischung mein f
rasig-tomatigen Noten, Artivon gr -
ke, Rauke und grüner Mandel; schock
aumen spielt es sich ganz locker am Ga
nale: Schnittlauch, Radieschen, ins Fin
e, ein nussiges Grün, klare, Kresse
moderate Bitternoten und eine dabei 
durchaus deutliche Schärfe feste, 
er Pfeffer, ein Hauch Lemon- (weiße
-Chili).Drop-
omedoil.comwww.o

Köstlich zu einem Salat mit gekochtem PPulpo,
Kartoffeln, Rucola und Chhorizo.

Läuft in der Küche zu confiertem Pulpo mit Blutwurst und 
geröstetem Pumpernickel zu Höchstform auf.

P R O D U Z E N T

Almazaras de la Subbética

N AM E

Almaoliva Arbequino

B EW E R T U N G

AAAA
U R S P R U N G

Spanien, Andalusien

P R E I S

€ 12,50

B E Z U G S Q U E L L E
www.weinhandel-peral.de

P R O D U Z E N T

O-Med

N AM E

O-Med Picual

B EW E R T U N G

AAAA
U R S P R U N G

Spanien, Andalusien

P R E I S

€ 18,00

B E Z U G S Q U E L L E
www.kontor1710.de

K AT E G O R I E

Mittelfruchtig

R O D U Z E N

ittelfrucht
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Intensiv fruchtig

R O D U Z E N
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Mit dem „Morellanna Picuda“
hat das Unternehmen aus 

Luque in der Provinz CCórdoba
schon einen OLIO Awaard für das 
zweitbeste leicht fruchttige Öl in 
der Tasche, und auch diieses 
AOVE beweist die großße Klasse 
dieses Erzeugers mit einer Extra-
portion Hojiblanca-Herrrlichkeit, 
die uns wunschlos glüccklich 
macht: Frucht (Tomate,, Banane, 
Apfel – alles grün), Krääuter 
( Zitronenthymian, Basiilikum, 
Minze), dazu zitrische NNoten, ein 
geschmeidiges, klares AArtischo-
ckenbitter, sehr feine, laang anhal-
tende und unbeirrt heraanrollende 
Chilischärfe.
www.aceiteshl.com

I n Sibil-nmitten des zwischen den
r Adria linischen Bergen und der
et sich die  gelegenen Aso-Tals befinde
gegrün1945 von Alfredo Agostini -

on seinen dete Ölmühle, die heute vo
rizio bzw. Söhnen Gaetano und Maur
a geführt den Enkeln Marco und Elia
n Blend wird. Ihr „Hurticinum“, ein
nteil, liest mit 90 Prozent Leccino-An
ögen so:sich auf den Verkostungsbö
o!“, dazu„Tomate! Mandel! Avocado
Artischofrisch geschnittenes Gras, A -
noten. Amcken, Walnuss- und Zitrusn
eidig und Gaumen grüne Mandel („se
ttlauch- gleichzeitig leicht“), Schni
es Walnussund Salbeiwürze, moderate -
wenn auch bitter und eine exzellente, w

Rauke und etwas zurückhaltende, an R
.Kresse erinnernde Schärfe.

www.frantoioagostini.it

Köstlich zu dem spanischen Schafskäse Torta de la Serena 
oder einem Baguette mit scharf angebratener Rinderllende.

dieses Öl zu gegrillter Jakobsmuschel oder  Die Jury empfiehlt d
io mit gewürfelten Salzzitronen und Kapern.Wolfsbarschcarpacci

P R O D U Z E N T

Sucesores de 
Hermanos López

N AM E

Morellana Hojiblanca

B EW E R T U N G

AAAA
U R S P R U N G

Spanien, Andalusien

P R E I S

€ 15,50

B E Z U G S Q U E L L E
www.olivinus.de

P R O D U Z E N T

Frantoio Agostini

N AM E

Hurticinum Selection

B EW E R T U N G

AAAA
U R S P R U N G

Italien, Marken

P R E I S

€ 18,90

B E Z U G S Q U E L L E
www.weinliebe-moosburg.de

K AT E G O R I E

Mittelfruchtig

R O D U Z E N

ittelfrucht
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Leicht fruchtig

R O D U Z E N
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Wir freuen uns sehhr über die von
Erfolg gekrönte OLIO-Award- 

Premiere dieser wunderschönen 
 Coupage (Morellino, FFrantoiano,
Pendolino, Leccino undd Madonna 
dell’Impruneta) der Azienda Agricola 
Il Borghetto aus Montefifiridolfi bei San 
Casciano Val di Pesa! HHier widmet 
man sich dem genussvoollen „Agritu-
rismo“, bei dem neben allerlei Weinen
auch das Öl nicht fehleen darf. Hier tut 
sich ein regelrechter MMandelwald auf 
(ganz toskanische „tipoologia M“): Im 
Ansatz ist das Öl angennehm süßlich 
(„Mandel satt, eindimeensional – 
schön!“), zeigt sich etwwas reifer und
glänzt dabei mit schöneen Mandel-
bitternoten und feiner SSchärfe.
www.borghetto.org

Unser Favorit aus dem Portfolio n
von Maria Caputo – seit 2013 v
konstant mit ihren Ölen unter quasi 
esten des Jahrgangs vertreten den be
hre Cuvée aus Coratina- und – ist ih
zana-Oliven: ein wunderbar Peranz
g-frisch wirkendes Öl mit grüminzig -

Reflexen (frisch geschnittenes nen R
Oliven- und Feigenblätter,Gras, 

mian, Artischocke) und floralen Thym
n (ein Hauch von weißen BlüNoten -
dazu süße und grüne Mandeln ten), d
 etwas Banane. Im Finish präzisowie -

markantes Mandelbitter und eine ses, m
pfeffrige Schärfe.feine,
oliogranpregio.comwww.o

Wunderbar zu Süßem wie eeinem Vanilleeis  
mit Salzkaramell oder einer Pannacotta.

Wir empfehlen das Öl zur Minestrone oder zu einem Salat von
Dicken Bohnen und Karden mit Zitrone und Knoblauch.

P R O D U Z E N T

Il Borghetto

N AM E

La Collina

B EW E R T U N G

AAAA
U R S P R U N G

Italien, Toskana

P R E I S

€ 15,00

B E Z U G S Q U E L L E
www.borghetto.org

P R O D U Z E N T

Maria Caputo

N AM E

Gran Pregio Bio Cuvée

B EW E R T U N G

AAAA
U R S P R U N G

Italien, Apulien

P R E I S

€ 16,40

B E Z U G S Q U E L L E
www.tartufo-online.de

K AT E G O R I E

Intensiv fruchtig

R O D U Z E N

ensiv fruch
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Mittelfruchtig
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Vanja Dujc ist unortthodox und 
über die Maßen errfolgreich. 

Die fulminanten Olivennöle des 
gelernten Maschinenbauuingenieurs
gehören für Olivenölfanns seit 
Jahren zu den sicheren Quellen. 
Die im Ansatz leicht süüßliche, 
weiche „Couvée“ aus 116 ver-
schiedenen Sorten – daarunter die 
autochthone Istrska bellica, die
„weiße Istrierin“ – manndelt fröh-
lich grün vor sich hin, ddazu gra-
sige Noten, ein Hauch BBanane, 
Aromen von rotem Apffel, Arti-
schocke und noch mehrr Mandel.
Das Finish ist sehr harmmonisch, 
das Bitter und die feinee, spät ein-
setzende Schärfe sind inn bester 
Balance.
www.vanjadujc.net

W sche „can-as wäre eine toskani
Öl? Das tina“ ohne eigenes Ö
under also, halbe Vergnügen! Kein Wu
und Wahldass der Schweizer Expat u -
auch dieses toskaner Johannes Davaz a
. Das Feld nicht unbeackert lässt

m Jahr eine „Poggio al Sole“, in diesem
olo und Cuvée aus Frantoio, Morai
en WeinenLeccino, steht seinen große
o Gran (etwa dem Chianti Classico

nichts nach. Selezione „Casasilia“) in n
upenreiner Ein sehr schönes Öl und lu
“: MandelnVertreter der „tipologia M“
dazu etwas satt, in Grün und in Reif, d
m Finish Banane und Artischocke. Im
tes Mandelkristallklares, dabei moderat -
kantem bitter crescendo mit zart pik

Kontrapunkt.
www.poggioalsole.com

Dieses vielschichtige, weichee Öl kann  
ruhig einmal ganz pur genossenn werden!

Ziegenfrischkäse, Honig und gerösteten Zu Quittenbrot mit 
chter GaumenschmeichlerPinienkernen ein ec

P R O D U Z E N T

Vanja Dujc

N AM E

Couvée

B EW E R T U N G

AAA
U R S P R U N G

Slowenien, Obalno-kraška

P R E I S

€ 16,90

B E Z U G S Q U E L L E
www.dinsesculinarium.de

P R O D U Z E N T

Poggio al Sole

N AM E

Poggio al Sole

B EW E R T U N G

AAA
U R S P R U N G

Italien, Toskana

P R E I S

€ 20,00

B E Z U G S Q U E L L E
www.ninainchianti.com

K AT E G O R I E

Mittelfruchtig

R O D U Z E N

ittelfrucht
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Leicht fruchtig

R O D U Z E N
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Applaus, Applaus, AApplaus: Die 
Premiere für Giann Piero Scan-

nones Casaliva-Reinsorrter „Tenuta 
Ferruccio“ (benannt naach seinem 
Großvater) hätte kaum besser verlau-
fen können! Dieses im Ansatz recht 
süße, mandelmilde Öl dder 2016 ge-
gründeten Azienda ist aallerdings nur 
eines von dreien, die wwir in diesem 
Jahr auszeichnen könneen. Grasige
Noten, gelber Apfel, einn Hauch Bana-
ne, ein leicht adstringieerendes, dabei 
sehr ausdrucksvolles Bitter und eine 
gute Schärfe („Mandelssüße immer 
obenauf“) aber machenn dieses Öl zu 
unserem Favoriten.
wwww.brioleum.it

Sublim? Unbedingt! Subtil? Aucu h 
das! Und wenn man sich die d
t nimmt, den schönen ArtischoZeit -
n- bis Walnussbitternoten undcken
feinen Schärfe der Frantoio- der 
boncella-Coupage nachzuCarb -
mecken, wird man mit balsami-schm
en Kräutern (Rosmarin, Minze), sche
nny-Smith-Äpfeln, grünen Gran
ndeln und einem Hauch BrennMan -
sel zusätzlich belohnt.ness
w.frantoioagostini.itwww

Passt wunderbar zu Apfeelstrudel, 
Mousse au Chocolat oder Crèmme brûlée.

Zu frischer Leber- oder Weißwurst, Pastrami Z
der geschmelzten Maultaschen.od

P R O D U Z E N T

Brioleum

N AM E

Tenuta Ferruccio 
 Monocultivar Casaliva

B EW E R T U N G

AAA
U R S P R U N G

Italien, Trentino

P R E I S

€ 22,00

B E Z U G S Q U E L L E
www.brioleum.it

P R O D U Z E N T

Frantoio Agostini

N AM E

Sublimis

B EW E R T U N G

AAA
U R S P R U N G

Italien, Marken

P R E I S

€ 13,90

B E Z U G S Q U E L L E
www.weinliebe-moosburg.de

K AT E G O R I E

Mittelfruchtig

R O D U Z E N

ittelfrucht
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Mittelfruchtig

R O D U Z E N
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Wenn es so etwas wwie eine 
Low-Budget-Emmpfehlung 

gäbe, dann wäre das „kkleine“, 
sortenreine Picuda-Öl vvon Familie 
Muela aus der heimlichhen Oliven-
ölhauptstadt Spaniens ((der 
Welt?), Priego de Córdooba, unser 
absoluter Dauertipp: Ollivenblät-
ter, frisch geschnitteness Gras, 
Sauerampfer- und Grünnteenoten 
sowie eine Kresseschärrfe, die 
gerade im Abgang, zusaammen 
mit feinen, noch recht mmoderaten
Artischockenbitternotenn, sehr 
schön zur Geltung kommmt.
www.mueloliva.es

J haben ihrer aci und Devis Zanaica h
bäume und Leidenschaft für Olivenb
andleben dem damit verbundenen La
und den die Zügel schießen lassen u
igeneTraum vom eigenen Öl – e
venbasierte  Tapenaden, Liköre und oliv
en Colli Kosmetik inklusive – in de
r südlich Euganei etwa 20 Kilometer
as sortenvon Padua verwirklicht. Da -

wunderbar reine „Rasara“ changiert w
r Frucht zwischen grüner und reifer
elber Apfel,(vor allem Mandel, dann ge
äuterakzenteBanane), dazu hübsche Krä
isenkraut) (Zitronenthymian, etwas E
ndelbitteres und ein recht pikantes, man

Finish.
www.frantoiodicornoleda.com

Universalist für alle Küchenlebenslagen, besonders schön zu 
einem Linseneintopf oder HHummus.

a oder noch warme Über etwas Burrata
ufeln und genießen! Mandeltörtchen träu

P R O D U Z E N T

Muela-Olives

N AM E

Mueloliva Picuda

B EW E R T U N G

AAA
U R S P R U N G

Spanien, Andalusien

P R E I S

€ 6,25

B E Z U G S Q U E L L E
www.mueloliva.es

P R O D U Z E N T

Frantoio di Cornoleda

N AM E

Rasara

B EW E R T U N G

AAA
U R S P R U N G

Italien, Venetien

P R E I S

€ 12,50

B E Z U G S Q U E L L E
www.casoinonline.it

K AT E G O R I E

Mittelfruchtig

R O D U Z E N

ittelfrucht
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K AT E G O R I E

Leicht fruchtig

R O D U Z E N

icht fruch
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Mit Sonnen- und 
Kern-Energie
Solarzellen auf den Dächern, Olivenkerne als
Heizmaterial, Naturdünger, Viehfutter und Tee – 
die Ideen der Ölproduzenten sind vielfältig

Aus der Not eine Tugend machen die Ölproduzenten
in Andalusien: Die ganzjährig (zu) starke Sonnen-
einstrahlung nutzen sie mit Solarzellen auf den
 Dächern und gewinnen so Strom für die Mühlen-
anlagen. Oliven werden mit leichter Erwärmung 
 gepresst – hierfür lassen sich sehr gut Olivenkerne
nutzen. Die Kerne können auch zu guten Grill-
briketts verarbeitet werden. 
Im Hain lässt man heute das Gras zwischen den 
Bäumen wachsen, Olivenzweige und Blätter auf 
dem Boden bewahren Feuchtigkeit. Es werden Senf-ff
pflanzen und Ackerbohnen ausgesät, die Stickstoff 
binden und dem Boden Mineralien zuführen.
Die Rückstände aus dem Olivenpressen sind wert-
voll: Olivenfruchtfleisch dient als Dünger oder 
Viehfutter, das verwendete Wasser wird gesammelt 
und wiederverwendet. Ein Teil des Oliventresters
lässt sich in Biomasse-Anlagen verwerten.  
Interessant ist das Olivenabwasser (ital.: „acqua di 
vegetazione“), das wertvolle Mineralien und Phenole 
enthält. Diese lassen sich chemisch aus dem Wasser 
lösen und werden in der Lebensmittel- oder Kosme-
tikindustrie verwendet.
Zellulosefilter aus den Mühlenanlagen können
kompostiert werden.
Olivenblätter dienen als Tee – bitter, aber gesund.
Olivenholz ist begehrter und dekorativer Baustoff 
für Möbel oder Parkett.
Und: Immer mehr Ölproduzenten füllen ihr Öl in 
Blechdosen statt Glasflaschen ab – dies ist günstiger 
im Transport und spart Emissionen ein.

1.
Wissen
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Ein Picual-Öl aus deer DOP 
Sierra Mágina in RReinkultur 

– noch schöner als im VVorjahr. Es 
hat alles, was wir uns wwünschen:
Frische (Gras, Minze, SSchnitt-
lauch, Olivenlaub, Zitruuszesten), 
komplexe Aromen (Tommate, Li-
mette, Artischocke, grüüne Mandel 
und Paprika), fast kräutterwürzige 
Bitterkeit und ätherischh-pfeffrige
Schärfe.
www.monva.es

Es lebe die Genossenschaft! Zu--
mal, wenn sie ein so überzeu-
des, geradezu strahlend schönes 
erzeugt. Die nicht eben kleine, 
6 gegründete Erzeugergemein-
aft (insgesamt kommen die rund 
Genossenschafter auf 85 000 
ume) füllt mittlerweile fünf ver-
iedene Öle ab – wobei das 
onovarietale“ aus der Casaliva-
ve der erklärte Favorit der Jury 
: üppig Mandel, Weizengras,

fel, Banane und Kräuternoten 
silikum, Estragon, Rosmarin), 
Nachhall zartes Bitter und eine 
r kultivierte Schärfe.
w.agririva.it

Beglückend zu einer deftigen „fabada assturiana“,  
dem Eintopf aus weißen Bohnen, Chorizo und BBlutwurst!

underbar zu Fisch und Meeresfrüchten, etwa einem Salat von 
en Zucchini, gedämpften Venusmuscheln und Basilikum.

P R O D U Z E N T

Monva

N AM E

Dominus  
Early Harvest

B EW E R T U N G

AAA
U R S P R U N G

Spanien, Andalusien

P R E I S

€ 15,00

B E Z U G S Q U E L L E
www.casamolina.de

P R O D U Z E N T

Frantoio di Riva

N AM E

46° Parallelo
Monovarietale

B EW E R T U N G

AAA
U R S P R U N G

Italien, Trentino

P R E I S

€ 20,90

B E Z U G S Q U E L L E
store.agririva.it

K AT E G O R I E

Intensiv fruchtig

R O D U Z E N

ensiv fruch
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K AT E G O R I E

Mittelfruchtig

R O D U Z E N

ittelfrucht
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Im letzten Jahr noch aauf Platz 
151, jetzt die Top 50 geknackt: 

herzlichen Glückwunscch! Das 
ausschließlich aus Istarrska-
bjelica- Oliven gewonneene, im
Ansatz schon fast verfüührerisch 
süßliche Öl duftet nachh reifen 
und grünen Mandeln, AApfel, 
 weißen Blüten, Bananee (nebst 
Schale) und Kräutern (BBasilikum, 
etwas Minze). Am Gauumen, vor 
allem im Finish, aromaatische
Mandelbitternoten (etwwas Arti-
schocke sowie Lattich ssind auch 
dabei) sowie eine ausgeeprägte, 
hübsche Schärfe.
www.olea-kalden.de

N noch ein och eine Premiere, n
ueinstieg: direkter Top-50-Neu
avor DuboBravo und čestitamo! Da -
haben sich kovič und Uroš Gorjanc h
es am Kap ihren Traum vom Paradie
nd bewirtSavudrija verwirklicht un -

ut, auf dem schaften dort ein Landgu
en auchneben spannenden Weine
l produziert dieses ausgezeichnete Öl
ion“, ein wird. Ihre „Grand Selecti

Bianchera Blend aus Leccino und B
grün (OliIstriana, wirkt ungemein -

Tomaten-ven- und Feigenblätter, T
, Mangold laub, Gras, Artischocken

det am Gauund Thymian) und münd -
s, leicht men schnell in ein breite

das von adstringierendes Bitter, d
ärfe flan-einer schönen Pfeffersch

kiert wird.

Sehr schön zu „triglie in cartoccio““, in Perga-
ment gedünsteten RRotbarben.

ischsuppen: vom istrischen Unser Öl der Wahl zu Fi
abaisse.„Brodet“ bis zur Bouilla

P R O D U Z E N T

Olea Kalden

N AM E

Istarska 
bjelica

B EW E R T U N G

AAA
U R S P R U N G

Kroatien, Istrien

P R E I S

€ 16,00

B E Z U G S Q U E L L E
www.olea-kalden.de

P R O D U Z E N T

Monte Rosso

N AM E

Grand Selection

B EW E R T U N G

AAA
U R S P R U N G

Kroatien, Istrien

P R E I S

€ 22,90

B E Z U G S Q U E L L E
www.monterossoistra.com

K AT E G O R I E

Intensiv fruchtig

R O D U Z E N

ensiv fruch
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K AT E G O R I E

Intensiv fruchtig

R O D U Z E N

ensiv fruch

41
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Marco Ricasoli-Firridolfi macht 
auf seiner vergleiichsweise jun-

gen Azienda das, was aallen Ricasoli- 
Firidolfis offenbar als BBegabung in 
die Wiege gelegt wurdee: Wein und 
Olivenöl (Bruder Giovaanni führt das 
Stammhaus Castello dii Cacchiano) 
– und zwar außergewöhhnlich gut. 
Der im Ansatz süßlichee Blend aus  
70 Prozent Correggioloo und 30 Pro-
zent Moraiolo erinnert an Banane, 
Bittermandel, Basilikumm sowie Süß-
holz und hallt angenehmm mandelbitter 
und beschwingt scharf nach.
www.roccadimontegrossi.itt

G orgio Franci zum Dritten! Seineio e 
„Riserva“ in Bioqualität hat – „
chon im letzten Jahr – den Einwie sc -
nter die 50 besten Öle geschafft: zug un
er ist ihm ein Extra vergine geWiede -
n, das komplex, grün, fruchtig lungen

mandelig die Sinne erfreut: Von und m
geschnittenem Gras, Tomatenfrisch -

und Olivenblättern über Thymian, grün u
ny-Smith-Äpfel und Mangold Grann
n zu Banane (grün plus Schale) bis hin

Artischocke bietet es fast alles, und A
man sich wünschen könnte (ein was m

notiert: „schönes Öl!, es fehlt Juror 
icht ein wenig Wumms“). Im viellei
hall moderates Bitter und feine Nachh
erschärfe.Pfeffe
rantoiofranci.itwww.fr

Formaggio – quer durch die Käsetheke! – oder zu regionalen 
Spezialitäten wie „Ribollita“ (Gemüsesuppe) undd Brotsalat.

Zu Thunfisch vom Grill mit „salsa verde“ oder Schwertfisch 
mit Zwiebeln, Kräutern, Knoblauch, Weißwein und Zitrone.

P R O D U Z E N T

Rocca di Montegrossi

N AM E

Chianti Classico

B EW E R T U N G

AAA
U R S P R U N G

Italien, Toskana

P R E I S

€ 19,90

B E Z U G S Q U E L L E
www.jacopini-weinhandel.de

P R O D U Z E N T

Frantoio Franci

N AM E

Bio Riserva

B EW E R T U N G

AAA
U R S P R U N G

Italien, Toskana

P R E I S

€ 14,00

B E Z U G S Q U E L L E
www.frantoiofranci.it

K AT E G O R I E

Intensiv fruchtig

R O D U Z E N

ensiv fruch
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K AT E G O R I E

Intensiv fruchtig

R O D U Z E N

ensiv fruch
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Der große Abräumerr unseres 
letztjährigen Wettbbewerbs ist 

auch in diesem Jahr gleeich fünfmal 
unter den Besten des WWettbewerbs 
vertreten (OLIO Awardd inklusive).
Seine „Schöne aus demm Olivenhain“ 
(die er für Gustini, den deutschen 
Importeur italienischer Lebensart, 
abfüllt), diesmal ein reiinsortiges
Itrana-Öl, gefällt uns – wie immer! 
– sehr: im Duft und amm Gaumen 
frische Bittermandel, AArtischocke, 
grüne Tomate (plus Blattt und Rispe), 
Radicchio, Zitronenmelisse und 
pfeffrige Rauke. Im Finnale („Kom-
plexität + Frische + Kraaft“, so ein 
Juror) moderat bitter unnd ebenso
pikant.
www.olioquattrociocchi.it

P aetano aolo und Simone Di Ga
tzten  zählen zu den in den le

kanischen Jahren erfolgreichsten tosk
twas bleibt Olivenölproduzenten. So e
ico Ulivo“, kein Geheimnis. Das „Anti

Moraiolo eine Cuvée aus Frantoio, M
die Speziaund Leccino, füllen sie für -
die Flasche listen von Gustini ab. Auf d
hes, dabei kommt ein sehr harmonisch
isch toskakomplex mandelsattes, typ -
lich leicht nisches Öl. Im Duft zusätzl

Banane, zitrische Noten, natürlich B
leicht grüner Apfel, am Gaumen 
Mandel)  süßlich, helle Bitternoten (M

oschärfe.und eine feine Peperoncino
www.fontedifoiano.it

Hält auch mit kräftigen Aromen mmit: Wild, 
geräucherter Elchschinken oder ein Bisonsteak.

Pasta mit gebratenem Pfirsich, Von Ceviche bis zu P
chel ist hier alles möglich.Prosciutto und Fenc

P R O D U Z E N T

Americo Quattrociocchi

N AM E

La Bella dell’Oliveto

B EW E R T U N G

AAA
U R S P R U N G

Italien, Latium

P R E I S

€ 18,90

B E Z U G S Q U E L L E
www.gustini.de

P R O D U Z E N T

Fonte di Foiano

N AM E

Antico Ulivo

B EW E R T U N G

AAA
U R S P R U N G

Italien, Toskana

P R E I S

€ 20,00

B E Z U G S Q U E L L E
www.olivenoelausitalien.com

K AT E G O R I E

Intensiv fruchtig

R O D U Z E N

ensiv fruch
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K AT E G O R I E

Mittelfruchtig

R O D U Z E N

ittelfrucht
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Es darf einfach nichtt fehlen! Das 
meistausgezeichnete Olivenöl

überhaupt, das sortenreine Hojiblanca-
Öl aus der DOP Priego de Córdoba, 
das diesmal mit grünenn und reifen 
Tomaten, Artischocken,, Olivenblättern 
und leicht zitrischen Nooten (Limetten-
schale, Zitronenthymiaan) punktet. 
Am Gaumen dann Minnze, Paprika, 
schönes Chicorée- und Mandelbitter 
sowie beachtliche Chiliischärfe.
www.almazarasdelasubbettica.com

P ual, Picual und noch mehr Pi-icu
ual, im Oktober früh geerntet: cu
994 gegründete Kooperative Die 19
Zusammenschluss der drei – ein Z
hlen Santa Catalina, San Barto Ölmüh -
und La Unión der Gemeinde lomé u
delcampo bei Jaén – weiß, wie’s Torred
und kann sich mit ihrem „Pregeht, u -

m Picual“ wie schon 2020 in den mium
0 platzieren. Im Duft grasig- Top 50
, mit etwas Mandel und zarten frisch
ernoten (Minze, etwas verhalteKräute -
stragon), am Gaumen dann reife ner Es

ht (Tomate, Apfel), zudem aufFruch -ff
d und animierend herb („schö-fallend

klares Bitter!“) und prononciert nes, k
t (Kresse, Rauke und weißer pikant
er).Pfeffe
oleocampo.comwww.o

Wunderbar zu gratinierten Jakobsmmuscheln 
oder gedünsteten Flussskrebsen.

Wir empfehlen „carne salada“: rohes, mit Öl, Kräutern 
und Salz mariniertes Rindfleisch in dünnen Scheiben.

P R O D U Z E N T

Almazaras de la Subbética

N AM E

Rincón de la Subbética

B EW E R T U N G

AAA
U R S P R U N G

Spanien, Andalusien

P R E I S

€ 11,50

B E Z U G S Q U E L L E
www.weinhandel-peral.de

P R O D U Z E N T

Oleocampo

N AM E

Premium Picual

B EW E R T U N G

AAA
U R S P R U N G

Spanien, Andalusien

P R E I S

€ 11,50

B E Z U G S Q U E L L E
www.oleocampo.com

K AT E G O R I E

Intensiv fruchtig

R O D U Z E N

ensiv fruch
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K AT E G O R I E

Mittelfruchtig

R O D U Z E N

ittelfrucht
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Und noch ein fulminnanter 
OLIO-Award-Einsstand: die 

zarte, herrlich dünnflüssige, duf-ff
tige Cuvée „Garbino“ aaus den
Sorten Caninese, Ascollana tenera 
und Leccino der Aziendda Agrico-
la Scovaventi, die nachh einem 
aus Südwesten wehendden Wind 
benannt ist. Uns wehenn üppig 
Mandeln und Kräuter uum die 
Nase, der Gaumen wirdd mit 
Granny Smith, grüner BBanane 
und einem deutlichen WWalnuss-
bitter und einer spät einnsetzenden, 
langsam, aber stetig anssteigenden 
Chilischärfe bedacht.
www.scovaventi.it

O 200 Oli-livenhaine mit etwa 42
geln von venbäumen in den Hü
Florenz San Casciano südlich von F
e Stolz der sind – zu Recht – der ganze
dete UnterVignolis. Das 1946 gegrün -
zu früh nehmen arbeitete mit dem z
en Oliven-verstorbenen, weltbekannte
zusammen. ölflüsterer Marco Mugelli z
“ in BioDas sortenreine „Maurino“ -
nach Oli-qualität duftet grasig-grün 

as Mandel, venlaub, Artischocke, etwa
d Minze, Limettenschale, Salbei und
nat, grüne am Gaumen dann Blattspin
nish modePaprika und Rauke. Im Fin -
nte, spät rate Bitternoten und elegan
e.auftrumpfende Chilischärfe

www.vignoli1946.com

Kalbscarpaccio mit karammellisierten  
Blutorangenfillets? Passt!

Risotto mit Steinpilzen und Ossobuco (die Die Jury votiert für 
nicht vergessen!).Kräuter-Gremolata 

P R O D U Z E N T

Scovaventi

N AM E

Garbino

B EW E R T U N G

AAA
U R S P R U N G

Italien, Toskana

P R E I S

€ 15,00

B E Z U G S Q U E L L E
www.scovaventi.it

P R O D U Z E N T

Il Casalone Vignoli

N AM E

Maurino Bio

B EW E R T U N G

AAA
U R S P R U N G

Italien, Toskana

P R E I S

€ 22,50

B E Z U G S Q U E L L E
www.tartufo-online.de

K AT E G O R I E

Leicht fruchtig

R O D U Z E N

icht fruch
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Mittel fruchtig

R O D U Z E N

ttel frucht
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Cutrera – ein klanggvoller 
Name, ein großess Öl, keine 

Frage. Das reinsortigee, sehr 
harmonische, grasig-ffruchtig 
duftende „Nocellara SSalvatore 
Cutrera“ (Quitte, Birnne, Banane, 
Limettenschale) ist amm Gaumen 
– hier dann auch grünne Tomate, 
grüne Olivenfrucht, SSpinat, Ar-
tischocke, Lauch und Basilikum 
– von moderater Bitteerkeit und 
spät einsetzender, eheer mittlerer 
Schärfe.
www.frantoicutrera.it

S hön authentisch nach der Land-ch
chaft um den Ätna schmeckt sc
Le Sciare Novecento“ von das „L
ano Vincenzo aus Bronte. Das Roma
ortig aus der Sorte Nocellara reinso
tna gepresste Öl erfreut uns mit del Et

men von grünen Mandeln, ArtiArom -
cken und reifen Äpfeln und im schoc
viel Gras. Eine stattliche SchärDuft v -
n Chili bleibt im Nachhall. fe von
romanovincenzo.comwww.r

Sehr schön zu „chtipiti“, einer pikaanten Creme 
auf Fetabasis, oder einer Shakshuka.

Auf Carpaccio – vom Rind oder auch, passend 
zur sizilianischen Herkunft, vom Schwertfisch.

P R O D U Z E N T

Frantoi Cutrera

N AM E

Nocellara Salvatore
Cutrera

B EW E R T U N G

AAA
U R S P R U N G

Italien, Sizilien

P R E I S

€ 15,80

B E Z U G S Q U E L L E
www.olivenoelausitalien.com

P R O D U Z E N T

Frantoio 
Romano Vincenzo

N AM E

Le Sciare Novecento

B EW E R T U N G

AAA
U R S P R U N G

Italien, Sizilien

P R E I S

€ 20,00

B E Z U G S Q U E L L E
www.romanovincenzo.com

K AT E G O R I E

Intensiv fruchtig

R O D U Z E N

ensiv fruch
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Intensiv fruchtig

R O D U Z E N

ensiv fruch
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Giorgio Rollos „Letiizia“ ist 
seit vielen Jahren bbei unse-

ren Wettbewerben sehr geschätzt.
Ganz typisch bringt dass Öl seine 
Sorte Tonda Iblea mit inntensiven 
Tomatenaromen auf denn Punkt, 
dazu Thymian, Rosmarrin und ein 
Hauch Chilischote. Rolllo liefert 
seine Oliven an die Ölmmühle 
 seines Freundes und Koollegen 
Salvatore Cutrera nach Chiara-
monte Gulfi. Besucher dürfen 
nach Anmeldung Giorggio Rollos 
21 Hektar bei Ragusa inn Augen-
schein nehmen. 
www.aziendarollo.it

D roatien as drittbeste Öl aus Kr
Bemboim Wettbewerb: das B
autoch-Negrolina, rein aus dieser a
na Lupić thonen Sorte gepresst. Elen
0 Hektar bewirtschaftet stattliche 30
men in Olivenhaine mit 5000 Bäum
riens. In Bale im Landesinneren Istr
sich Lupićden letzten Jahren konnte s
oduzen-als eine der allerbesten Pro
n. Noten tinnen Kroatiens etablieren
rn, Kiwi, von Gras und Spinatblätter
d Pfeffer. grünem Apfel, Paprika und

www.bembo.eu

Genießen Sie es ganz klasssisch zu  
Spaghetti „Aglio, olio e peperooncino“.

zum Beispiel auf Am besten schlicht, 
nkäse mit Pinienkernen. mariniertem Ziegen

P R O D U Z E N T

Azienda Rollo

N AM E

Letizia

B EW E R T U N G

AAA
U R S P R U N G

Italien, Sizilien

P R E I S

€ 23,10

B E Z U G S Q U E L L E
www.ilnuraghe.com

P R O D U Z E N T

Lupić

N AM E

Bembo Negrolina

B EW E R T U N G

AAA
U R S P R U N G

Kroatien, Istrien

P R E I S

€ 18,90

B E Z U G S Q U E L L E
www.oleumhistriae.com

K AT E G O R I E

Intensiv fruchtig

R O D U Z E N

ensiv fruch
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Mittelfruchtig

R O D U Z E N
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Enric Murio besitzt kknapp 3000 
Bäume in der Provvinz Girona; 

dort erntet er nicht nur von den 
heimischen Sorten Arguudell und 
Arbequina, sondern aucch mit gro-
ßem Erfolg von einer eeigens ange-
pflanzten griechischen Koroneiki. 
Die sehr seltene Sorte AArgudell ist 
nur hier  bekannt. Sie beegeistert mit 
Noten von Rosmarin, MMinze, Spi-
nat, Äpfeln und etwas BBanane. 
www.masauro.cat

PrimOli ist ein mittelgroßes Un-r
ternehmen in Genua, das aus-t
ießlich Öle anbietet, die das schli

chützte DOP-Siegel der Eurogesc -
chen Union tragen. Am besten päisc
llen hat uns in diesem Jahr das gefa
us Apulien, klassisch aus der Öl au
dominierenden Sorte Coratina hier 

resst. Mit grasigem Bukett, gepr
rzeugt es im Geschmack mit über
en von Artischocken, grünen Note
ndeln und Rosmarin. Man
w.primoli.itwww

Ein Gedicht zu Rigatoni mit  
einem intensiven „pestto genovese“. 

Ein Allrounder, der mit allen  
Arten von Antipasti harmoniert. 

P R O D U Z E N T

Auró Agrícola

N AM E

Mas Auró Argudell Bio

B EW E R T U N G

AAA
U R S P R U N G

Spanien, Katalonien

P R E I S

€ 18,50

B E Z U G S Q U E L L E
www.masauro.cat

P R O D U Z E N T

PrimOli

N AM E

D.O.P. Terra di Bari

B EW E R T U N G

AAA
U R S P R U N G

Italien, Apulien

P R E I S

€ 8,99 

B E Z U G S Q U E L L E
www.primoli.it

K AT E G O R I E

Mittelfruchtig

R O D U Z E N

ittelfrucht
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K AT E G O R I E

Intensiv fruchtig

R O D U Z E N

ensiv fruch
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Donata Origo bewirrtschaftet 
15 Hektar Land inn der als 

Unesco-Welterbe geschhützten Val
d’Orcia bei Siena. Die OOliven
ihrer 2700 Bäume bringgt sie in 
die Ölmühle von Montee San 
 Savino. Das Maurino-ÖÖl ist als 
reinsortiger Vertreter eiine Aus-
nahme im Portfolio derr Blends: 
Chicorée, Salbei und Limetten-
blätter in der Nase, Tommaten, 
Minze und Estragon auuf der 
 Zunge. 
www.chiarentana.com

Ü im Jahr ppige 75 000 Liter Öl 
Quattroproduziert Americo Q -
Sieger in ciocchi, unser strahlender S
“, auf der Königsklasse „intensiv

Latium. seinen 10 Hektar Land in L
a FattoDas „Antico Frantoio della -
ng für ria“ ist eine Sonderabfüllun
stini und den deutschen Händler Gus
iven gewird rein aus Moraiolo-Oli -
mandeln, presst. Die Aromen: Bitterm
rée, Äpfel und Bananen, Chicor
silikum. Minze und jede Menge Bas

www.olioquattrociocchi.it

Fein zu einem Oktopus vomm Grill.

gleiter einer  Ein kongenialer Beg
lgemüse. Dorade auf Fenchel

P R O D U Z E N T

Chiarentana

N AM E

Maurino

B EW E R T U N G

AAA
U R S P R U N G

Italien, Toskana

P R E I S

€ 14,00

B E Z U G S Q U E L L E
www.chiarentana.com

P R O D U Z E N T

Americo Quattrociocchi

N AM E

Antico Frantoio della 
Fattoria

B EW E R T U N G

AAA
U R S P R U N G

Italien, Latium

P R E I S

€ 19,90

B E Z U G S Q U E L L E
www.gustini.de

K AT E G O R I E

Mittelfruchtig

R O D U Z E N

ittelfrucht
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K AT E G O R I E

Intensiv fruchtig

R O D U Z E N

ensiv fruch

57
PLATZ
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Knapp hinter dem „NNegrolina“ 
rangiert das Buža--Öl der erfolg-

reichen Produzenten auus Istrien. Es  
ist die kroatische Variannte der italieni-
schen Bosana-Sorte. MMit klarer Nase 
von Spinatblättern und Basilikum 
zeigt es auf der Zunge NNoten von 
Rauke, Sauerampfer unnd Bärlauch. 
Außerdem schmeckt ess deutlich bitter 
und prononciert scharf.. 
www.bembo.eu

MMarco Viola aus Umbrien kann 
diesmal mit seinem „Il Sincero“ 
ganz an den Erfolg des vergannicht g -

n Jahres anknüpfen – da hatte er genen
ieg als bestes leicht fruchtiges den Si
rungen. Aber auch diesmal erÖl err -
das Öl aus Foligno die Zunge: freut d
Kiwi,  gelber Apfel und jede Reife 
e Mandeln  begeistern die Jury Meng
o wie die anhaltende warme ebenso
fe. Schärf
iola.itwww.vi

Kräftige Aromen wie die eines „pessto genovese“ 
oder von gebackener Paprikka passen gut.

Würzt gut eine kräftige Pasta wie Spaghetti 
„puttanesca“ mit pikanter Tomatensauce.

P R O D U Z E N T

Lupić

N AM E

Bembo Buža

B EW E R T U N G

AAA
U R S P R U N G

Kroatien, Istrien

P R E I S

€ 18,90

B E Z U G S Q U E L L E
www.oleumhistriae.com

P R O D U Z E N T

Viola

N AM E

Il Sincero

B EW E R T U N G

AAA
U R S P R U N G

Italien, Umbrien

P R E I S

€ 21,50

B E Z U G S Q U E L L E
www.olivenoelausitalien.com

K AT E G O R I E

Mittelfruchtig

R O D U Z E N

ittelfrucht

58
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K AT E G O R I E

Mittelfruchtig

R O D U Z E N

ittelfrucht

59
PLATZ
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Klein, aber fein: Gioovanni di 
Bennardo wohnt inn Zürich 

und besitzt auf Sizilien ganze 
300 Olivenbäume der SSorte
 Tonda Iblea. Zuverlässiig steht er 
für sehr gute Qualität, sso auch
diesmal: Die sehr grüneen Aromen
im Bukett wie Gras, grüüne Banane 
und Artischocke zeigenn auf der 
Zunge Aromen von Graanny 
Smith, Mandeln, Banannen und 
eine ordentliche Prise PPfeffer. 
www.dibennardo.com

D i-Winzer er berühmte Chianti
icasoli Baron Francesco Ri
berge in  besitzt 240 Hektar Weinb
auch 20 Gaiole in Chianti – aber

pflanzt mit Hektar Olivenhaine, bep
chen Sortenden klassischen toskanisc
Frantoio. Moraiolo, Leccino und F
ächst reinDie Oliven werden zunä -
am Schluss, sortig gepresst und erst a
Blend vervor der Abfüllung, zum B -
Öle gelan-mählt. Die reinsortigen Ö
l, sondern gen kaum in den Handel
cher im werden vor Ort an Besuc
auft. In Shop des Weinguts verka
oten von der Nase gefallen die No
ern, auf der Feigen- und Olivenblätte
r Mandel, Zunge die Aromen süßer

warzen grüner Banane und schw
 Pfeffers. 
www.frantoiogrevepesa.it

Ein feiner Begleiter zu geddünstetem  
Fisch mitt Limetten. 

Gemüsegratin. Ideal zu jeglicher Art G

P R O D U Z E N T

Di Bennardo

N AM E

Fruttato Bio

B EW E R T U N G

AAA
U R S P R U N G

Italien, Sizilien

P R E I S

€ 25,00

B E Z U G S Q U E L L E
www.dibennardo.com

P R O D U Z E N T

Barone Ricasoli

N AM E

Castello di Brolio

B EW E R T U N G

AAA
U R S P R U N G

Italien, Toskana

P R E I S

€ 17,00

B E Z U G S Q U E L L E
eshop.ricasoli.com/en

K AT E G O R I E

Mittelfruchtig

R O D U Z E N

ittelfrucht
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K AT E G O R I E

Mittelfruchtig

R O D U Z E N

ittelfrucht
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Mit seiner noch reccht neuen 
„Delicate“-Linie gibt Gior-

gio Franci sanftere, milldfruchtige
Öle in die Flasche, hervvorragend 
auch dieses reinsortig auus Maurino-
Oliven gepresste Öl. Inn der Nase 
finden wir Disteln, Krääuter und 
Olivenblätter, im Geschhmack 
 Tomaten, Mandeln undd einen 
Hauch Vanille.
www.frantoiofranci.it

E ne halbe Autostunde südlich vonin n 
lorenz in San Casciano in Val dFl di 
bewirtschaftet die GenossenPesa b -
t 50 Hektar. Das Rennen machte schaft
serer Verkostung das „Biologico“,in uns
sst aus Frantoio, Pendolino, gepres
no und Moraiolo – geradezu Leccin

Bilderbuchcuvée für Öl aus der eine B
ana. Die Noten erinnern an grüne Toska
nen, grüne Tomaten, Feigen-Banan
r, Pfeffer und Oregano. Zurückblätter -

nd bitter, zeigt es eine schöne, halten
übertriebene Schärfe. nicht ü
rantoiogrevepesa.itwww.fr

Herrlich zu Ziegenffrischkäse
mit Feigen oder MMandeln. 

Verfeinert exzellent gedünsteten Mangold.

P R O D U Z E N T

Frantoio Franci

N AM E

Delicate Monocultivar
Maurino

B EW E R T U N G

AAA
U R S P R U N G

Italien, Toskana

P R E I S

€ 15,00

B E Z U G S Q U E L L E
www.frantoiofranci.it

P R O D U Z E N T

Frantoio del Grevepesa

N AM E

Biologico

B EW E R T U N G

AAA
U R S P R U N G

Italien, Toskana

P R E I S

€ 10,00

B E Z U G S Q U E L L E
www.frantoiogrevepesa.it

K AT E G O R I E

Mittelfruchtig

R O D U Z E N

ittelfrucht
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K AT E G O R I E

Mittelfruchtig

R O D U Z E N

ittelfrucht
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Schon im September lässt Gio-
vanni Galioto im Süüdosten

Siziliens seine Oliven dder Sorte 
Moresca ernten für das Öl mit 
EU-geschütztem Urspruungssiegel 
„DOP Monti Iblei“. Dreei Viertel 
der 100 Hektar großen Haine 
sind dagegen der Sorte Tonda
Iblea gewidmet. Galiotoos Spit-
zenöl überzeugt mit inttensiven 
Noten von Tomaten (grrüne und 
reife), Rauke, grünem AApfel, 
Salbei und Thymian, imm Nachhall 
mit feiner Pfefferschärffe. 
www.galioto.it

D Hektar ie Firma besitzt 200 H
rhält für Olivenhaine und unter
sorts in Besucher verschiedene Res

ogramm-der Toskana mit netten Pro
er Naturideen, etwa Weintouren ode -
klassi-wanderungen. Neben den k
en (mit schen toskanischen Ölsorte
t Dievole EU-Herkunftssiegel) presst
n der auch Oliven aus Apulien in
a. Das eigenen Ölmühle bei Siena
aus „Favolosa“ ist eine Cuvée a
strahlt  Frantoio und Ascolana. Es 

Aromen gewissermaßen grün mit A
nd grüner von Gras, grünem Apfel un
ken und Bananenschale, Artischock

Chicorée. 
www.dievole.it

Am besten über Linguine „amatricianna“
(Tomatensauce mit Speck und Pecorino) träufeeln. 

fanne geschwenktem  Delikat zu in der Pf
ernen. Spinat mit Pinienke

P R O D U Z E N T

Frantoi Galioto

N AM E

DOP Monti Iblei 
sottozona Frigintini

B EW E R T U N G

AAA
U R S P R U N G

Italien, Sizilien

P R E I S

€ 15,00

B E Z U G S Q U E L L E
www.galioto.it

P R O D U Z E N T

Dievole

N AM E

Favolosa

B EW E R T U N G

AAA
U R S P R U N G

Italien, Apulien

P R E I S

€ 10,00

B E Z U G S Q U E L L E
www.dievole.it

K AT E G O R I E

Mittelfruchtig

R O D U Z E N

ittelfrucht
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K AT E G O R I E

Mittelfruchtig

R O D U Z E N

ittelfruchtittelfrucht
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Olivenanbau ist ein 
hartes Geschäft
Gutes Olivenöl hat seinen Preis. 
Wenn die  Erntemenge gering ist und der 
Aufwand hoch, wird’s teuer. 

Ein exzellentes Olivenöl herzustellen kostet Zeit und
Geld. Wichtiger Kostenfaktor ist natürlich die Ernte
der Oliven. Würde man warten, bis die Früchte
überreif von selbst auf den Boden fallen, könnte
man  daraus nur „Lampantöl“ gewinnen, das für 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 üblich. In
Süditalien häufigste Methode ist der elektrische Rüt-
telarm („intensive Ernte“), sonst die manuelle Ernte   
mit auf dem Rücken getragenen, batteriebetriebenen
Elektrorechen, oder, in Griechenland üblich, einfach
mit Plastikkämmen. Wo durch die Terrassenland-
schaft wie etwa in der Toskana kein Maschinenein-
satz möglich ist, bleibt oft nur die Ernte von Hand.
Die Lohnkosten bei der Ernte sind in Italien deutlich
höher als etwa in der Türkei oder Nordafrika. Der 
Betrieb oder die Nutzung einer modernen Ölmühle
kostet ebenfalls Geld, ebenso das Abfüllen und der 
Transport. Ein realistischer Preis für frisch gepresstes
italienisches Olivenöl ab Hof liegt bei etwa 8 Euro 
pro halben Liter. Bis zum Geschäft in Deutschland 
sind Preise von 20 Euro oder mehr für 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. Öl aus einem eng begrenzten Be-
reich der Haine („Gran Riserva“) ist entsprechend
teurer. Dagegen bieten die weiten Anbauflächen in
Südspanien zwischen Jaén, Córdoba und Sevilla viel 
Qualität zu  einem guten Preis. 

2.
Wissen
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Auf sechs Hektar süüdlich von 
Padua werden 20000 Oliven-

bäume etlicher Sorten ggeerntet, 
früh im Oktober, stets rrechtzeitig
vor den Nachtfrösten imm eher küh-
len Venetien. Delikat, ddabei wenig 
bitter und mehr mild alls scharf 
schmeckt die „Grüne AAuswahl“, 
ein Blend der nicht allttäglichen
Sorten Rasara und Marrzemina mit 
Frantoio und Leccino. SSchön für 
Einsteiger! 
www.frantoiodicornoleda.com

LLage, Lage, Lage: Die Firma 
Intini sitzt zwischen Bari und 

indisi, das Städtchen AlberobelBri -
lockt Touristen mit den „trulli“,lo l
n für die Gegend typischen den
nden  Steinhäusern mit Kegel-run
chern. Auch die Olivenöle däc
geistern uns jedes Jahr und sindbeg
n Grund mehr, in diese herrliche ein
ivenlandschaft zu reisen. Das Oli
ffiorato“ lässt Pietro Intini aus „Af
n Sorten Coratina und der franden -
sischen Picholine pressen. In zös
n Aromen dominieren Kresse, den
üne Tomaten, Olivenblätter und grü
üne Mandeln. grü
w.oliointini.itwww

Wunderbar auf Jakobsmmuscheln  
oder Flusskrebsschhwänzen.

P R O D U Z E N T

Frantoio di Cornoleda

N AM E

Green Selection

B EW E R T U N G

AAA
U R S P R U N G

Italien, Venetien

P R E I S

€ 12,50

B E Z U G S Q U E L L E
www.casoinonline.it

P R O D U Z E N T

Intini

N AM E

Affiorato

B EW E R T U N G

AAA
U R S P R U N G

Italien, Apulien

P R E I S

€ 16,00

B E Z U G S Q U E L L E
www.dasgoldderbauern.de

K AT E G O R I E

Leicht fruchtig

R O D U Z E N

icht fruch

66
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K AT E G O R I E

Mittelfruchtig

R O D U Z E N

ittelfrucht
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Zu Saibling mit Chinakohl  
oder gebratenem Topinambur.
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Ganze 1600 Olivenbbäume 
bewirtschaftet Giaan Piero

Scannone bei Arco am Gardasee
– aber aus der bescheiddenen 
Menge presst er ein grooßartiges
Öl. In den Aromen (Graas, Basili-
kum, viel Mandel) und in der 
Bitterkeit bleibt es zurüückhaltend,
zeigt aber eine Schärfe,, die spät 
kommt und dann lange andauert 
– gut so! 
wwww.brioleum.it

D Trefórt“ vonn a ist es wieder: das „T
Südostufer Paolo Bonomelli am S
Hektar Olides Gardasees. Die zwölf H -
ge – überall venhaine in exzellenter Lag
such den genießt man bei einem Bes
hat BonoBlick auf den Gardasee – h -
n, schon melli mit regionaltypischen
e Trep und fast vergessenen Sorten wie
elfach Fort bepflanzt – für sein vie
rntet er die preisgekröntes „Trefórt“ er
dertjähriOliven von meist über hund -

nden wir gen Bäumen. Im Bukett fin
chale und Mangoldblätter, Zucchinisc
uerampfer, Fenchel, auf der Zunge Sau
l – wunderChicorée und grünen Apfel -
nt sich die bar. Bei einem Urlaub lohn
bitte vorher Fahrt zur „Olive Farm“ – b

anmelden. 
www.paolobonomelli.com

Verfeinert Pasta mit Calammari. 

hmedaillons mit Paprika.Herzhafte Idee: Reh

P R O D U Z E N T

Brioleum

N AM E

Biologico

B EW E R T U N G

AAA
U R S P R U N G

Italien, Trentino

P R E I S

€ 20,00

B E Z U G S Q U E L L E
www.brioleum.it

P R O D U Z E N T

Paolo Bonomelli

N AM E

Trefórt

B EW E R T U N G

AAA
U R S P R U N G

Italien, Venetien

P R E I S

€ 40,00

B E Z U G S Q U E L L E
www.paolobonomelli.com

K AT E G O R I E

Mittelfruchtig

R O D U Z E N

ittelfrucht
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K AT E G O R I E

Intensiv fruchtig

R O D U Z E N

ensiv fruch
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Das „Emozione“ voon Romina 
Segoloni aus der RRegion Perugia 

weckte bei der Jury Begeisterung: 
schöne grüne Noten voon Apfel, Gras
und grüner Mandel im Geschmack,
dazu würziger Thymiann und eine 
bestens ausbalancierte Bitterkeit und 
Schärfe. Auch etwas Vaanille und
Keksnoten sind zu erkeennen. Den 
Blend hat Segoloni auss den Sorten 
Moraiolo, Frantoio, Leccino und
San Felice komponiert – klasse! 
www.oliodecimi.it

Chiantiwinzer Marco Vignoli
erntet seine Früchte von 

Hektar Olivenhainen im idyl-14 H
hen San Casciano südlich lisch
Florenz. Seine Olivensorten von
reggiolo und Moraiolo sind Corr
as kräftiger und bitterer als etwa
st in der Toskana üblich. Das sons
sortige Correggiolo mit Bio-reins
el duftet und schmeckt schön siege

ch und grünfruchtig, nach frisc
genblatt, Walnuss, BittermandelFeig
frisch angeschnittenem Apfel. und 

Nachhall deutlich pfeffrig. Im N
w.vignoli1946.comwww

Geben Sie es in Gemüsseeintöpfe  
oder auf Hassenpfeffer. 

Verfeinert wunderbar Desserts  
mit Frischkäse und Früchten.

P R O D U Z E N T

Decimi

N AM E

Emozione

B EW E R T U N G

AAA
U R S P R U N G

Italien, Umbrien

P R E I S

€ 25,90

B E Z U G S Q U E L L E
www.mercato-castello.de

P R O D U Z E N T

Il Casalone Vignoli

N AM E

Correggiolo Bio

B EW E R T U N G

AAA
U R S P R U N G

Italien, Toskana

P R E I S

€ 20,50

B E Z U G S Q U E L L E
www.tartufo-online.de

K AT E G O R I E

Mittelfruchtig

R O D U Z E N

ittelfrucht
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K AT E G O R I E

Mittelfruchtig

R O D U Z E N

ittelfrucht
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Giorgio Franci, oft aals bester 
Olivenölproduzentt der Welt 

gelobt, ist in vielfacher Hinsicht 
Vorbild in der Ölprodukktion. So
orientiert er sich bei seiinem Port-
folio stark am Weinbauu – zum
Beispiel bringt er aus seeinen
 Mikrolagen beste Oliveen als 
„Gran Selezione“ oder „Riserva 
di Famiglia“ in die Flassche.
 Dieses herrlich grünfruuchtige Öl 
wurde aus den Sorten FFrantoio, 
Moraiolo, Leccino und Olivastra
Seggianese gepresst unnd begeis-
tert mit der Aromenfüllle: grüne
Äpfel, grüne Bananen, Lattich, 
eine Spur Heu, Lauch, TTomate
und Salbei. Kräftig bitter und 
entschieden pikant. 
www.frantoiofranci.it

S audieren eit einigen Jahren appla
Kroatien – wir den Ölbauern aus K
on, die sich hsie sind die einzige Ölnatio
rer Auswahl in die obersten Ränge unser
en schieben zwischen Italien und Spanie
enten Krokann. Alle guten Ölproduze -
 der enge atiens kommen aus Istrien,
n Ölbauern Austausch mit italienischen
ben dem und -technikern hat sie,  neb
en Böden, idealen Klima und den gute
mer vorn an die Spitze gebracht. Imm
Rabac. Ihr dabei ist Familie Belić aus 
r aus der Spitzenöl ist in diesem Jahr
romatischen regionaltypischen, kräftig ar
ftet intensiv Sorte Buža gepresst. Es duf
ärlauch mit nach Spinat, Lauch und Bä
nd reifen Noten von Sauerampfer un

moderat, Tomaten. Die Bitterkeit ist
sgeprägter. die Schärfe dafür umso aus

www.oleabb.hr

Klasse Vinaigrette zu Orangennsalat mit 
Fenchel oder Schwertfisch-CCarpaccio.

die Klassiker  Immer gut passen d
e oder Saltimbocca.Spaghetti Bolognese

P R O D U Z E N T

Frantoio Franci

N AM E

Le Trebbiane  
Riserva di Famiglia

B EW E R T U N G

AAA
U R S P R U N G

Italien, Toskana

P R E I S

€ 14,00

B E Z U G S Q U E L L E
www.frantoiofranci.it

P R O D U Z E N T

Olea BB

N AM E

Oleum Viride Belić Buža

B EW E R T U N G

AAA
U R S P R U N G

Kroatien, Istrien

P R E I S

€ 15,00

B E Z U G S Q U E L L E
www.weinco.de

K AT E G O R I E

Mittelfruchtig

R O D U Z E N

ittelfrucht
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K AT E G O R I E

Mittelfruchtig

R O D U Z E N

ittelfrucht
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Eine gute Autostundde landein-
wärts von Bari bewwirtschaftet 

Terradiva des Unternehhmers Vincen-
zo Lobascio 30 Hektar Olivenhaine, 
bepflanzt mit der typiscch apulischen 
Sorte Coratina. Jährlichh 30 000 Liter 
Öl lässt Lobascio in der Ölmühle in 
Minervino Murge presssen. Uns ge-
fallen das würzig-kompplexe Bukett 
von Rosmarin über Tommaten bis
 Zitrusschalen und Minzze, der klare 
Geschmack von Tomatte und Avoca-
do und die angenehme Schärfe, die 
lange anhält. 
www.terradiva.it

G uliana Bardelli produziert nur iu
3000 Liter Öl im Jahr – von 3
Hektar Olivenhainen bei sechs 
a. Bestes Öl aus ihrer Palette Pistoia
rei Olivensorten ist das rein-von dr
aus Moraiolo gepresste: Es sortig
Aromen von Tomatengrün,bietet 
m Apfel, Pinienkernen und grünem
kum und schmeckt nur wenig Basili
Mancher Tester entdeckte auchbitter. 

nehme Noten von Vanille undangen
rkeks. Butter
olioditoscana.euwww.o

Würzt exzellent gedünsteten Kabeljau  
oder sautierte Kalbszunge. 

P R O D U Z E N T

Terradiva

N AM E

Allegro

B EW E R T U N G

AA
U R S P R U N G

Italien, Apulien

P R E I S

€ 16,90

B E Z U G S Q U E L L E
www.terradiva.it

P R O D U Z E N T

Bardelli Giuliana

N AM E

Moraiolo

B EW E R T U N G

AA
U R S P R U N G

Italien, Toskana

P R E I S

€ 13,00

B E Z U G S Q U E L L E
www.bardelli.shopacasa.it

K AT E G O R I E

Intensiv fruchtig

R O D U Z E N

ensiv fruch
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K AT E G O R I E

Leicht fruchtig

R O D U Z E N

icht fruch
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Kongenialer Begleiter zu geegrilltem 
 Wolfsbarsch oder Schwertfisch.
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Auch das Zweitöl unnseres 
Siegers bei den miittelfruch-

tigen Ölen ist klasse! GGiuseppe
Schiralli hat hierfür aussschließ-
lich seine Sorte Ogliaroola Barese 
gepresst. Das Öl zeigt kkomplexe 
Fruchtnoten von Kiwi, Bananen
und Avocado. Im Geschhmack 
kommen Salbei und Baasilikum 
dazu sowie Tomate undd Chili-
schoten. Kräftig bitter uund pikant, 
dabei aber harmonisch.
www.crudo.it

F ch einste Öle kommen auc
eevom Trasimenischen Se
Matteonordwestlich von Perugia. M

ahlend Baldeschi gibt für sein stra
ine grünes, aromatisches Öl se
Dolce Sorten Frantoio, Leccino, D
e Agogia und Moraiolo in di

omiPresse. Bei den Aromen do -
ten,nieren Schnittlauch, Tomat
hmeckt Feldsalat und Lauch, es sch

mehr scharf als bitter.
twww.aziendaagrariabaldeschi.it

Eine gute WWahl wäre  
in Limettenöl pochierte SSeezunge. 

omaten oder Aprikosen in  Krustentiere mit To
marin – hier ist viel möglich.Pergament mit Rosm

P R O D U Z E N T

Olearia Schiralli

N AM E

Crudo Monocultivar
Ogliarola

B EW E R T U N G

AA
U R S P R U N G

Italien, Apulien

P R E I S

€ 16,00

B E Z U G S Q U E L L E
www.crudo.it

P R O D U Z E N T

Azienda Agraria Baldeschi

N AM E

Olio Extra Vergine di Oliva

B EW E R T U N G

AA
U R S P R U N G

Italien, Umbrien

P R E I S

€ 10,00

B E Z U G S Q U E L L E
www.aziendaagrariabaldeschi.it

K AT E G O R I E

Mittelfruchtig

R O D U Z E N

ittelfrucht
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K AT E G O R I E

Leicht fruchtig

R O D U Z E N

icht fruch
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Masellis Öl aus derr scharfen
 Coratina-Olive isst in diesem 

Jahr ein klein wenig schwächer als
2020, der Bitterton ist PProduzentin
Maria Antonella Masellli etwas zu 
dominant geraten. Dabei zeigt das Öl 
starke Töne von Artischhocken und 
Tomaten, grüner Bananne, Basilikum 
und Salbei. Die Schärfee ist nichts für 
allzu zarte Gemüter.
www.oliodellemurge.it

Das Öl von Maria Bisceglie aus a
Bari empfanden wir als geradeB -
egant – die sonst etwas ruppige zu ele
Coratina kommt hier eher Sorte 

hmt zum Ausdruck, mäßig gezäh
f und erstaunlich süß statt scharf
; dafür erfreuen die intensiven  bitter;

delnoten. Außerdem zu ent-Mand
n sind Aromen von Minze, decke

gon, Basilikum, Paprika und Estrag
hel. Fench
oliogangalupo.comwww.o

Schmückt eineen Steinbeißer  
mit Lorbeeerkartoffeln. 

Zu Ravioli mit Tomatensauce ebenso schön 
wie zu leichten Gemüsegerichten oder Pilzen. 

P R O D U Z E N T

Azienda Agricola Maselli

N AM E

Coratina

B EW E R T U N G

AA
U R S P R U N G

Italien, Apulien

P R E I S

€ 12,00

B E Z U G S Q U E L L E
shop.comolio.com

P R O D U Z E N T

Bisceglie Maria

N AM E

Ganga Lupo

B EW E R T U N G

AA
U R S P R U N G

Italien, Apulien

P R E I S

€ 16,90

B E Z U G S Q U E L L E
www.mercato-castello.de

K AT E G O R I E

Intensiv fruchtig

R O D U Z E N

ensiv fruch
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K AT E G O R I E

Intensiv fruchtig

R O D U Z E N

ensiv fruch
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Das Landgut mit 27 Hektar 
Olivenhainen in CCastiglione 

d’Orcia produziert auchh Wein,
Honig und Salami der eedlen
Schweinerasse Cinta Seenese. 
Schon lange bei unseren Wett-
bewerben dabei, sichertt sich
 Pasquale Forte wieder eeinen 
 vorderen Platz mit eineem sanft 
fruchtigen Öl, das starkk an grüne 
und reife Bananen und jede 
 Menge Mandeln erinneert. Ein 
klein wenig fehlt es an Komple-
xität. 
www.podereforte.it

A o an der us Montalbano Jonico
n Stiefels Sohle des italienischen
nt Angelo stammt dieses Öl. Produzen
chnamen Quinto will sich seinen Nac
Das als Marke schützen lassen. 

Cuvée aus „Donna Mimma“ ist eine C
r Quinto Coratina und Ogliarola, der
e Pichonoch die französische Sorte -
chöne Öl line beigegeben hat. Das sc
en Fruchthält gut die Waage zwische -
el), Kräu-noten (grüne Banane, Apfe
reichlich teraromen (Thymian) und r
angenehm, Mandeln. Der Bitterton ist a
präsent. die Schärfe überraschend p

www.oliosantalucia.it

Damit gewinnen Maispoulardenbbrust  
mit Linsen oder ein Gemüsegratin.

Pasten auf: grünes oder Peppt Saucen und P
nsaucen und Chutneys.rotes Pesto, Tomate

P R O D U Z E N T

Podere Forte

N AM E

Terre di Siena

B EW E R T U N G

AA
U R S P R U N G

Italien, Toskana

P R E I S

€ 30,00

B E Z U G S Q U E L L E
www.gourmet-versand.com

P R O D U Z E N T

Oleificio Santa Lucia

N AM E

Donna Mimma

B EW E R T U N G

AA
U R S P R U N G

Italien, Basilikata

P R E I S

€ 13,00

B E Z U G S Q U E L L E
www.oliosantalucia.it

K AT E G O R I E

Mittelfruchtig

R O D U Z E N

ittelfrucht
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K AT E G O R I E

Mittelfruchtig

R O D U Z E N

ittelfrucht
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Wirklich verblüffennd: Dieses Öl 
zeigt im Geschmmack einen 

deutlichen Ton von Zimmt. Es wird an 
der Olivensorte Crognaalegno liegen,
die es nur hier in den AAbruzzen gibt. 
Übereinstimmend freutte sich die
Jury über die klar grüneen Noten von 
Tomatenrispen, Artischhocken, grü-
nem Apfel und Blattsallaten sowie 
den Pep von weißem Pfeffer dazu.
Intensive Noten von MMandeln prägen
den Geschmack. 
www.trappetodicaprafico.com

MMandel, Mandel, Mandel“ no-
tierten die Tester bei Ricasolis

em Öl, reinsortig aus zweite
iolo- Oliven gepresst. Überdies Morai
noch viel mehr zu bieten, hat es

ch den Duft von Gras, den nämlic
hmack von grünen Mandeln, Gesch
n und Granny-Smith-Äpfeln Feigen
ine gute Prise weißen Pfeffer. und ei
chärfe ist schön und lang anDie Sc -

nd. halten
icasoli.itwww.ri

Zu Kalbskotelett ebenso passend  
wie zu Pasta mit Meeresfrüchten.

P R O D U Z E N T

Tommaso Masciantonio

N AM E

Crognale

B EW E R T U N G

AA
U R S P R U N G

Italien, Abruzzen

P R E I S

€ 22,00

B E Z U G S Q U E L L E
www.mercato-castello.de

P R O D U Z E N T

Barone Ricasoli

N AM E

Moraiolo

B EW E R T U N G

AA
U R S P R U N G

Italien, Toskana

P R E I S

€ 15,00 (0,25 l)

B E Z U G S Q U E L L E
https://eshop.ricasoli.com/en/

K AT E G O R I E

Mittelfruchtig

R O D U Z E N

ittelfrucht
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K AT E G O R I E

Mittelfruchtig

R O D U Z E N

ittelfrucht
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Verfeinert ideal ein Perlhuhn mmit Feigen  
oder gedünstetem SSpitzkohl. 

OLIO AWARD 2021    57 

Alle Achtung, hier hhat sich 
das Riesenunterneehmen 

Deoleo mit Sitz in Córddoba –
150 Mitarbeiter, 1,5 Miillionen
Olivenbäume – sehr vieel Mühe
gegeben und ein wundeerbares Öl 
abgefüllt. Der Blend auus den Sor-
ten Picudo, Picual, Hojiblanca, 
Cobrançosa, Arbequinaa und
 Koroneiki zeigt dunkelgrüne, 
intensive Aromen von TTomaten-
rispe, Rosmarin, Artischhocken, 
Mandeln, Mangold undd etwas 
Banane, auch weißer Pffeffer 
fehlt nicht. Der Bittertoon bleibt 
moderat, die Schärfe daagegen 
lang anhaltend. 
www.deoleo.com

F ien ist die ür die Region Andalusi
Roldán Besitzung von Juana R

or eineGuerrero in El Viso del Aco
on Sevilla halbe Autostunde östlich vo
elección eher bescheiden. In die „Se
r Oliven Picual“ gibt die Chefin nur
l – und der intensiven Sorte Picual
ensive Öl das ist sehr gut so! Das inte
von zeigt die markanten Noten 

d Gras,  Tomaten, Artischocken und
m Apfel, dazu die Aromen von rotem
em Pfeffer.grünen Mandeln und weiße
berzeugt Erstaunlich wenig bitter, üb
Schärfe. es mehr durch die kräftige 

www.basilippo.com

Gönnen Sie sich eine Seezungge dazu, 
in Folie oder im Dämpferr gegart.

Minestrone oder  Am besten in der M
uch.auf gebratenem Lau

P R O D U Z E N T

Deoleo

N AM E

Carapelli 125 Years
 Celebration

B EW E R T U N G

AA
U R S P R U N G

Spanien, Andalusien

P R E I S

€ 15,00

B E Z U G S Q U E L L E
www.carapelliolivenoel.de

P R O D U Z E N T

Basilippo

N AM E

Selección Picual

B EW E R T U N G

AA
U R S P R U N G

Spanien, Andalusien

P R E I S

€ 20,00

B E Z U G S Q U E L L E
www.basilippo.com

K AT E G O R I E

Mittelfruchtig

R O D U Z E N

ittelfrucht
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K AT E G O R I E

Intensiv fruchtig

R O D U Z E N

ensiv fruch
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Ausgesprochen maleerisch schmiegt 
sich Gaeta 130 Kilometer süd-

lich von Rom an die Küüste Latiums. 
Ölproduzent Cosmo di Russo kann 
von seinem Arbeitsplattz praktisch 
ins Meer spucken. Seinn Öl „Don 
 Pasquale“ wird reinsorttig aus Itrana- 
Oliven gewonnen. Die Jury beein-
druckte es mit den dichhten Noten von 
Gras, Olivenblättern, grünen Mandeln 
und Tomaten, ergänzt vvon Artischo-
cken, Oregano und eineem feinen 
 Finish von weißem Pfeeffer. Achtung: 
Die Schärfe kommt späät, aber bleibt 
lange! 
www.cosmodirusso.com

G an Luigi Bertoldi bewirtschaf-ia
et ganze 360 Olivenbäume auf te
Hektar – aber dies in bester zwei H
nlage, nämlich in Nago am Oliven
ostufer des Gardasees. TypischNordo
e Region ist die Olivensorte für die
iva, fein-mild und ausgesproCasali -
fruchtig, ohne allzu bitter oder chen f
f zu sein. So auch in diesem scharf
ortigen Öl, das mit Noten von reinso
i, Gras und Basilikum aufwarSalbei -

m Geschmack noch Chicorée, tet, im
, Bananen und Avocado, beÄpfel -
t von Bittermandeln. Das Öl gleitet
ehr harmonisch und für alle ist „se
hte einsetzbar“, lobte die Jury. Gerich
rumel.itwww.g

Würzt wunderbar Lammkarree mitt Bohnen.

Probieren Sie es zu einem Kalbsfilet mit 
 Artischocken oder Erbsen!

P R O D U Z E N T

Cosmo Di Russo

N AM E

Don Pasquale

B EW E R T U N G

AA
U R S P R U N G

Italien, Latium

P R E I S

€ 17,90

B E Z U G S Q U E L L E
www.olivenoelausitalien.com

P R O D U Z E N T

Bertoldi

N AM E

Grumèl

B EW E R T U N G

AA
U R S P R U N G

Italien, Trentino

P R E I S

€ 23,00

B E Z U G S Q U E L L E
www.grumel.it

K AT E G O R I E

Intensiv fruchtig

R O D U Z E N

ensiv fruch
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K AT E G O R I E

Mittelfruchtig

R O D U Z E N

ittelfrucht
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180 Hektar Olivenhaine besitzt 
Rafael Muela in Prieego de Cór-

doba, 60 000 Liter pressst er jährlich
in seiner großen, ultrammodernen Öl-
mühle. Während sein „VVenta del 
Barón“ quasi jedes Jahrr auf die vor-
deren Plätze beim OLIOO Award 
abonniert ist, überzeugtt auch sein 
Bioöl. Es wird aus Hojiiblanca- und 
Picuda-Oliven gewonneen und zeigt 
vor allem Noten von Krräutern wie 
Rosmarin, dazu Aromenn von Paprika, 
Artischocken und Chiliischoten. Fast 
schon hinterhältig kommt die Chili-
schärfe aus der Deckunng – und 
bleibt und bleibt. Das so entschieden 
würzige Öl empfehlen wwir für alle 
Arten gebratener Gerichhte. 
www.mueloliva.es

D DOP as schöne Öl aus der D
erzeugt  Priego de Córdoba üb
h nicht noch immer, brilliert jedoch
en Jahren, mehr so hell wie vor einige

OLIO als es Jahr für Jahr einen O
betört der Award gewann. Immerhin b
frischen Duft die Jury mit herrlich f
, TomatenNoten von grünen Tomaten -

Kresse blättern, Zitrusschale und K
hmack ist sowie Rosmarin, der Gesch
rüner geprägt von den Aromen gr
tern. Eine Mandeln und Feldsalatblätt
e ChiliSpur zu dominant wirkt die -

schärfe. 
www.aroden.com

Passen perfekt: Lammfilets mit grüünen Bohnen 
oder gebackene gefüüllte Paprika.

genfrischkäse  Ein Genuss auf Zieg
nfierten Tomaten.mit Feigen oder con

P R O D U Z E N T

Muela-Olives

N AM E

Mueloliva Bio

B EW E R T U N G

AA
U R S P R U N G

Spanien, Andalusien

P R E I S

€ 3,95

B E Z U G S Q U E L L E
www.shop.mitte-meer.de

P R O D U Z E N T

Aroden

N AM E

Cladium Hojiblanco

B EW E R T U N G

AA
U R S P R U N G

Spanien, Andalusien

P R E I S

€ 18,90

B E Z U G S Q U E L L E
www.viani.de

K AT E G O R I E

Mittelfruchtig

R O D U Z E N

ittelfrucht
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K AT E G O R I E

Mittelfruchtig

R O D U Z E N

ittelfrucht
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Das Großunternehmmen mit Sitz 
in Sevilla produzieert zwei 

Millionen Liter Olivenööl im Jahr 
und hat nach eigenen AAngaben 
schon „100 internationaale Preise 
gewonnen“. Auf jeden Fall ver-
stehen sich die Ölmülleer auf das 
perfekte Blending der OOliven-
sorten. Das „Único“ zuum Beispiel 
wird aus den Sorten Hoojiblanca 
und Picuda gepresst. Ziitrische 
 Noten, Aromen von Krresse und 
Kräutern (Thymian), grrünen
 Tomaten, Rauke und AArtischocken 
halten eine gute Balancce zur 
 deutlichen Schärfe undd der nicht 
zu starken Bitterkeit. 
www.goyaspain.com

Salvatore Paparone bewirtschaftea et 
45 Hektar in Buccheri, eine Au4 -
unde von Syrakus entfernt. In tostu
stillen Landschaft reihen sich der
ven- und Mandelbäume aneinanOliv -
In diesem Jahr sind die schönen der. 
Siziliens eine Spur verhaltener Öle
er Intensität, aber immer noch in de
ön. Das „Nettar Ibleo“ wird rein schö
Tonda Iblea gepresst und duftet aus 
schmeckt diesmal weniger stark und

sonst nach Tomaten, sondernals s
r nach Kiwi, grüner Banane, eher
nen Äpfeln, Zitrusschale und grün
dsalat – das Ganze begleitet von Feld
ken Bittertönen und anhaltender stark
ärfe. Ein vielschichtiges GeSchä -
mackserlebnis!schm
w.agrestis.euwww

Am besten auf eine auf der Haut gebrratene 
Seezunge oder einen Pulposalat trääufeln.

Wie wär’s mit angebratenem Thunfisch 
mit Wasabi – oder auch Ceviche?

P R O D U Z E N T

Goya

N AM E

Único

B EW E R T U N G

AA
U R S P R U N G

Spanien, Andalusien

P R E I S

€ 14,00

B E Z U G S Q U E L L E
www.goyaspain.com

P R O D U Z E N T

Agrestis

N AM E

Nettar Ibleo

B EW E R T U N G

AA
U R S P R U N G

Italien, Sizilien

P R E I S

€ 24,00

B E Z U G S Q U E L L E
www.agrestis.eu

K AT E G O R I E

Intensiv fruchtig

R O D U Z E N

ensiv fruch
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K AT E G O R I E

Mittelfruchtig

R O D U Z E N

ittelfrucht
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Insidertipp: Das Wort Ibleo im
Namen weist immer schon gleich 

auf die Region der Olivven hin, näm-
lich die Ibleischen Hüggel nördlich 
von Syrakus. Hier ist deer Besitz von 
Marco Calcaterra eher kklein, mit 
ganzen fünf Hektar undd 800 Bäu-
men. Seine Cuvée „Barrocco Ibleo“ 
aus den regionaltypischhen Sorten
Tonda Iblea und Moresca präsentiert 
sich intensiv grün mit NNoten von 
Tomatenblättern, vollreiifen Tomaten, 
grüner Bananenschale, Basilikum 
und gelben Äpfeln. Amm Gaumen
hätte die Jury sich nochh etwas mehr 
Wucht der Aromen gewwünscht. So 
bleibt ein schönes, harmmonisches Öl 
für alle Gelegenheiten, vor allem zu 
Gemüse und hellem Feisch. 
www.avide.it

E mit demine gute Viertelstunde m
Vošten von Auto braucht Roberto V
rec bis zur seinem Landgut Sveti Lovr
n bewirtAdriaküste. Familie Vošten -
die Oliven schaftet acht Hektar Land,

et, wenn werden im Oktober geernte
beendet ist. die Weinlese auf dem Gut b
efällt mit Das reinsortige Buža-Öl ge
anane, grüden Aromen von grüner Ba -
d Rauke, ner Mandel, Basilikum und
auch auf der Zunge zeigen sich a

leichte Vanille oten. Der - und Keksno
benso die Bitterton bleibt moderat, eb

Schärfe. 
www.opg-vosten.com

Wir wünschen uns ein Carpaccio von Kohlrabii mit 
 Parmesan oder Pasta mit Zucchini und Auberginen!

a  Zu Pizza Margherit
zarella.oder auf Büffelmozz

P R O D U Z E N T

Avide

N AM E

Barocco Ibleo

B EW E R T U N G

AA
U R S P R U N G

Italien, Sizilien

P R E I S

€ 12,00

B E Z U G S Q U E L L E
www.avidestore.it

P R O D U Z E N T

Vošten

N AM E

Buža

B EW E R T U N G

AA
U R S P R U N G

Kroatien, Istrien

P R E I S

€ 15,00

B E Z U G S Q U E L L E
www.opg-vosten.com

K AT E G O R I E

Intensiv fruchtig

R O D U Z E N

ensiv fruch
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Mittelfruchtig

R O D U Z E N

ittelfrucht
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1 |  Tomatenvinaigrette
Zutaten: 200 g Tomaten, 2 Knob-
lauchzehen, 1 Schalotte, 2–3 Estra-
gonzweige oder Basilikumstängel, 
1 TL Salz, 250 ml Olivenöl, Pfeffer 
aus der Mühle, nach Belieben eine 
Prise Zucker und Salz

Zubereitung: Tomaten waschen und 
in Würfel schneiden. Knoblauch und 
Schalotte schälen, fein würfeln. 
Kräuter waschen, Blätter von den 
Stielen zupfen und hacken. Alles mit 
dem Salz in eine Schüssel geben, mi-
schen und 30 Minuten ziehen lassen. 
Durch ein Sieb passieren, langsam 
Olivenöl einmontieren. Mit Pfeffer, 
Salz und Zucker abschmecken.

2 |  Chiliöl 
Zutaten: 5 rote Chilischoten, 300 ml
Olivenöl

Zubereitung: Chilischoten waschen,CC
trocken reiben und in dünne Streifen 
schneiden. Öl und Chili in einen 
Topf geben und langsam auf etwa
60 Grad erwärmen. Öl mit den 
Chilis in heiß ausgespülte Flaschen 
füllen, abkühlen 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 Stück frischer Ingwer,
150 ml Limettensaft, 2 EL brauner 
Zucker, 100 ml Olivenöl, 50 ml 
Limettenöl (z. B. von Ursini), Salz, 
Pfeffer aus der Mühle, 2–3 Korian-
derstängel

Zubereitung: Schalotte und Knob-
lauch schälen und fein hacken. 
 Ingwer schälen und fein reiben.
 Limettensaft mit Zucker, Schalotte,
Knoblauch und Ingwer um die HälfteKK
reduzieren. Durch ein Sieb passieren
und langsam die beiden Öle einrüh-
ren, salzen und pfeffern. Am Schluss
einige fein geschnittene Koriander-
blätter dazugeben. Die Vinaigrette 
passt zu gegrilltem Fisch und hält 
sich im Kühlschrank vier Tage.

4 |  Eingelegte Oliven
Zutaten: 250 g schwarze Oliven, 
2 Lorbeerblätter, 3 Thymian zweige, 
½ heiß abgespülte, in  Scheiben 
 geschnittene Biozitrone, 5 geschälte, 
angedrückte Knoblauchzehen, 
 Olivenöl zum Bedecken

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

5 |  Basilikumöl
Zutaten: 1 großes Bund Basilikum, 
300 ml Olivenöl (evtl. etwas mehr)

Zubereitung: Basilikum waschen, 
gut trocken schleudern und die Blät-
ter grob mit einem Messer hacken. 
Basilikum und Olivenöl sofort 
( damit das Basilikum nicht schwarz 
wird) in einen Mixer geben und 
 pürieren, eventuell noch etwas 
 Olivenöl angießen. Das Basilikumöl 
durch ein feines Sieb passieren und 
in heiß ausgespülte Flaschen abfül-
len. Stets kalt stellen. 

Vinaigrettes und Öle 
schnell gemixt

3.
Rezepte

1

2

3

4

5
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Das Tal von Belice lliegt im Westzipfel Sizili-
ens südlich von Caastelvetrano – die idylli-

sche Landschaft ist nichht nur von Olivenhainen 
geprägt, sondern auch vvon Oran-
gen- und Zitronenhaineen sowie 
Weinbergen. Nino Centonze presst 
hier aus der regionaltyppischen Sorte 
Nocellara del Belice einn klar schar-
fes, aber auch fein grünnfruchtiges 
Öl, das mit den Aromenn von Spi-
natblättern, Basilikum, Minze, Thy-
mian, Salbei und Lauchh begeistert; 
im Geschmack könnte man noch 
Paprika und Auberginee nennen. Die 
anhaltende Chilischärfee ist nichts
für Anfänger. Wir dageegen schätzen 
solch intensive Würzölle und geben 
sie gern über feine Rinddersteaks. 
www.oliocentonze.com

D e Haine des Marqués de Viana ie
50 Kilometer östlich von Jaén 5
tattliche 1500 Hektar groß. sind s
00 Bäume werden hier bewirt285 00 -
tet. In den 1920er-Jahren hatte schaft

Marqués die Olivenbauern zu der M
n Qualitäten gedrängt. Das „Subneuen -
Early Harvest Blend“ wird aus lime E

Olivensorten Picual, Arbequina den O
Royal komponiert, Letzteres eine und R
wieder eingeführte Sorte. Das Öl alte, w
im Bukett und im Geschmack zeigt i
e Kräuternoten von Kresse, Basistarke -

m und Thymian, auf der Zunge likum
der Eindruck von Schnittlauch, bleibt

nengras und reichlich grünem Zitron
oncino. Ein gutes, harmonisches Pepero
undöl für die kalte oder heiße Allrou
e. Küche
palaciomarquesdeviana.comwww.p

Ein Kraftpaket fürs Carpaccio vomm Kalb oder 
zum gegrillten Entrecote mit Bohnen.

Harmoniert aufs Beste mit gefüllten und gratinierten  Zucchini 
oder einer Tomaten-Auberginen-Pfanne.

P R O D U Z E N T

Centonze Antonino

N AM E

Valle del Belice

B EW E R T U N G

AA
U R S P R U N G

Italien, Sizilien

P R E I S

€ 11,67

B E Z U G S Q U E L L E
www.oliocentonze.com

P R O D U Z E N T

Palacio Marqués de Viana

N AM E

Sublime Early Harvest Blend

B EW E R T U N G

AA
U R S P R U N G

Spanien, Andalusien

P R E I S

€ 14,70

B E Z U G S Q U E L L E
www.palaciomarquesdeviana.com

K AT E G O R I E

Intensiv fruchtig

R O D U Z E N

ensiv fruch
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Mittelfruchtig

R O D U Z E N
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Rafael Gamiz Lareddo besitzt 
50 Hektar Olivenhhaine in 

Carcabuey am Rand dees berühm-
ten Naturschutzgebiets Sierra de 
la Subbética im andalussischen 
Olivenparadies. Das Öll aus der 
mittelfruchtigen Olivennsorte
 Hojiblanca überzeugt mmehr durch 
seine grünen als durch die fruch-
tigen Aromen, in Fülle zeigt es 
Thymian, Lorbeer, Tommatenblät-
ter und grüne Tomaten,, dazu 
 Noten von grünem Apffel und 
Minze. Grundsolide, niicht allzu 
bitter und moderat pikaant, würzt 
es vor allem Salate, Passta und
helles Fleisch. 

W und ap-ir hatten es geahnt –
Kalden-plaudieren: Michael 

ählt ausge-hoff aus Haltern am See zä
en besten rechnet als Deutscher zu de
In Vodnjan Ölproduzenten Kroatiens! I
on Pula zehn Kilometer nördlich vo
von 550 erntet die Familie Oliven v
Verarbeitet Bäumen auf drei Hektar. Ve
Ölmühle werden die Früchte in der Ö
revic, Grubic in Bale, Ivica Ladar
lft undTechniker bei Olea B.B, hi
msichtige berät die Deutschen. Die um
t sich ausfrühe Ernte im Oktober hat -
uža-Öl gezahlt: Das reinsortige Bu
x nach schmeckt herrlich komplex
i, aber auch Äpfeln, Bananen und Kiwi

Salbei und nach Paprika, Radicchio, S
e und KurzFeldsalat. Ideal zu Gemüse -

gebratenem. 
www.olea-kalden.de

Passt zu hellem Fleisch, etwa Perlhhuhn mit 
Polentascheiben oder Kalbsschnitzel in MMarsala.

Michael Kaldenhoff: am besten über Machen Sie es wie M
alfall aus eigener Ernte – träufeln. Steinpilze – im Idea

P R O D U Z E N T

Marín Serrano El Lagar

N AM E

Oleosubbética

B EW E R T U N G

AA
U R S P R U N G

Spanien, Andalusien

P R E I S

€ 10,00

B E Z U G S Q U E L L E
ellagar@marinserrano.es

P R O D U Z E N T

Olea Kalden

N AM E

Buža

B EW E R T U N G

AA
U R S P R U N G

Kroatien, Istrien

P R E I S

€ 16,00

B E Z U G S Q U E L L E
www.olea-kalden.de

K AT E G O R I E

Mittelfruchtig

R O D U Z E N

ittelfrucht
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Mittelfruchtig

R O D U Z E N

ittelfrucht
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Peter Pan nennt sich der Chef 
über 3000 Olivenbääume im 

Valpolicella-Gebiet beii Verona. 
Will uns da jemand verralbern? 
Nein, alles korrekt, itallienische 
 Zeitungen schwärmen vvom würdi-
gen Ölproduzenten auss Bozen, der 
schon etliche Preise fürr seine Öle
eingeheimst hat. Das beeste aus der 
Paneolio-Linie wird auus Leccino- 
und Pendolino-Oliven ggewonnen
und überzeugt vor allemm durch 
Mandel- und Marzipannnoten, denen 
sich Aromen von Bananne, Apfel 
und Olivenfrucht dazuggesellen. 
Kaum bitter, wenig schharf, sanft 
und ideal für Einsteigerr.
www.pan-olio.it

Schon in vielen Jahren preisge-c
krönt, ist Salvatore Cutreras k
miumöl „Primo bio“ auch in Prem
sem Jahr komplex und brillant dies
ennoch fehlt ein Quäntchen – de
nsität der Aromen. Das rein- Inte
ige Öl aus der klassisch siziliasorti -

chen Sorte Tonda Iblea duftet nisc
h Gras, Blattspinat, Kresse, nach

ymian und Zitrusschale; über Thy
m dominiert die reife Tomate.allem
Geschmack wirkt geradezu Der

gant, mit späten scharfen Spiteleg -
von Peperoncini. zen 
w.frantoicutrera.itwww

Paaren Sie das sanfte Öl mit sauttierten Apfel-
spalten oder einem Orangensalatt mit Fenchel.

P R O D U Z E N T

Ca’ Crespana

N AM E

Paneolio Amethyst

B EW E R T U N G

AA
U R S P R U N G

Italien, Venetien

P R E I S

€ 15,00

B E Z U G S Q U E L L E
www.weindiele.com

P R O D U Z E N T

Frantoi Cutrera

N AM E

Primo Bio

B EW E R T U N G

AA
U R S P R U N G

Italien, Sizilien

P R E I S

€ 14,50

B E Z U G S Q U E L L E
www.olivenoelausitalien.com

K AT E G O R I E

Mittel fruchtig

R O D U Z E N

ttel frucht
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Mittelfruchtig

R O D U Z E N

ittelfrucht

99
PLATZ

Herrlich zu „involtini“ (Röllchen) vom 
Schwertfisch mit Kapern und Sultaninen.
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Nur eine Spur wenigger kom-
plex, begeistert auuch Cut-

reras milderes Öl aus der Sorte 
Biancolilla. Dem Duft vvon Gras,
Spinatblättern, Oreganoo und 
 Thymian folgen Aromeen von
Basilikum, grünen Tommaten und 
grünen Chilischoten. Ausgespro-
chen harmonisch!
www.frantoicutrera.it

D Simone Di ie Brüder Paolo und S
f ihren 27 Gaetano genießen auf
Blick auf Hektar Olivenhainen den B
Bolgheris die berühmten Weinberge 

dort – viele hier und aufs Mittelmeer d
mehr als ihrer Olivenbäume sind m
er können hundert Jahre alt. Besuche

Trattoriagleich vor Ort Platz in der
Öle auf den nehmen und die frischen Ö
Schwester regionalen Gerichten der S
997“ wurBeatrice genießen. Das „1 -

ns prämiert. de schon mehrfach von un
Aus Frantoio- esst, überOliven gepre -

pfeln, zeugt es mit Noten von Äp
 Olivenblättern, Salbei, ocado undAvo

en einem Radicchio und bringt nebe
ordentliche knackigen Bitterton eine o

Prise Schärfe mit. 
www.fontedifoiano.it

Fein zu Tintenfischsalat mit getrocckneten 
Tomaten und KKapern.

oder Linsen mit Speck  Macht Minestrone o
n Festmahl. zu einem ländlichen

P R O D U Z E N T

Frantoi Cutrera

N AM E

Monocultivar 
Biancolilla

B EW E R T U N G

AA
U R S P R U N G

Italien, Sizilien

P R E I S

€ 12,80

B E Z U G S Q U E L L E
www.olivenoelausitalien.com

P R O D U Z E N T

Fonte di Foiano

N AM E

1979

B EW E R T U N G

AA
U R S P R U N G

Italien, Toskana

P R E I S

€ 24,90

B E Z U G S Q U E L L E
www.olivenoelausitalien.com

K AT E G O R I E

Mittelfruchtig

R O D U Z E N

ittelfrucht
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Mittelfruchtig

R O D U Z E N
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Aus der raren Olivensorte Ravece
gepresst, füllen diee Brüder Di 

Gaetano zum Jubiläumm der Firmen-
gründung ein intensives, komplexes
Öl in Flaschen, die ein hübsches 
Künstleretikett ziert. Inn unserer 
 Verkostung empfandenn wir das Jubi-
läumsöl eher als leicht fruchtig, aber 
dennoch ausdrucksstarkk mit Noten 
von Basilikum, Petersillie, Kresse, 
Paprika und Radieschen. Die Schärfe
kommt spät, bleibt aberr eine ganze
Weile.
www.fontedifoiano.it

G useppe Fois ist seit etlichen iu
ahren treuer Kandidat für die J
ren Plätze unseres Guides, mit vorder
r „Ölakademie“ zählt er zu den seiner
n Produzenten Sardiniens. besten
e 230 Hektar kann Fois bei Stolze
ero bewirtschaften. Glanzpunkt Alghe
ortiment ist das „Gran Riserva“ im So
en Olivensorten Bosana, Semiaus de -
und Tonda. Im Bukett etwasdana u
khaltend (Minze, Estragon, zurück
h, Rauke), schlägt es im GeLauch -
ack umso kräftiger zu – mit schma
chockenbitter und Chilischärfe, Artisc
s eine Spur zu stark. beides
ccademiaolearia.comwww.a

Passt zu Pasta – wie wär’s mit Ravioli  
mit Ricotta- oder KKürbisfüllung? 

Mit seinem kräftigen Geschmack ideal zu 
Lammfilets vom Grill oder einer Lasagne.

P R O D U Z E N T

Fonte di Foiano

N AM E

40° Anniversary

B EW E R T U N G

AA
U R S P R U N G

Italien, Toskana

P R E I S

€ 30,00

B E Z U G S Q U E L L E
www.olivenoelausitalien.com

P R O D U Z E N T

Accademia Olearia

N AM E

Gran Riserva 
Giuseppe Fois

B EW E R T U N G

AA
U R S P R U N G

Italien, Sardinien

P R E I S

€ 24,80

B E Z U G S Q U E L L E
www.olivenoelausitalien.com

K AT E G O R I E

Intensiv fruchtig

R O D U Z E N

ensiv fruch
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Mittelfruchtig

R O D U Z E N

ittelfrucht
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Weinkenner schätzzen die
große Bandbreitee schöner 

Gewächse der Familie DDi Loren-
zo, die das Landgut Dissisa in 
Monreale bei Palermo sseit Jahr-
hunderten besitzt. 90 deer 400 
Hektar Landbesitz im TTal von 
Mazara sind den Olivennbäumen
gewidmet. Spitzenöl in diesem 
Jahr ist das Bioöl, das rreinsortig 
aus Cerasuola-Oliven ggepresst 
wird. Es begeistert mit kräftigen 
Noten von Tomate, Avoocado,
Rosmarin, Paprika und Chili-
schoten – beim Verkostten am 
besten ein Stück Brot uund Wasser 
dazu bereithalten.
www.feudodisisa.it

B st seine las Melgarejo press
tar OlivenOliven von 30 Hek --
Jaén. hainen in Pegalajar bei J

nden PicualNeben dem herausragen - 
das mildere Öl (Platz 19) kann auch 

Olive punkÖl aus der Arbequina-O -
ändlichkeit ten – keine Selbstverstä
das Öl aus in diesem Jahr, in dem d
panische dieser Sorte für viele sp

Heraus-Produzenten eine große 
es Niveau forderung war. Ein hohe
Spitzen zeigt das Öl mit grünen 

Limettenvon Petersilie, Lauch, L -
undschale, Feige, Avocado u
ter und nur Schnittlauch. Wenig bitt

einen Hauch pikant.
mwww.aceites-melgarejo.com

Zu dieser Wuchtbrumme: ein kräftiges  
Rinderragout oder Wildgulasch mit Pilzen!

t nach zurückhaltender Das milde Öl verlangt
Begleitung, etwa Tortellini in Geflügelbrühe.Begleitung etwa Tort

P R O D U Z E N T

Feudo Disisa

N AM E

Cerasuola Biologico

B EW E R T U N G

AA
U R S P R U N G

Italien, Sizilien

P R E I S

€ 14,80

B E Z U G S Q U E L L E
www.olivenoelausitalien.com

P R O D U Z E N T

Campoliva

N AM E

Melgarejo Arbequina 
Premium

B EW E R T U N G

AA
U R S P R U N G

Spanien, Andalusien

P R E I S

€ 13,00

B E Z U G S Q U E L L E
www.olivaoliva.com

K AT E G O R I E

Mittelfruchtig

R O D U Z E N

ittelfrucht
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Mittelfruchtig

R O D U Z E N

ittelfrucht
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Fonterutoli in Zahlenn: Seit 1435 
im Besitz der Familie Mazzei, 

erstreckt sich das Gut aauf 650 Hektar 
Land mit Wiesen und WWäldern, davon
117 Hektar Weinberge und 22 Hektar 
Olivenhaine. 17 Gästezzimmer werden 
an anspruchsvolle Geniießer vermietet 
für Bed-&-Breakfast-UUrlaub samt 
exquisiter Bistroküche. Das Premium-
öl des Chianti-Classicoo-Gebiets mit 
DOP-Siegel gelingt herrvorragend;
dem Duft von frisch geemähtem Gras, 
Tomatenblättern und AArtischocken 
folgen am Gaumen Notten von grünen 
Mandeln, Artischockenn, Rucola und 
eine gute Prise Pfeffer.
www.mazzei.it

O t schmecken die Öle aus der ft
Frantoio-Olive eher zurückhalF -
bis langweilig, nicht jedoch na-tend b
h bei Großmeister Giorgio Fran-türlich
in „delicate Frantoio“ begeistert ci: Sei
iel frischen Armen von Feldsamit vi -
asilikum, Lauch, Kiwi und grü-lat, Ba
Apfel mit einem feinen Sal-nem A
on auf der Zunge. Wenig bitter bei-To
urückhaltend scharf. und zu
rantoiofranci.itwww.fr

Träufeln Sie es über gebratenen WWolfsbarsch 
mit mediterranemm Gemüse!

Herrlich zu gebackener Dorade  
mit confierten Tomaten und Auberginen.

P R O D U Z E N T

Castello di Fonterutoli

N AM E

Fonterutoli

B EW E R T U N G

AA
U R S P R U N G

Italien, Toskana

P R E I S

€ 19,00

B E Z U G S Q U E L L E
www.mazzei.it

P R O D U Z E N T

Frantoio Franci

N AM E

Delicate  
Monocultivar Frantoio

B EW E R T U N G

AA
U R S P R U N G

Italien, Toskana

P R E I S

€ 15,00

B E Z U G S Q U E L L E
www.frantoiofranci.it

K AT E G O R I E

Intensiv fruchtig

R O D U Z E N

ensiv fruch
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Mittelfruchtig

R O D U Z E N

ittelfrucht
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Direkt an der ionischhen Mittel-
meerküste, eine Auutostunde 

östlich von Cosenza an der Sohle 
des italienischen Stiefels, arbeitet 
die Firma Acri. Vier Heektar und
1100 Bäume besitzt Gioovanni 
Acri, für Italiens Südenn eine 
recht kleine Menge. Sehhr klar 
und frisch, gefällt sein ÖÖl aus 
den Sorten Nocellara unnd Belice: 
Spinat, Bärlauch und RRosmarin 
finden sich im Bukett, CChicorée, 
Fenchel und Mangoldbblätter im 
Geschmack. Schön bittter und 
ordentlich scharf, würzt es gut 
Wild und Lamm.
www.frantolioacri.it

U sich Roma-m fast 100 Plätze hat s
er dem no Vincenzo gegenübe

ekt! Das Vorjahr verbessert – Respe
d aus den Öl vom Fuß des Ätnas wird
ensorten typisch sizilianischen Olive
Iblea undNocellara del Etna, Tonda I
samt reichBiancolilla gewonnen: alle -
iv. Im Duft lich aromatisch und intensi
Gras, finden wir frisch gemähtes 

er, auf der  Tomatengrün, Olivenblätte
el, Granny Zunge Rauke, Bittermande
fer in guter Smith und schwarzen Pfeff
!Menge. Elegant und schön

www.romanovincenzo.com

Wunderbar zu einer kräftigen Lammmkeule 
oder kurz und kross gebratenen Calaamaretti.

u kräftigen Aromen:  Ein intensives Öl zu
ulasch oder Ratatouille.Rehkeule, Hirschgu

P R O D U Z E N T

Frantolio Acri

N AM E

Vivace

B EW E R T U N G

AA
U R S P R U N G

Italien, Kalabrien

P R E I S

€ 8,50 

B E Z U G S Q U E L L E
www.shop-anfratron.de

P R O D U Z E N T

Frantoio Romano Vincenzo

N AM E

Le Sciare

B EW E R T U N G

AA
U R S P R U N G

Italien, Sizilien

P R E I S

€ 18,00

B E Z U G S Q U E L L E
www.romanovincenzo.com

K AT E G O R I E

Mittelfruchtig

R O D U Z E N

ittelfrucht
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Mittelfruchtig

R O D U Z E N
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Romina Salvadori läässt ihre Oli-
ven für diese Sondderedition sehr 

früh,  bereits im Septemmber, ernten. 
Ort des Geschehens ist Bibbona, 
50 Kilometer südlich vvon Livorno 
dicht an der toskanischhen Küste – 
das Landgut Fonte di FFoiano ist fast 
Nachbar. Salvadori verrwendet für 
dieses Öl ausschließlichh die autoch-
thone Olivensorte Lecccio del Corno 
– ungewöhnlich! Die AAromen wer-
den von Mandeln und AArtischocken 
dominiert, Süße und Scchärfe halten
sich fast die Waage. Seehr fein!
www.ilcavallino.it

B lduccio ist das Landgut des al
chweizer Kollegen Andreas S
 Herausgeber des Wein- und März,
nölmagazins „Merum“. ZuverOliven -
platzieren Andreas und Sohn lässig

n Jahr für Jahr ihr Öl in unserer  Adrian
nliste. Aus den 30Besten Hektar großen

en bei Lamporecchio geben die Haine
n die Oliven der Sorte Moraiolo, beiden
oio, Pendolino und Maurino, Franto
in Bestalso ei -of-Toskana, in die eigene 
hle. In diesem Jahr wirkt das Öl Ölmüh
fruchtig als würzig, ungemein mehr 
die Noten von Äpfeln, die fast dicht d

pfelsaft erinnern, Aprikosen, Baan Ap -
n und Feigen, auf der Zunge zei-nanen
ich Pinienkerne, süße Mandeln gen si

Walnüsse. Auch an Bittertönen und W
chärfe gibt’s keinen Mangel.und S
balduccio.itwww.b

Über Tagliatelle mit Zucchini odder Pilzen.

Begleitet sehr gut süßes Gebäck wie Kekse 
oder eine Apfeltarte – aber auch Mozzarella.

P R O D U Z E N T

Il Cavallino

N AM E

Special Edition

B EW E R T U N G

AA
U R S P R U N G

Italien, Toskana

P R E I S

€ 10,70

B E Z U G S Q U E L L E
www.ilcavallino.it

P R O D U Z E N T

Balduccio

N AM E

Balduccio Biologico

B EW E R T U N G

AA
U R S P R U N G

Italien, Toskana

P R E I S

€ 22,00

B E Z U G S Q U E L L E
www.enoteca-italiana.de

K AT E G O R I E

Mittelfruchtig

R O D U Z E N

ittelfrucht
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Mittelfruchtig

R O D U Z E N

ittelfrucht
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Um 20 Plätze verbesssert haben 
sich diesmal die Prroduzenten

aus Riva an der äußerstten Nord-
spitze des Gardasees. MMit 80 000 
Bäumen auf 250 Hektaar Hainen
zählt das Frantoio di Riiva zu den 
größten Ölunternehmenn in der 
Region. Das „46° Paralllelo“ in 
der schicken weißen Flasche 
 verrät seine Herkunft scchon 
durch die Aromen von süßen 
Mandeln, Banane und ggelbem
Apfel – richtig tippte diie Jury in
der Blindverkostung auuf „Garda-
see“! Das Öl schmeckt mehr süß 
als bitter und sollte unbbedingt 
kalt oder zu Desserts prrobiert 
werden. 
www.agririva.it

A ttaglini ndrea und Stefano Bat
n Oliven ernten ihre fünf Sorten
schen am Nordostufer des maleri
nördlich Bolsenasees 35 Kilometer 
EU-von Viterbo. Das mit dem E
e Öl wird Ursprungssiegel geschützte
ner kräfreinsortig aus Caninese, ein -ff
presst. Im tig aromatischen Olive, gep

men einer Duft verströmt es die Arom
silie, Wildwiese mit Gras, Peters
auf der  Sauerampfer und Lattich, a
anane, Zunge zeigen sich etwas B
e gute Kiwi, Artischocke und eine

Portion Mandeln.
www.frantoiobattaglini.it

Mild und süß gesellt sich gern: zu Pannnacotta 
mit Waldfrüchten oder Joghurt mit Erddbeeren.

ischen Pizza Margherita Fein auf einer klassi
frisch aus dem Ofen.oder einer Focaccia 

P R O D U Z E N T

Frantoio di Riva

N AM E

46° Parallelo –  
Biologico

B EW E R T U N G

AA
U R S P R U N G

Italien, Trentino

P R E I S

€ 20,90

B E Z U G S Q U E L L E
store.agririva.it

P R O D U Z E N T

Frantoio Battaglini

N AM E

DOP Tuscia

B EW E R T U N G

AA
U R S P R U N G

Italien, Latium

P R E I S

€ 10,40

B E Z U G S Q U E L L E
www.frantoiobattaglini.it

K AT E G O R I E

Mittelfruchtig

R O D U Z E N

ittelfrucht
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Mittelfruchtig

R O D U Z E N
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Im malerischen, bei vieleen Urlaubern
bekannten Villanueva dde la Reina 

40 Kilometer nördlich vonn Jaén er-
zeugt die Ölmühle eine Drreiviertel-
million Liter Öl im Jahr. DDas beste Öl 
aus der neuen Ernte ist aus der italie-
nischen Sorte Frantoio geppresst. Mit 
seinen Aromen von Gras uund grünen 
Bananen duftet und schmeeckt es 
wie ein frisch zubereitetess Mandel- 
Kräuter-Pesto. Die markannte, nach 
und nach sich verstärkendde Schärfe
begeisterte unsere Jury. Ellegant!
www.orobailen.com

D e Schweizer Familien Gelpke ie
und Goldschmidt übernahmen u
nwesen im Herzen der Toskanadas An
von Florentiner Adligen. Heute 1971 v
gt die nachfolgende Generation erzeug
Leitung von Aljoscha Goldunter L -
idt auf 200 Hektar exzellente schmi
e, Oliven öle und Schafskäse, Weine
uch schöne Ferienwohnungen und au
en angeboten. Das „Classico“ werde
Goldschmidt aus den wirklich lässt G
sch toskanischen Sorten Franklassi -

Moraiolo, Pendolino und Leccino toio, M
en. Noten von Feldsalat, grünem presse
, Walnuss und Mandeln werdenApfel
er Zunge ergänzt von Salbei, auf de
e und etwas Kiwi. Moderat bitter Minze
ikant, insgesamt delikat, ein und pi

a Allrounder.prima
orzanoepaterno.comwww.c

Toll zur „caponata“, dem süßsaurenn Essig-
gemüse mit Tomaten, Kapern und PPaprika.

Guter Begleiter von Schnitzel oder Ragout 
vom Kalb mit grünen Bohnen.

P R O D U Z E N T

Oro Bailén

N AM E

Oro Bailén Frantoio

B EW E R T U N G

AA
U R S P R U N G

Spanien, Andalusien

P R E I S

€ 11,90

B E Z U G S Q U E L L E
www.cincolivas.com

P R O D U Z E N T

Corzano e Paterno

N AM E

Classico

B EW E R T U N G

AA
U R S P R U N G

Italien, Toskana

P R E I S

€ 18,50

B E Z U G S Q U E L L E
www.vinisud.de

K AT E G O R I E

Mittelfruchtig

R O D U Z E N

ittelfrucht
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Das zweite, praktiscch eben-
bürtige Öl aus demm Gold-

schmidt-Portfolio ist reein aus der 
Frantoio-Olive gepresstt. Etwas 
grüner in der Aromatik, zeigt es 
Limettenschale, grünenn Apfel, 
Tomaten, dazu Salbei uund Minze.
Beim Bitterton und derr Schärfe 
bleibt es recht zurückhaaltend.
www.corzanoepaterno.comm

S ns die ehr früh werden meisten
nten Öle „fruttato verde“ genann
useppe geerntet. Nicht so hier: Giu
ab bis Fois wartet den Dezember 
en, die zur Ernte der Bosana-Olive
Stunden dann innerhalb von zwölf S
nt grün-gepresst werden. Das beton

Wiesenfruchtige Öl duftet nach W -
e, im Ge-kräutern, Minze und Rauke
r Apfel, schmack finden sich grüner
s Ros-Minze, Thymian und etwas
genauso marin. Das Öl eignet sich g
e zum gut zum kalten Genuss wie

Confieren oder Braten.
www.accademiaolearia.com

Die Goldschmidts verwenden es zu Feta und 
Pecorino oder auch zu Ziegenkäse mmit Salat.

am besten zu Rigatoni  Zeigt seine Stärken 
en und Zucchini.mit Rinderfiletspitze

P R O D U Z E N T

Corzano e Paterno

N AM E

Monocultivar Frantoio

B EW E R T U N G

AA
U R S P R U N G

Italien, Toskana

P R E I S

€ 18,50

B E Z U G S Q U E L L E
www.vinisud.de

P R O D U Z E N T

Accademia Olearia

N AM E

Bio DOP Sardegna
 Fruttato Verde

B EW E R T U N G

AA
U R S P R U N G

Italien, Sardinien

P R E I S

€ 18,95

B E Z U G S Q U E L L E
www.oliceto.de

K AT E G O R I E

Intensiv fruchtig

R O D U Z E N

ensiv fruch
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Newcomer Carlo Ghherardi, ein Unternehmer 
aus der Finanzbrannche, besitzt eine halbe 

Autostunde von Bolognna 120 Hektar Olivenhaine. 
Hinter dem Namen „Paalazzo di 
 Varignana“ verbirgt sicch ein gran-
dioses Resort mit Poolss und 140
Zimmern und Suiten – ein Blick auf 
die Website lohnt sich. „Olivenöl“, 
sagt Gherardi, „ist die SSeele unserer 
Restaurantküche.“ Einee beachtliche 
Qualität legt das „Stiffoonte“ vor: Es 
wird sortenrein aus Corrreggiolo- 
Oliven gewonnen und zzeigt neben
den grünen Noten von Äpfeln, Ba-
silikum und Petersilie aauch Aromen 
frischer Kamillenblütenn. Der Bitter-
ton erinnert durchaus aangenehm an 
Radicchio und Artischoocken.
www.palazzodivarignana.coom

WWenn ein Ölproduzent wie 
Americo Quattrociocchi von 

f eingereichten Ölen alle ganz fünf
n platzieren kann, sagt das vorn
on allerhand aus über die Fähigsch -
ten des mit Abstand besten Öl-keit
duzenten in der Region Latium. pro
s „Superbo“ presst QuattrociocDas -
rein aus Itrana-Oliven, die er  chi 
Oktober erntet. Apfel, grüne im O
nane, grüne Paprika und ArtiBan -
ocken, Salbei und etwas Limettescho

den wir in den Aromen – wirklichfind
perb. Das Öl schmeckt, typisch sup

die Region, ordentlich bitter,für 
er kaum scharf. Es eignet sich abe
h sehr gut für Marinaden.auc
w.olioquattrociocchi.itwww

Peppt beispielsweise Kalbsröllchenn („involtini“)  
mit Salbei und PParmesan auf.

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

P R O D U Z E N T

Palazzo di Varignana

N AM E

Stiffonte

B EW E R T U N G

AA
U R S P R U N G

Italien, Emilia-Romagna

P R E I S

€ 20,00

B E Z U G S Q U E L L E
www.palazzodivarignana.com

P R O D U Z E N T

Americo Quattrociocchi

N AM E

Superbo

B EW E R T U N G

AA
U R S P R U N G

Italien, Latium

P R E I S

€ 19,90

B E Z U G S Q U E L L E
www.gustini.de

K AT E G O R I E

Intensiv fruchtig

R O D U Z E N
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Antonio Russo ernteet von 
4000 Bäumen in iddyllischer 

Lage: in Suvereto, einee halbe
Stunde von Massa Marrittima ent-
fernt, die Küste zum Tyyrrheni-
schen Meer ist nah. Seiin bestes
Öl ist das „Capriccio dii Tosca“
– geradezu große Oper.. Es bril-
liert mit Noten von Graas, Zitrus-
früchten, grüner Banane und 
 grünen Mandeln mit reiichlich 
Kräutern und einer großßen Prise
schwarzem Pfeffer. Diee Schärfe 
ist immens und sozusaggen zum 
Weinen schön.
www.pietrasca.it

V m Novem-erhältnismäßig spät im
elić dieber erntet Bosilijka Be
feinfruchtiOliven für dieses kräftige, -
io, von ge Öl. Die Sorte ist Frantoi
e und eher Haus aus eine wenig bittere
ennochzurückhaltende Varietät. De
von Banagefallen uns gut die Noten -
Pep geben nen, Äpfeln und Avocado, 
 Paprika, zusätzlich die Aromen von 

auch ein Schnittlauch und Ingwer; a
ar. Hauch Vanille ist erkennba

www.oleabb.hr

Begleitet sehr gut Geflügel mit Zitronnen oder 
würzige Lammkoteletts mit PPaprika.

m Crottin-Ziegenkäse  Ideal zu gebratenem
n Apfelspalten.mit karamellisierten

P R O D U Z E N T

Pietrasca

N AM E

Capriccio di Tosca

B EW E R T U N G

AA
U R S P R U N G

Italien, Toskana

P R E I S

€ 15,00

B E Z U G S Q U E L L E
www.pietrasca.it

P R O D U Z E N T

Olea BB

N AM E

Oleum Viride Belić 
Frantoio

B EW E R T U N G

AA
U R S P R U N G

Kroatien, Istrien

P R E I S

€ 20,00

B E Z U G S Q U E L L E
www.weinco.de

K AT E G O R I E

Mittelfruchtig

R O D U Z E N

ittelfrucht
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Riechen Sie mal,
wonach Olivenöl 
schmecken kann
Wie bei einer Weinprobe: Duft und Geschmack 
eines Öls verraten viel über den Anbau und die
Herkunft. Es gibt jede Menge zu entdecken!

Frisch geschnittenes Gras, Artischocken, grüne
Bananen, Rauke und unreife Tomaten – all diese
Noten kann ein frisch-fruchtiges Olivenöl zeigen
– und noch viel mehr. Bei professionellen Verkos-
tungen wird außerdem zwischen dem Bukett, das
sich der Nase präsentiert, und dem Geschmack auf 
der Zunge unterschieden. 
Wie ein Öl duftet und schmeckt, hängt zunächst von
der Olivensorte ab. Zeigt Ihr Öl zum Beispiel vor 
allem die Noten von reifen und unreifen  Tomaten
samt dem Tomatengrün, haben Sie vermutlich ein
Öl aus Picual-Oliven im Becher, wahrscheinlich
aus Andalusien. Finden Sie eher die Noten von
Mandeln, grünen Äpfeln und grüner Banane, wird
es wohl eine toskanische Cuvée aus Frantoio, Lec-
cino und Moraiolo sein. Noten von Estragon, Basi-
likum, Äpfeln und reichlich Mandeln bieten die 
Öle aus Casaliva-Oliven vom Gardasee.
Außerdem erfährt man den Erntezeitpunkt: Je frü-
her und unreifer die Oliven geerntet wurden, desto
würziger und grüner wirkt der Duft und desto bit-
terer und schärfer schmeckt das Öl. Andersherum
wirkt Öl aus reifen Oliven sanft, buttrig, aber auch
in der Nase langweilig. Einsteiger in unserer Öls-
zene müssen sich umgewöhnen: Bitter und scharf 
sind positive, gewollte Attribute, die zeigen, dass
das Öl frisch und dank der vielen Phenole auch ge-
sund ist. „Neutrales“ Öl ist übrigens sein Geld
nicht wert, denn mit Sicherheit wurde es in einer 
Raffinerie aufbereitet.

4.
Wissen
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Giovanni Sputore beewirtschaftet 
15 Hektar Olivenhhaine bei 

Chieti in den Abruzzenn. Die Region 
bildet auch sein Öl „Eleectum“ ab,
gepresst aus den heimisschen Sorten
Peranzana und Gentile di Chieti. 
Das Öl schmeckt gewisssermaßen 
saftig nach reichlich Frrüchten wie 
Äpfeln, Bananen, Avoccado und 
Erbsenschoten und zeiggt Noten von 
Salbei, Rauke und Lorbbeerblättern. 
Bitterton und Schärfe bbleiben dabei 
angenehm gedrosselt und sehr 
 harmonisch. Ein Öl fürr alle Fälle, 
zum Beispiel zum Mariinieren oder 
Confieren.
www.laselvotta.it

S ttliche 28 Hektar Land besitzt tat
lippo Alampi in Bagno a RipoFil -
Florenz, die meisten der 5500 li bei F

me tragen die Sorte Frantoio, Bäum
die kaum etwas geht im ohne d
en und der Mitte Italiens. Norde
e Banane, Apfel und sogar Grüne
Mango finden wir im Aromen-etwas 

rum, klassisch grün-grasig spektr
sich das Bukett (frisch gemähzeigt s -
ras, Oregano, Feigenblätter). tes Gr

Anfang an bestimmt ein kräftigVon A
fer Chiliton den Geschmack. scharf
chön harmonisches Öl für Ein sc
sch alle Gerichte, also auch prakti

erts.Desse
attoriaramerino.itwww.fa

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

Schmeckt zu Pfirsich Melba genauso gut  
wie zu einem Salat mit Tintenfischen.

P R O D U Z E N T

La Selvotta

N AM E

Electum

B EW E R T U N G

AA
U R S P R U N G

Italien, Abruzzen

P R E I S

€ 15,80

B E Z U G S Q U E L L E
www.olivenoelausitalien.com

P R O D U Z E N T

Fattoria Ramerino

N AM E

Cultivar Frantoio

B EW E R T U N G

AA
U R S P R U N G

Italien, Toskana

P R E I S

€ 28,90

B E Z U G S Q U E L L E
www.sunday.de

K AT E G O R I E

Mittelfruchtig
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Gras, Artischocken, Tomaten- und 
Olivenblätter, grünne Mandeln,

Basilikum und Minze –– unverkenn-
bar verrät das Öl seine Sorte Picual 
(die Jury tippte richtig) und damit 
seine Herkunft: Andaluusien oder, um 
noch präziser zu sein, JJaén. Antonio 
Fernández Quiros bewiirtschaftet 
unglaubliche 450 Hektaar Land und 
produziert im Jahr siebeen Millionen 
Liter Olivenöl. Aus derr kleinsten 
verarbeiteten Menge füüllt er das 
„Bravoleum Picual“ abb, gepresst aus
der renommiertesten, inntensivsten 
Olivensorte. Es zeigt siich reichlich 
scharf, aber nicht ganz so bitter.
 Etwas Komplexität fehlt in diesem 
Jahr.
www.bravoleum.com

M entin aus aria Caputo, Produze
der Adria, Molfetta bei Bari an 

mehr an kann in diesem Jahr nicht m
de anknüpden Erfolg im letzten Guid -
aus der fen – auch ihr Premiumöl a
der Fruch Coratina-Olive bleibt bei d -
was zurück. tigkeit in der Erwartung etw
über feine Immerhin freuen wir uns ü
i, ArtischoNoten von Apfel und Kiwi -
ärlauch. cken, Sauerampfer und Bä
hierfür beAuch bei der Schärfe der h -
ensorte rühmten wichtigsten Olive
Härteres Apuliens haben wir schon 

erlebt.
www.oliogranpregio.com

Harmoniert mit feinen Fischgeriichten wieHarmoniert mit feinen
der Jakobsmmuscheln.gebratener Seezunge od

r mit Frischkäse gefüllte,  Träufeln Sie es über
Tomaten!im Ofen gratinierte 

P R O D U Z E N T

Hacienda El Palo

N AM E

Bravoleum Picual

B EW E R T U N G

AA
U R S P R U N G

Spanien, Andalusien

P R E I S

€ 15,00

B E Z U G S Q U E L L E
www.spainflavor.de

P R O D U Z E N T

Maria Caputo

N AM E

Gran Pregio Coratina Bio

B EW E R T U N G

AA
U R S P R U N G

Italien, Apulien

P R E I S

€ 16,40

B E Z U G S Q U E L L E
www.tartufo-online.de

K AT E G O R I E

Mittelfruchtig
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Rose? Giorgio Francci erklärt, dass 
dieses Öl in winziggster Auflage 

aus Oliven der Sorte Olivastra 
 Seggianese gepresst istt, einer autoch-
thonen Wildsorte, die inn einem Hain 
mit ausschließlich überr hundertjähri-
gen Bäumen gedeiht. UUnd der Duft 
erinnere ihn nun einmaal an Rosen-
blüten. Wir dachten beii der Verkos-
tung eher an Gras, Schnnittlauch,
Lauch und Tomaten, abber auch grüne
Pflaumen und Waldbeeeren fielen uns
ein. Immer dabei: ein ffeiner Ton von 
Mandel. 
www.frantoiofranci.it

verio Guglielmi bewirtschaftet 
tte 200 Hektar Land bei Andriaa 

utes Stück nördlich von Bari an 
driaküste. Die klassische, schö-
enn auch reichlich pfeffrig- 
fe Sorte Coratina bildet den 
erpunkt der Ölproduktion. 
s Öl mit dem IGP-Siegel der 
ützten geografischen Angabe 
et mit Aromen von Äpfeln, 
r Banane und Mandeln, dazu im

hmack Artischocken, Avocado,
und Tomaten. Ein elegantes, 
 straffes Öl mit zurückhalten-

Bitterton und kräftiger Ingwer-
fe.
olioguglielmi.it

Wunderbar: Wachtelbrust mit WWirsing –  
und auch ein Vitello tonnatoo gewinnt.

Das ideale Öl zu einer Minestrone  
oder einem Gemüsegratin.

P R O D U Z E N T

Frantoio Franci

N AM E

Grand Cru Rose  
Olivastra Seggianese

B EW E R T U N G

AA
U R S P R U N G

Italien, Toskana

P R E I S

€ 22,00

B E Z U G S Q U E L L E
www.frantoiofranci.it

P R O D U Z E N T

Olio Guglielmi

N AM E

Olio di Puglia IGP

B EW E R T U N G

AA
U R S P R U N G

Italien, Apulien

P R E I S

€ 23,45

B E Z U G S Q U E L L E
www.oliceto.de

K AT E G O R I E

Mittelfruchtig
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Eine Spur weniger inntensiv und 
strahlend als das „PParallelo“ 

der Ölmühle aus Riva aam Garda-
see, aber immer noch seehr fein, 
fruchtig und elegant: DDas „Uliva“ 
wird rein aus Casaliva-Oliven 
hergestellt und verwöhnnt mit 
 frischen und üppigen NNoten von
Apfel, etwas Banane, BBasilikum 
und vor allem viel, viell Mandel. 
Typisch für die Region,, schmeckt 
es sehr süß und kaum bbitter,
 dabei aber auch frisch uund grasig.
Ein ideales Produkt, umm Ein-
steiger zum „Ölwechseel“ zu 
 bewegen! Schade nur, ddass es so 
teuer ist. 
www.agririva.it

D e wurdeie Villa Mangiacane
milie der von der Fürstenfam
hundert Machiavelli im 15. Jahrh
enussfreugebaut. Heute zieht es ge -
rechendem dige Urlauber mit entspr
hotel Geldbeutel in das Luxus
n Florenz. 12 Kilometer südlich von

nd mit Von den 240 Hektar Lan
lassische vielen Weinbergen für kl
lla sind 20Chiantis rings um die Vi
rviert. Fein für die Olivenhaine reser

gibt sich und typisch toskanisch g
rantoio, das Öl aus den Sorten Fr
Grüner Leccino und Moraiolo: G
gon und Apfel, Basilikum, Estrag
tt, im GeMinze prägen das Buket -
zu noch schmack zeigen sich daz
Markant Kiwi und Peperoncino. M
ffrig. bitter und ordentlich pfef

www.mangiacane.com

Pistazienküchlein oder Mandeelgebäck aller  
Art gewinnen damit, etwwa Ricciarelli.

inierten Süßkartoffeln Probieren Sie es zu grati
oder gefüllten Sardinen.

P R O D U Z E N T

Frantoio di Riva

N AM E

Uliva

B EW E R T U N G

AA
U R S P R U N G

Italien, Trentino

P R E I S

€ 24,20

B E Z U G S Q U E L L E
store.agririva.it

P R O D U Z E N T

Villa Mangiacane

N AM E

Olio DOP

B EW E R T U N G

AA
U R S P R U N G

Italien, Toskana

P R E I S

€ 14,00

B E Z U G S Q U E L L E
www.mangiacane.com

K AT E G O R I E

Mittelfruchtig
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In Prossedi bei Frosinnone, ein bisschen 
abgelegen im Hinterlland Latiums, erzeugt 

dieses Unternehmen Ollivenöl und Safran. 
Schön würzig schmeckkt das „Elegante“,
gewonnen aus den nichht alltägli-
chen Sorten Itrana, Fraantoio und 
Sivigliana. Es erfreut uuns mit 
würzigen Rosmarinnoten, dazu 
Olivenblätter im Duft uund im Ge-
schmack Artischocken,, Chicorée, 
Radicchio und feine Chhilispitzen. 
Vorsicht: Beim Bittertoon ist das 
Öl etwas zu wuchtig. DDennoch 
eine gute Wahl für das Grillfest 
mit saftigen Steaks.
www.materolea.it

G useppe Fois erntet die Oliven iu
ür seine „Riserva del Produttofü -

m November; die Sorten sind re“ im
na und Semidana, fest in der Bosan
on verwurzelte Varietäten. Bei Regio
erkostung empfanden wir es alsder Ve
fruchtig, mit angenehmen leicht

men von grüner Banane, Apfel, Arom
gon, Kiwi und einer guten PorEstrag -
Mandeln. Dezent bitter, deutlich tion M
t-pfeffrig.pikant
ccademiaolearia.comwww.a

Mit seinen Bitternoten bedarf es einees kräftigen 
Partners: Bistecca fiorentina oderr Rehkeule.

Ein prima Begleiter zu gebackenem 
 Kaninchenfilet mit Polentacreme.

P R O D U Z E N T

Mater Olea

N AM E

Elegante

B EW E R T U N G

AA
U R S P R U N G

Italien, Latium

P R E I S

€ 16,00

B E Z U G S Q U E L L E
www.materolea.it

P R O D U Z E N T

Accademia Olearia

N AM E

Riserva del Produttore 
DOP Sardegna

B EW E R T U N G

AA
U R S P R U N G

Italien, Sardinien

P R E I S

€ 15,90
B E Z U G S Q U E L L E

www.olivenoelausitalien.com

K AT E G O R I E
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R O D U Z E N

ittelfrucht

130
PLATZ

K AT E G O R I E

Mittelfruchtig

R O D U Z E N

ittelfrucht

131
PLATZ

OLIO AWARD 2021   85

In den Hügeln von Moontalbano, 
zwischen Florenz undd Pistoia, 

hegt und pflegt Giuliana Bardelli
sechs Hektar Olivenhaiine; die 
Früchte lässt sie in eineer Ölmühle
in Vinci pressen. Am beesten 
 gefallen hat uns ihr klasssischer 
Blend aus den typisch ttoskani-
schen Olivensorten Lecccio, 
 Moraiolo und Frantoio,, der etwas 
leichter und milder aufttritt als 
sonst in der Region übllich. In der 
Nase: Petersilie, Kressee, Apfel,
Sauerampfer und Basiliikum, auf 
der Zunge Kiwi und Avvocado – 
delikat! Nur mäßig bitteer und 
scharf, gut für Einsteigeer.
www.olioditoscana.eu

L er Familieang ist die Tradition de
eit dem Giannini in Arezzo: Se

Olivenöl her,14. Jahrhundert stellt sie O
ihre Ölseit 400 Jahren besitzt sie i -
neuesten mühle, die heute natürlich 
carlo GianStandards entspricht. Gianc -
hiuse fra i ninis oft prämiertes „Le Ch
r eine Spur Cipressi“ ist in diesem Jahr

ät, aber denverhaltener in der Intensitä -
t aus den noch köstlich: Komponiert
und Lec-Sorten Frantoio, Moraiolo 

Füllhorn cino, bietet es ein reiches F
und Baby-an Aromen, von Pistazien u
Feldsalat, spinat bis Limettenschale, F
an. Ein Paprika, Salbei und Thymi
enso wenig nussiger Butterton fehlt ebe
schärfe. Ein wie eine Prise Radieschens
nfach alle elegantes Allroundöl für ei
der heiß. denkbaren Gerichte, kalt od

www.vipiano.it

Ein sanftes Öl, gut zu Fischsuppe, ssautierten 
Jakobsmuscheln oder allgemein zu Viinaigrette.

ade mit geschmolzenen Ein Genuss zu Dora
ckenen Paprika.Tomaten oder gebac

P R O D U Z E N T

Bardelli Giuliana

N AM E

Blend

B EW E R T U N G

AA
U R S P R U N G

Italien, Toskana

P R E I S

€ 12,00

B E Z U G S Q U E L L E
www.bardelli.shopacasa.it

P R O D U Z E N T

Giancarlo Giannini

N AM E

Le Chiuse fra i Cipressi

B EW E R T U N G

AA
U R S P R U N G

Italien, Toskana

P R E I S

€ 8,00 

B E Z U G S Q U E L L E
www.vipiano.it

K AT E G O R I E

Leicht fruchtig

R O D U Z E N

icht fruch
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Weinfans kennen ssie natürlich, 
die Fattoria di Fuubbiano mit 

filigranen Weiß- und Rotweinen aus 
45 Hektar Weinbergen in den Hügeln
von Lucca. Den Olivennbäumen sind 
immerhin zehn Hektar Land gewid-
met. Dem klassisch tosskanischen 
Blend hat Chef Marco Corsini 90
Prozent Frantoio beigeggeben sowie 
zehn Prozent Leccino uund Moraiolo.
Typisch für die Regionn, strahlt es 
grün mit Duft nach frissch gemähtem 
Gras, grünen Äpfeln unnd Feigen-
blättern und einem schöönen, klaren
Mandelton. Ordentlich bitter, zeigt es 
eine schön wärmende, lange Schärfe
zwischen Ingwer und CChili. Nichts 
für Zartbesaitete!
www.fattoriadifubbiano.it

Am Majella-Nationalpark mitten m
n den Abruzzen bewirtschaftet in
amilie Masciantonio seit 150 die Fa
n Olivenhaine. In dem recht Jahren
ffen Klima gelingen Juniorchef schrof

maso Jahr für Jahr ausgezeich-Tomm
Öle aus autochthonen, nur hier nete Ö
denden Olivensorten. Das reinzu find -
aus Intosso gepresste Öl bleibt sortig

n sein „Crognale“ etwas zurück, gegen
druckt aber mit Noten von beeind
r Tomate, Rauke, Feldsalat,grüner

deln, Chicorée und einer feinen Mand
schenschärfe. Das ausgesproRadie -
komplexe Öl schmeckt auch chen k
ch pur auf Brot sehr gut.einfac
rappetodicaprafico.comwww.tr

Spaghetti mit grünem Pesto, aber auch ein 
Kalbsfilet werden schön aufggewertet.

Am besten ganz puristisch: Wolfsbarsch vom Grill, ein 
Salat mit Oktopus – oder eben direkt aufs Brot.

P R O D U Z E N T

Fattoria di Fubbiano

N AM E

Extravergine

B EW E R T U N G

AA
U R S P R U N G

Italien, Toskana

P R E I S

€ 20,00

B E Z U G S Q U E L L E
www.fattoriadifubbiano.it

P R O D U Z E N T

Tommaso Masciantonio

N AM E

Intosso

B EW E R T U N G

AA
U R S P R U N G

Italien, Abruzzen

P R E I S

€ 22,00

B E Z U G S Q U E L L E
www.mercato-castello.de

K AT E G O R I E

Mittelfruchtig

R O D U Z E N

ittelfrucht
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Intensiv fruchtig
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Die Inhaberin trägt dden klin-
genden Namen Anntonella

Ferrara. Sie erntet die OOliven von 
118 Hektar großen Hainnen im 
Herzen Apuliens, nur eine halbe
Autostunde landeinwärrts vom 
Golf von Tarent. Das reeinsortige 
Coratina-Öl überzeugt uuns mit 
grünem Bukett (Apfel, grüne 
 Banane, Feldsalat) und einem 
feinen Geschmack von Artischo-
cken, Pinienkernen undd Bitter-
mandeln. In der Bitterkkeit und 
Schärfe recht zurückhaltend.
www.tenutaventerra.it

E e Region ndlich mal eine andere
es Öl: Das als Andalusien für gute
e Untervon Mattia Annovi geführt -
000 Öl-nehmen besitzt stolze 125 0

Kastilien- bäume auf 180 Hektar in K
tostunde La Mancha, eine halbe Aut

Das „Cerro östlich von Ciudad Real. D
Sorten del Tesoro“ wird aus den S
resst und  Cornicabra und Picual gepr
on Basilibietet feine grüne Noten vo -
Banane, kum, grünem Apfel, etwas

utlich Artischocke, dazu eine deu
ttlauch  pikante Schärfe von Schnit
tich.und einem Hauch Meerrett

www.olivardelvalle.com

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

Cannelloni mit  Geben Sie es über C
llung.Bohnen-Ricotta-Fül

P R O D U Z E N T

Tenuta Venterra

N AM E

Cru#112 Coratina

B EW E R T U N G

AA
U R S P R U N G

Italien, Apulien

P R E I S

€ 18,00

B E Z U G S Q U E L L E
www.vinusta.com

P R O D U Z E N T

Olivar del Valle

N AM E

Cerro del Tesoro

B EW E R T U N G

A
U R S P R U N G

Spanien, Kastilien-
La Mancha

P R E I S

€ 6,80 

B E Z U G S Q U E L L E
www.olivardelvalle.com

K AT E G O R I E

Mittelfruchtig

R O D U Z E N

ittelfrucht
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Enorme 600 Hektar Land besitzt Familie
López am Nordrannd des Naturparks

 Sierras de la Subbética eine gute Autostunde 
südlich von Córdoba. JJährlich fließen 300 000 
Liter Öl aus den Tanks in die Fla-
schen. Olivenöl erzeuggt die Fami-
lie in sechster Generatiion – seit 
170 Jahren. Sechs Sorteen werden 
hergestellt, die besten ttragen den 
Namen „Morellana“. HHier schlägt 
ausnahmsweise das Hoojiblanca-
Öl das normalerweise kkräftigere
Picual. Das „Picual“ wirkt in die-
sem Jahr sehr mildfruchhtig und ein
bisschen harmlos; immmerhin zeigt 
es schöne Aromen von Basilikum, 
Petersilie, Rauke und PPaprika mit 
dem Geschmack von WWalnuss und 
Pinienkernen.
www.aceiteshl.com

Wieder ein schönes Öl aus der 
Region um Bolgheri von den 

gsverwöhnten Brüdern Di 
ano. „Riflessi“ wird rein aus der 
Maurino gepresst und ist aus-
ochen mild und sanft. Mangold 
eldsalat dominieren im Bukett, 
inen Spitzen von Kresse, Salbei
rüner Paprika auf der Zunge. 
hmeckt wenig bitter und eher 
als scharf, zur Enttäuschung 

ury. Gut für Einsteiger!
ontedifoiano.it

Ein feiner BBegleiter zu  
Spinat-Ricotta-Gnocchi mit Zitrronensauce.

Gefüllte und überbackene Paprika oder  
Zucchini wären eine gute Wahl.

P R O D U Z E N T

Sucesores de Hermanos 
López

N AM E

Morellana Picual

B EW E R T U N G

A
U R S P R U N G

Spanien, Andalusien

P R E I S

€ 15,50

B E Z U G S Q U E L L E
www.olivinus.de

P R O D U Z E N T

Fonte di Foiano

N AM E

Riflessi

B EW E R T U N G

A
U R S P R U N G

Italien, Toskana

P R E I S

€ 25,00

B E Z U G S Q U E L L E
www.olivenoelausitalien.com

K AT E G O R I E

Mittelfruchtig

R O D U Z E N

ittelfrucht
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Leicht fruchtig

R O D U Z E N
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Besitzer Gian Piero Scannone 
hat dem Öl seinen Namen 

gegeben – es ist ein Bleend aus 
den regionalen Sorten CCasaliva, 
Frantoio, Leccino und PPendolino 
und begeistert uns als tyypisch 
elegant-feinfruchtiges, sanftes Öl 
vom Gardasee. Die Aroomen 
schwanken zwischen BBananen, 
Äpfeln, Gras, Heu, Kiwwi, Basi-
likum und reichlich Maandeln. 
Wenig bitter und scharff, am 
 besten nur kalt verwendden.
wwww.brioleum.it

L wirtschaftet ucio Pontecorvi bew
nhaine im sechs Hektar Oliven
halbe StunStädtchen Sonnino eine h -

Meer. Diede vom Tyrrhenischen M
ßlich die Bäume tragen ausschließ
n 200 MeSorte Itrana und liegen in -
srichtung ter Höhe in sonniger Aus
geln. Beste in den Pontinischen Hüg
ngen für klimatische Voraussetzun
nschutzein Öl, das ohne Insekten -
s Demeter-mittel auskommt und da

nd komplex, Biosiegel trägt. Dicht un
t Aromen begeistert uns das Öl mit

d Tomatenvon grüner Avocado und -
t, grüner blatt, Kiwi und Feldsalat
ane. Der Mandel und grüner Bana
r deutliche Geschmack und die sehr
Nachhall Schärfe bleiben auch im 

lang.
olio.villapontina.it

Auf kurz angebratenen Thunfisch miit Wasabi
träufeln oder einfach auf Landbrot ggenießen.

ch zu  Am besten ganz einfac
it Kräutervinaigrette.Thunfischcarpaccio m

P R O D U Z E N T

Brioleum

N AM E

Tenuta Scannone Blend
Garda DOP Trentino

B EW E R T U N G

A
U R S P R U N G

Italien, Trentino

P R E I S

€ 20,00

B E Z U G S Q U E L L E
www.brioleum.it

P R O D U Z E N T

Villa Pontina

N AM E

Colline Pontine DOP

B EW E R T U N G

A
U R S P R U N G

Italien, Latium

P R E I S

€ 22,00

B E Z U G S Q U E L L E
olio.villapontina.it

K AT E G O R I E

Mittelfruchtig

R O D U Z E N

ittelfrucht
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Aus sieben Hektar OOlivenbäumen 
in Chiaramonte Guulfi bei Ragu-

sa, dem Nabel der Ölweelt auf Sizilien, 
erzeugen Vito und Giusseppe Divita 
ein kraftstrotzendes, grrünfruchtiges 
Öl. Wie eine Visitenkarrte zeigt es die 
Aromen Siziliens: friscch geschnitte-
nes Gras, Olivenblätterr und Granny
Smith, Artischocken, MMangold und 
Oregano, Tomaten und Limetten-
schale. Moderat bitter uund scharf. 
Ideal für die Fischküchhe, ob kalt 
oder warm.
www.oleificioguccione.it

MMit ganzen 220 Bäumen zählt 
Costantino Solimando aus 

opoli zu den mengenmäßigMono
sten Produzenten im Wettbekleins -
Auf 445 Liter Öl kommt er werb: 

ch. Doch die Qualität seines jährlic
elsgold“-Öls ist hoch: Rein aus „Enge
gentlich in Sizilien beheimateten der eig
Nocellara del Belice gepresst, Sorte 
eugt es auf Anhieb mit seinen überze
lexen Aromen von Tomaten und kompl
tenblättern, Avocado und RosTomat -
, Limettenschale und Spinat-marin
rn. Die Schärfe ist fast eine Spur blätter
ftig und erinnert an Chilischoten. zu hef
ür Fleischgerichte aller Art.Gut fü
oliosolimando.itwww.o

Köstlich an roter Meerbarbe mit MMinzsauce aus 
dem Ofen – wie in der Trattoriaa in Palermo.

ngt nach kräftigen Aromen wie Verla
nbrust mit Polenta oder Rib-Eye vom Grill.Enten

P R O D U Z E N T

Oleificio Guccione

N AM E

Zahara

B EW E R T U N G

A
U R S P R U N G

Italien, Sizilien

P R E I S

€ 15,60

B E Z U G S Q U E L L E
www.mair-mair.com

P R O D U Z E N T

Olio Solimando

N AM E

L’Oro di Angelo Nocellara

B EW E R T U N G

A
U R S P R U N G

Italien, Apulien

P R E I S

€ 12,00

B E Z U G S Q U E L L E
www.oliosolimando.it

K AT E G O R I E

Mittelfruchtig

R O D U Z E N

ittelfrucht
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Mittelfruchtig
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Willkommen zurücck, Griechenland! Hinter 
dem „Olivengediicht“ steckt Theodoros 

Koutsotheodoris, der seeine Oliven von fünf Hektar 
Hainen auf dem Pelopoonnes erntet, 40 Kilometer 
südlich von Sparta. Einne Cuvée von Koroneiki und 
Myrtoelia, rechtzeitig imm Oktober geerntet. Viele 
Erkenntnisse aus der Aggrarforschung und modernste
Ölmühlentechnik steckken im
„drop of art“, das internnational 
regelmäßig mit Preisenn ausge-
zeichnet wird. Auch fürr uns ist 
es das beste Öl Griecheenlands in 
diesem Jahrgang. Es beegeistert 
mit dichten Noten von TTomaten-
grün, Artischocken, grüünen Man-
deln, Tomate und Rosmmarin, mit 
angenehmem Walnuss-Bitterton 
und pfeffriger Schärfe. Applaus!
olivepoem.com

P er wenigenn aolo Cassini ist einer de
n Ligurien exzellenten Ölbauern in
Einzige, und soweit wir wissen der 

Olive presst,der Öl aus der Taggiasca-O
annter ist. die als Tafelolive viel beka
bona Die ersten Bäume in Isolab
er bei 20 Minuten vom Mittelmee
enediktinernVentimiglia wurden von Be
anzt; viele im 13. Jahrhundert angepfl

noch heute der uralten Bäume stehen n
r Cassinis und sind die Grundlage für
n von Kiwi,feines Öl. Neben den Noten
marin zeigt Avocado, Banane und Rosm
n und den es sehr süße Mandelaromen
ben FrüchGeschmack von reifen gelb -
rf, würzt es ten. Wenig bitter und schar

Gebäck.auch schön Desserts und G
www.oliocassini.it

Zu klassisch Griechischem aus dem Meerr wie 
Tintenfischen oder Pulpo vom GGrill.

itung für ein ebensolches Öl: Extravagante Begle
e mit karamellisierten Mandeln. Vin-Santo-Eiscreme

P R O D U Z E N T

Olive Poem

N AM E

a drop of art

B EW E R T U N G

A
U R S P R U N G

Griechenland, Peloponnes

P R E I S

€ 20,00

B E Z U G S Q U E L L E
www.essential-foods.de

P R O D U Z E N T

Paolo Cassini

N AM E

Krösus Bio 
Monocultivar Taggiasca

B EW E R T U N G

A
U R S P R U N G

Italien, Ligurien

P R E I S

€ 16,00

B E Z U G S Q U E L L E
www.oliocassini.it

K AT E G O R I E

Mittelfruchtig

R O D U Z E N

ittelfrucht
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Respektable 40 Hekktar Land be-
sitzt Familie Garzoo in Seminara, 

je eine Viertelstunde voon Palmi und 
der Mittelmeerküste enntfernt. Im 
 tiefen Süden Italiens wwerden, mit 
Apulien und Sizilien, ddrei Viertel des 
gesamten italienischen Öls hergestellt. 
Die Spitzenqualitäten ssind in Kalabri-
en etwas schwerer zu fifinden – dieses 
gehört unbedingt dazu: Gepresst aus
der sehr raren Sorte Roggianella Sino-
polese, bietet es ein reiches grünes 
Bukett (Tomatengrün, AArtischocken, 
Thymian). Dieselben AAromen prägen 
auch den Geschmack. EEher süß als 
bitter und nur einen Haauch pikant, 
bietet sich das Öl zu vielen Fischge-
richten an.
www.oliodolciterre.it

Sovena ist ein großes Unter-
nehmen mit 200 Mitarbeitern. 

e eigenen Olivenbäume im Die
den Portugals beziffert es auf Süd
Millionen – tatsächlich ist diese 1,9
nge nur mit Vollerntern in super-Men

ensiver Methode zu bewältigen inte
rntetraktoren fahren dabei über – E
nurgerade Alleen von Olivenschn -

umen und ernten im Rekord-bäu
mpo. Interessant ist das Öl aus tem

autochthonen Sorte Sikitita der
emal – es zeigt Aromen vonalle
as, Olivenblättern, grünen OliGra -
n und unreifen Mandeln mit ven
chtem Pfefferfinish. Leider fehlt leic
etwas an Komplexität. Bitter und es e
haltend scharf.anh
w.oliveiradaserra.ptwww

Würzt wunderbar ein saanft gebratenes 
 Zanderfilet mit Pilzen oderr Artischocken.

det Meeresfrüchte wie Scampi und Bad
rnelen oder auch Flusskrebsschwänze. Gar

P R O D U Z E N T

Sorelle Garzo

N AM E

Dolciterre Rosì

B EW E R T U N G

A
U R S P R U N G

Italien, Kalabrien

P R E I S

€ 12,50

B E Z U G S Q U E L L E
www.calabriagourmet.com

P R O D U Z E N T

Sovena

N AM E

Oliveira da Serra Gourmet

B EW E R T U N G

A
U R S P R U N G

Portugal, Alentejo

P R E I S

€ 6,00 

B E Z U G S Q U E L L E
www.oliveiradaserra.pt

K AT E G O R I E

Mittelfruchtig

R O D U Z E N

ittelfrucht

146
PLATZ

K AT E G O R I E

Mittelfruchtig
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Quittenpresse“ heeißt das Öl ins 
Deutsche überssetzt. Die Cuvée 

hierfür ist reichlich ttricky, 80 Pro-
zent macht die regioonale Sorte 
Sikitita aus, beigemiischt sind 15 
Prozent Arbosana unnd fünf Prozent 
Arbequina, beides uursprünglich 
spanische Sorten. Zwwar fanden wir 
bei der Verkostung nnicht wirklich 
Noten von Quitten, aber tatsächlich 
viel Frucht: Apfel, Banane, Aprikose 
und etwas grüne Tommate, auf der 
Zunge reichlich Notten von Man-
deln und Tomaten. DDie Schärfe 
setzt im Crescendo eein und bleibt 
dann recht lange. Füür die Jury zu 
wenig bitter.
www.oliveiradaserra.pt

D bekannteen as zweitbeste Öl der b
oduzenttenund renommierten Pro
heri im aus dem malerischen Bucch

Ragusa und Osten Siziliens zwischen R
onda-Iblea-Syrakus. Das reinsortige To
zum Duft Öl wirkt harmonisch-rund, 

d Rauke von Gras, Tomatengrün un
Walnuss, passt der Geschmack von W
an. Die grüner Mandel und Thymia
als der Schärfe ist deutlich stärker 

ebenslagen,Bitterton. Ein Öl für alle Le
e.besonders Gemüsegerichte

www.agrestis.eu

Ideal auf „frittata“ (italienisches Ommelett) mit  
Basilikum, Mozzarella und getrockneten TTomaten.

sehr gut alles Gemüsige, aber auch Verfeinert generell s
käse mit Kirschtomaten.einen Ziegenfrischk

P R O D U Z E N T

Sovena

N AM E

Oliveira da Serra 
Lagar do Marmelo

B EW E R T U N G

A
U R S P R U N G

Portugal, Alentejo

P R E I S

€ 6,00 

B E Z U G S Q U E L L E
www.oliveiradaserra.pt

P R O D U Z E N T

Agrestis

N AM E

Bell’Omio Bio

B EW E R T U N G

A
U R S P R U N G

Italien, Sizilien

P R E I S

€ 23,00

B E Z U G S Q U E L L E
www.agrestis.eu

K AT E G O R I E

Mittelfruchtig
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Drachenkopf mit 
Spargel in Zitrus-
früchte-Vinaigrette
Rezept von Stéphane Raimbault, Restaurant „L’Oasis“,  
Mandelieu-La Napoule/Côte d’Azur

Zutaten für 4 Personen:
Drachenkopf und Spargel

1 küchenfertiger Drachenkopf (2 kg; oder 2 kleine), 1 Strauß 
frische Kräuter (Petersilie, Basilikum, Majoran), 2 EL Oliven-
öl, Salz, schwarzer Pfeffer, 2 EL blanchierte, klein gewürfelte 
Schale einer Bioorange, 2 TL fein gehackter frischer Majoran, 
800 g grüner Spargel, 2 EL Butter, 100 ml Spargeljus (6 Stan-
gen in ¼ l Wasser aufkochen, Flüssigkeit 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 Kräuterstrauß füllen. Fisch mit 1 EL Olivenöl 
bestreichen, mit Salz und Pfeffer würzen. 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 Gräte noch rosa sein. Spargel dünn 
schälen. Köpfe abschneiden, Stangen schräg in 1 cm lange 
Stücke schneiden. Köpfe und Stangen getrennt in Wasserdampf 
garen. Zusammen in je 1 EL Olivenöl und Butter anschwitzen. 
Mit etwas Spargeljus glasieren. Restliche Orangenschale und 
Majoran hinzufügen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. 
Kirsch tomaten in 1 EL Butter und restlichem Spargeljus kurz
erhitzen. Abschmecken.

Zitrusfrüchte-Vinaigrette

2 EL Zitronensaft, 4 EL Orangensaft, 4 EL auf die Hälfte 
 reduzierter Orangensaft, 1 gehäufter TL grober Senf (z. B.
„Meaux“), 1 TL blanchierte, klein gewürfelte Schale einer 
Bioorange, 1 TL fein gehackter frischer Majoran, 4 EL mit 
Majoran parfümiertes Olivenöl

Alle Zutaten mit einem Schneebesen verquirlen.

Anrichten: Fisch auf einer Platte mit dem Gemüse umlegen. 
Vinaigrette extra reichen.

5.
Rezept
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Tino Cavarras neuess Öl aus der Sorte 
Nocellara del Belicce gefällt uns prima

mit seinen Noten von RRauke, Salbei,
Minze, Kiwi und Avocaado und einer 
 guten Handvoll reifer TTomaten. Auch  der 
Bitterton (Mandel, Wallnuss) und 
die Peperoncinoschärfee harmo-
nieren gut. Cavarra ist üübrigens
ein Seiteneinsteiger: Füür die 
 Liebe zum Kochen, gutten Essen 
und Olivenöl verließ err sein Bau-
unternehmen und kauftte zehn 
Hektar Land in Buccheeri bei 
 Chiaramonte Gulfi im SSüdost-
zipfel Siziliens. Gut gemacht!
www.terraliva.com

DDas erste und leider einzige Oli-i
venöl aus Frankreich in unserer 

stenliste präsentiert wieder Bes
déric Pinatel aus Les Mées eine Fré
be Autostunde von Digne-les-halb
ins. Die „Cuvée Paradis“ aus Bai
n Olivensorten Bouteillan und den
landau ist in diesem Jahr noch Agl

was frischer und schöner als etw
20. Petersilie, Basilikum, Kresse 202
d Thymian betören die Nase, den und
umen Noten von Artischocken, Gau
maten, Mangoldblättern und Tom
uke. Das Öl bietet außerdem Rau
ht wenig Bitternoten und eine nich
ht deutliche Schärfe. Pinatel gibt rech
 den Glauben an französisches uns
zurück. Merci!Öl z
w.domainesalvator.frwww

Ein Öl zum Tintenfissch-Eintopf  
mit Tomaten und Erbsen?? Bitte sehr!

sst zu Flammkuchen mit Schinken und Rauke oder Pas
rösteter Bruschetta mit Mozzarella aus dem Ofen.ger

P R O D U Z E N T

Terraliva

N AM E

Centesimato

B EW E R T U N G

A
U R S P R U N G

Italien, Sizilien

P R E I S

€ 19,90

B E Z U G S Q U E L L E
www.vinocentral.de

P R O D U Z E N T

Domaine Salvator

N AM E

Cuvée Paradis

B EW E R T U N G

A
U R S P R U N G

Frankreich, Provence

P R E I S

€ 25,00

B E Z U G S Q U E L L E
www.domainesalvator.fr

K AT E G O R I E

Intensiv fruchtig

R O D U Z E N

ensiv fruch
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Graziano und Rominna Decimi 
besitzen 7000 Bäuume beim 

malerisch-mittelalterlicchen Bet-
tona eine halbe Autostuunde süd-
lich von Perugia. Etwass weniger 
intensiv als die Cuvée sschmeckt 
ihr reinsortiges Moraiolo-Öl: 
 Noten von Gras, Feldsaalat und 
Fenchel treffen auf Tommate, 
 Paprika und etwas Pepeeroncino 
samt Bittermandel. Vorrsicht: Die 
Schärfe ist immens undd hält lange 
vor! Ein ideales Öl für kräftigere
Fleisch- und Geflügelgeerichte.
www.oliodecimi.it

C Vignolihiantiwinzer Marco
eingereichtt hat nur schöne Öle e
vielleicht – auch dieses dritte und v
rfreut noch schwächste seiner Öle er
ruchtnoten immer mit komplexen Fr

Rein aus und würzigen Aromen. R
nen, bietet Moraiolo-Oliven gewonn

n, Zitronen es Aromen von Bananen
ergine, und Olivenblättern, Aube
ocke. Die Apfel, Kiwi und Artischo
rte GemüSchärfe ist nichts für zar -
Gemüse- ter. Ein Universalöl für G

und Fleischgerichte.
www.vignoli1946.com

Peppt eine gebratene Perlhuhnbrust mmit Lauch 
ebenso auf wie einen Niizza-Salat.  

siker wie Ratatouille oder mit  Mediterrane Klass
ebackene Paprika passen perfekt.Fleisch gefüllte ge

P R O D U Z E N T

Decimi

N AM E

Monocultivar Moraiolo

B EW E R T U N G

A
U R S P R U N G

Italien, Umbrien

P R E I S

€ 25,90

B E Z U G S Q U E L L E
www.mercato-castello.de

P R O D U Z E N T

Il Casalone Vignoli

N AM E

Moraiolo Bio

B EW E R T U N G

A
U R S P R U N G

Italien, Toskana

P R E I S

€ 20,50

B E Z U G S Q U E L L E
www.tartufo-online.de

K AT E G O R I E

Intensiv fruchtig

R O D U Z E N

ensiv fruch
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Seit 1950 hegt und pflegt Familie
Lamantea ihre Olivvenbäume in 

San Felice bei Biscegliie an der Adria-
küste – heute sind es 155 Hektar, 
 bepflanzt mit den Sorteen Coratina, 
Ogliarola und Nocellarra. 2003 lan-
cierte Juniorchef Marioo die Marke 
Lamantea und verteidiggt seitdem den
hohen Anspruch eines eexzellenten 
Öls. Uns gefällt das Öl mit seinen
munteren Aromen von Avocado, 
 Rauke und Bärlauch guut; auch grüner 
Apfel und Pflaume undd reichlich 
Mandeln sind dabei. Krräftig bitter 
und scharf, behauptet ssich dieses Öl 
auch in kräftigen Fleiscchgerichten.
www.oliolamantea.it

Ein „da capo“ von Pietrasca: i
Nach dem „Capriccio“ nun die N

alizia“ von Tosca, zu Deutsch die„Ma
cke“. Antonio Russo gibt für „Tüc
e Cuvée 80 Prozent Leccio-del-diese
no-Öl und 20 Prozent Frantoio Corn
ie Flasche. Sie schmeckt nur in di
n Hauch weniger brillant alseinen
priccio“, überzeugt mit Aromen „Cap
Gras, Basilikum, Banane und von 
i, feinwürzige Noten von Kiw
nittlauch und Feldsalat bilden Schn
Nachhall. Ordentlich pikant, den N

ür kaum bitter. Ein elegantes Öl dafü
viele Fischgerichte.für v
w.pietrasca.itwww

Hier ist Herzhaftes mit starken Aromeen gefragt:
 Rehmedaillons oder Ossobuco mit weißeen Bohnen.

genießen es an maritimen Salaten mit Wir
mpi, Oktopus und Ofenkartoffeln.Scam

P R O D U Z E N T

Olio Lamantea

N AM E

20 Filari

B EW E R T U N G

A
U R S P R U N G

Italien, Apulien

P R E I S

€ 20,00

B E Z U G S Q U E L L E
www.oliolamantea.it

P R O D U Z E N T

Pietrasca

N AM E

Malizia di Tosca

B EW E R T U N G

A
U R S P R U N G

Italien, Toskana

P R E I S

€ 18,00

B E Z U G S Q U E L L E
www.pietrasca.it

K AT E G O R I E

Mittelfruchtig

R O D U Z E N

ittelfrucht
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Mittelfruchtig
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ittelfrucht

155
PLATZ

OLIO AWARD 2021   99

Das zweite Öl der MMarchesi 
Mazzei unterscheiidet sich 

erst auf den zweiten Blick vom 
ersten: Es trägt das EU--Siegel 
des geschützten Urspruungs 
(DOP) und wurde aus aanderen 
Olivensorten komponieert, näm-
lich Moraiolo, Maurinoo und 
Frantoio. Wir schätzen dieses Öl 
sehr mit seinem klaren Aromen-
spiel von Fenchelkraut,, Rauke, 
Gras, Walnuss, Mandell und
 Pinienkernen. Es darf mmit seiner 
geringen Bitterkeit undd Schärfe
auch in Sachen Öl nochh unerfah-
renen Gästen serviert wwerden.
www.mazzei.it

A l aus uch das reinsortige Öl
n Giorgio  Moraiolo-Oliven kann
önig der Franci, der souveräne Ölkö
Plätze Toskana, auf die vorderen P
einen schieben. Selbst wenn es k
sich dieAward gewinnt, begeistert 

von Jury für strahlende Noten v
aumen,  Granny Smith, grünen Pfla
Töne von Basilikum und Heu, dazu T
etwas Bittermandeln, Salbei und 
itterkeit Banane. Seine knackige Bi
ebenfalls und Peperonischärfe wird e
wäre eine gelobt. Ein Franci-Öl-Abo 

Idee!
www.frantoiofranci.it

assischen BBruschetta mit Ideal zu einer kla
len Spielarrten der Pizza.Tomaten oder viel

Risotto, ganz gleich Wir empfehlen hier
cchio oder Filetspitzen.ob mit Pilzen, Radic

P R O D U Z E N T

Castello di Fonterutoli

N AM E

Castello Fonterutoli

B EW E R T U N G

A
U R S P R U N G

Italien, Toskana

P R E I S

€ 33,00

B E Z U G S Q U E L L E
www.mazzei.it

P R O D U Z E N T

Frantoio Franci

N AM E

Moraiolo

B EW E R T U N G

A
U R S P R U N G

Italien, Toskana

P R E I S

€ 22,00

B E Z U G S Q U E L L E
www.frantoiofranci.it

K AT E G O R I E

Intensiv fruchtig

R O D U Z E N

ensiv fruch
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Zugegeben, die Bitteerkeit dieses 
Öls wird nicht jedeermann über-

zeugen, aber für die Jurry glänzt das 
Öl aus Coratina-Olivenn mit feinem 
Geschmack von Pistaziien, Basilikum, 
Apfel, Walnuss und reichlich Bitter-
mandeln. Chefin Domeenica Mossa, 
Besitzerin von 150 Hekktar Hainen bei 
Bari, ist experimentierffreudig und 
produziert auch Bier mmit Oliven 
( würden wir gern mal pprobieren!) 
sowie das Öl „Natyoure“ mit Ultra-
schall-Einwirkung, siehhe Platz 11. 
www.natyoure.it

George Moforis und Nikolas e
Philippides ernten ihre Koro P -
Oliven aus 20 Hektar großen neiki-

en im westlichen Peloponnes Haine
it der Mittelmeerküste von unwei

os. Das mittelfruchtige Öl gefällt  Pyrgo
ut mit seinen Noten von Feigenuns gu -
rn, Tomatengrün, Bananen,blätter
o, Mandeln und einer Prise Mang

em Pfeffer. Wenig bitter und weiße
scharf, wäre es die erste Wahl kaum 

esserts und Gebäck.für De
enaena.grwww.e

Prima zu Gnocchi mit Butter undd Salbei oder
einer Maishähnchenbrustt mit Erbsen.

Mal was anderes: zu Keksen oder Muffins  
mit Zitrone oder auf ein Vanilleeis.

P R O D U Z E N T

Mossa Domenica

N AM E

Natyoure Evo Bio

B EW E R T U N G

A
U R S P R U N G

Italien, Apulien

P R E I S

€ 10,00

B E Z U G S Q U E L L E
www.natyoure.it

P R O D U Z E N T

Hellenic Fields

N AM E

ena ena Ultra Superior  
PGI Olympia

B EW E R T U N G

A
U R S P R U N G

Griechenland, Peloponnes

P R E I S

€ 14,00

B E Z U G S Q U E L L E
www.enaena.gr/shop

K AT E G O R I E

Intensiv fruchtig

R O D U Z E N

ensiv fruch
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ittelfrucht

159
PLATZ

OLIO AWARD 2021   101

Am Nordufer des Trrasime-
nischen Sees, zwisschen 

Montepulciano und Perrugia, 
 bewirtschaftet Matteo BBaldeschi 
12 Hektar Haine; die Bäume 
 tragen fünf verschiedenne Oliven-
sorten. In diesem Öl steeckt aus-
schließlich die Neuzüchhtung 
 Favolosa. Baldeschi gelingt dar-
aus ein elegantes, feinfrruchtiges 
Öl mit bemerkenswert kklarer 
Mandelnote, dazu Arommen von 
Bananen, Apfel und etwwas Basili-
kum. Die Schärfe kommmt spät, 
bleibt dafür lang.
www.aziendaagrariabaldeschi.it

P s im eter Pans zweites As
ieses Öl  Ärmel: Peridot. In di
raren gibt Pan nur Oliven der r
regano Sorte Grignano. Nach Or
man und Rosmarin schmeckt
aprika,Avocado, Auberginen, P
nd Banane auch etwas Basilikum un
eln und ein zeigen sich, dazu Mande
htigkeit Hauch Zimt. In der Fruc
ist das eher ein Leichtgewicht, i
ee-Öl ein typisch süßliche Gardase
uchen.Tipp für Desserts und Ku

www.pan-olio.it

Pistazienküchlein oder ein Wassermeloonensorbet
wären hier passende Begleiter.

Vanille-Zimt-Eis  Probieren Sie es mal zu 
l!oder gebackenem Apfel

P R O D U Z E N T

Azienda Agraria Baldeschi

N AM E

Monocultivar Favolosa

B EW E R T U N G

A
U R S P R U N G

Italien, Umbrien

P R E I S

€ 8,00 

B E Z U G S Q U E L L E
www.aziendaagrariabaldeschi.it

P R O D U Z E N T

Ca’ Crespana

N AM E

Paneolio Peridot

B EW E R T U N G

A
U R S P R U N G

Italien, Venetien

P R E I S

€ 14,50

B E Z U G S Q U E L L E
www.weindiele.com

K AT E G O R I E

Mittelfruchtig

R O D U Z E N

ittelfrucht
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Mittelfruchtig

R O D U Z E N
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Wie schade: Das „„Primo“ mit 
Ursprungssiegell DOP des 

sizilianischen Großmeiisters Cutrera 
wurde schon oft mit einnem OLIO 
Award ausgezeichnet –– in diesem 
Jahr ist leider nur ein PPlatz im
Mittelfeld drin. Die Krraft vor allem
der grünen Noten wirkkt gebremst. 
Dabei sind die komplexen Frucht-
noten vorhanden – vonn Banane und 
Apfel bis zu Feigenbläättern, Arti-
schocken, Limettenschhale und fein-
herbem Radicchio. Diee gewohnte 
Wucht der Bitternoten und der 
Schärfe bleibt diesmal zurück. 
Trotzdem, die sizilianische Eleganz 
ist natürlich noch da unnd empfiehlt 
sich zu Gemüsegerichteen und Pilzen. 
www.frantoicutrera.it

MMit diesem Öl will Marco Viola
dem Abdruck einen Namen 

n, den wir in der Landschaft geben
rlassen, und dem Erbe, das Väter hinter
e Söhne weitergeben. Immerhin an ihr
r Eindruck dieses reinsortigen ist der
oio-Öls stark, gemessen an der Franto
en und sanftmütigen Oliven-leichte
Reichlich Mandeln, Basilikum, sorte.

blätter und etwas Rosmarin Salatb
n den Eindruck der Aromen. prägen
ton und Schärfe sind zwar Bittert
t, aber doch unverkennbar.dezen
iola.itwww.vi

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

Wir schließen uns Viola an, der sein Öl zu Krustentieren W
nd Salaten mit Thunfisch empfiehlt. un

P R O D U Z E N T

Frantoi Cutrera

N AM E

Primo DOP

B EW E R T U N G

A
U R S P R U N G

Italien, Sizilien

P R E I S

€ 14,50

B E Z U G S Q U E L L E
www.olivenoelausitalien.com

P R O D U Z E N T

Viola

N AM E

Inprivio

B EW E R T U N G

A
U R S P R U N G

Italien, Umbrien

P R E I S

€ 21,50

B E Z U G S Q U E L L E
www.olivenoelausitalien.com

K AT E G O R I E

Intensiv fruchtig

R O D U Z E N

ensiv fruch
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Zwischen Madrid unnd Córdoba 
bewirtschaftet Raúll Mora 

satte 280 Hektar Olivennhaine bei 
Almagro, einer sehenswwerten 
Renaissancestadt nahe Ciudad 
Real. Die Picual-Olivenn dieses 
Öls werden im Novembber mit 
speziellen Maschinen ggeerntet, 
die die dickeren Äste duurchrüt-
teln – so können viele OOliven in 
kurzer Zeit eingesammelt und
frisch verarbeitet werdeen. Uns 
gefallen sehr gut die Nooten von 
grüner Banane, Artischocke, 
 Spinatblättern und Chiccorée – 
typisch Picual! Deutlichh bitter 
und pikant, aber fein. 
www.olivapalacios.es

I aúl Mora nteressant ist, dass Ra
für seine Arbequina Oliven--O

en Voll-bäume die ultramoderne
zt – vielernter-Traktoren einsetz -
deshalb  leicht sind die Bäume d
urgeraden von Anfang an in schnu
en. Auch Reihen gepflanzt worde
ht hoch dieses Öl haben wir rec

d Bukett bewertet – Aromen und
n grünem sind schön präsent, von
Rauke Apfel, Limettenschale, 

nuss undund Basilikum bis Waln
niger bitter Artischocke. Etwas wen
al-Öl, und scharf als das Picua
Begleiter  deshalb auch ein guter B

von Fischgerichten. 
www.olivapalacios.es

Toll zu gebratenem Sppinat
mit Pinienkernen oder gegrilltem Entreccote. 

wie gratinierter  Fein zu Fisch w
Kräutersauce. Seezunge mit K

P R O D U Z E N T

Palacio de los Olivos

N AM E

Palacio de los Olivos 
Picual

B EW E R T U N G

A
U R S P R U N G

Spanien, Kastilien- 
La Mancha

P R E I S

€ 9,00 

B E Z U G S Q U E L L E
www.olivapalacios.es

P R O D U Z E N T

Palacio de los Olivos

N AM E

Palacio de los Olivos 
Arbequina

B EW E R T U N G

A
U R S P R U N G

Spanien, Kastilien-
La Mancha

P R E I S

€ 9,00

B E Z U G S Q U E L L E
www.olivapalacios.es

K AT E G O R I E

Mittelfruchtig

R O D U Z E N

ittelfrucht
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Leicht fruchtig
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Campoliva zum drittten – Blas 
Melgarejo verstehtt es, auch 

aus der schwierigen Soorte Hoji-
blanca ein brillantes Öll zu ge-
winnen. Vor allem die zzitrischen 
Noten im Duft gefallenn uns, dazu
Schnittlauch und ein gaanzes 
Bündel Kräuter wie Esttragon,
Minze und Bärlauch. DDie Schärfe
im Nachhall erinnert unns an Chili-
schoten und grüne Paprrika, sie 
ist sehr stark und präsent. Gern 
empfehlen wir das Öl zzu Fleisch-
gerichten. 
www.aceites-melgarejo.comm

Carlo Gherardis zweitbestes Öl 
lässt der Hotelier (das Resort 
t 120 Hektar Land liegt zwisamt -

en Bologna und Rimini) rein aus sche
Sorte Ghiacciola pressen, die der S
its früh im Oktober geerntet bere

d. Das Öl schmeckt deutlich wird
b, nach Radicchio, Rauke, Walherb -
sen und Thymian, der Duft lässt nüss
h an Tomatengrün und Feigenauch -
ter denken. Die Jury fand es blätt
kat, aber auch eine Spur rustikal.delik
w.palazzodivarignana.comwww

Zu Lammmedaillons mit grünem SSpargel oder 
grünen Schnittbohnen eine sicchere Bank. 

passt auch einmal ein Schweinebraten mit Hier 
marin, Fenchel und Knoblauch. Rosm

P R O D U Z E N T

Campoliva

N AM E

Melgarejo Hojiblanca 
Premium

B EW E R T U N G

A
U R S P R U N G

Spanien, Andalusien

P R E I S

€ 13,00

B E Z U G S Q U E L L E
www.olivaoliva.com

P R O D U Z E N T

Palazzo di Varignana

N AM E

Claterna

B EW E R T U N G

A
U R S P R U N G

Italien, 
Emilia-Romagna

P R E I S

€ 22,00

B E Z U G S Q U E L L E
www.palazzodivarignana.com

K AT E G O R I E

Intensiv fruchtig

R O D U Z E N

ensiv fruch
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Gionni und Paolo Prruneti 
 bewirtschaften 20 Hektar 

Olivenhaine in San Paoolo bei 
Greve in Chianti. Die ÖÖlmühle, 
die ihre Vorfahren vor 1160 Jahren
bauten, haben die beideen mit viel 
Engagement in die Modderne
überführt. Neben Öl prooduzieren 
sie, natürlich, auch Chiantiwein 
und Safran. Das reinsorrtige 
 Frantoio-Öl überzeugt mmit seinen 
feinfruchtigen Noten voon grünem 
Apfel, Banane, Basilikuum und 
Minze, auch Mandeln, Kamillen-
blüte und Süßholz sind zu spüren. 
Wenig bitter und nur leiicht scharf, 
empfiehlt es sich für Eiinsteiger.
www.pruneti.it

R u Gast ist egelmäßig bei uns zu
produzent, Portugals größter Ölp
unserem dessen beste Öle stets in u
n. Das guten Mittelfeld rangieren
s Pre-„Grande Escolha“, Gallos
rten mium öl, wird aus den So
do und Cobrançosa, Picual, Picud
ven dafür Verdeal gepresst, die Oliv
ordöstlichwerden im Tal des Tejo no
s gefällt von Lissabon geerntet. Es
n Gras, durchaus mit Aromen von

ken, ManTomatengrün, Artischock -
er Ein-deln und etwas Apfel. De
rk, der druck des Buketts ist star
zahm Geschmack aber eher zu 
ger gut und harmlos. Für Einsteig

geeignet. 
www.galloportugal.com

Verfeinert schön einee Lasagne  
mit Pilzen uund Pesto.

ür Antipasti mit Eine gute Wahl fü
n und Zucchini. Paprika, Tomaten

P R O D U Z E N T

Pruneti

N AM E

Pruneti Monocultivar 
Frantoio Organic

B EW E R T U N G

A
U R S P R U N G

Italien, Toskana

P R E I S

€ 26,49

B E Z U G S Q U E L L E
www.sanvicario.com

P R O D U Z E N T

Gallo

N AM E

Grande Escolha

B EW E R T U N G

A
U R S P R U N G

Portugal, Ribatejo

P R E I S

€ 5,99

B E Z U G S Q U E L L E
www.galloportugal.com

K AT E G O R I E

Mittelfruchtig

R O D U Z E N

ittelfrucht
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In Rovinj an der Adriaaküste, auf 
halber Strecke zwischen Novigrad 

und Pula, hegt und pfleegt Ardiano 
Nadišić ganze 500 Olivvenbäume –
klein, aber fein. Sein „OOlea Magica“ 
gewinnt er aus der autoochthonen 
 Olivensorte Istarska Bjelica, die zu
den ausdrucksstärkstenn Sorten in 
 Istrien zählt. Die Arommen von Apfel,
Tomate, Lorbeerblätterrn, Feldsalat 
und Mangold gefallen uuns ebenso gut 
wie die Schärfe der Pepperoncini. 
 Intensität und Komplexxität bleiben 
etwas zurück.
www.oleamagica.com

FFürst Duccio Corsini legt nicht 
nur Wert auf exzellente Rot-

ine, sondern auch auf hervor-wei
ende Olivenöle aus seinen rage
sitzungen rings um die Villa  Le  Bes
rti eine gute halbe Stunde südCor -
h von Florenz. 50 der 230 Hektar lich
nd sind den Olivenbäumen geLan -
dmet. Zwei Öle hat der Fürst wid
gereicht, beide konnten sich im eing
ttbewerb qualifizieren. Etwas Wet
drucksstärker als das Moraiolo- aus
ist dieses aus der FrantoioÖl i -Olive. 
zeigt hübsche Noten von weißen Es z

üten, Bananen und reifer Mandel Blü
einem etwas süßen Geschmack mit
der Zunge (Mandeln, Walnüsse).auf

r sehr viele Gerichte geeignet, Für
besten für Gemüse und Gebäck. am 
w.principecorsini.comwww

Gute Würze für Pappaardelle mit  
Entenragout oder KKalbfleisch.

Das Öl passt sowohl zu „panzanella“, dem toskanischen 
Brotsalat, wie auch zu einer Walnusstarte. 

P R O D U Z E N T

Olea Magica

N AM E

Olea Magica

B EW E R T U N G

A
U R S P R U N G

Kroatien, Istrien

P R E I S

€ 15,00

B E Z U G S Q U E L L E
www.oleamagica.com

P R O D U Z E N T

Principe Corsini  
Villa Le Corti

N AM E

DOP Frantoio Le Corti Bio

B EW E R T U N G

A
U R S P R U N G

Italien, Toskana

P R E I S

€ 16,00

B E Z U G S Q U E L L E
www.principecorsini.com

K AT E G O R I E

Mittelfruchtig

R O D U Z E N

ittelfrucht
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K AT E G O R I E

Mittelfruchtig

R O D U Z E N

ittelfrucht
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Das dritte gute Öl deer Familie 
Belić aus Rabac ann der Ost-

seite der istrischen Halbbinsel.
Bosilijka Belić erntet diie Oliven 
für das Öl im Novembeer, die 
 Sorte Istarska Bjelica stteuert 
 feine Noten von Gras, BBasilikum, 
Minze und Rauke bei, ddazu Salbei, 
Mandel, Apfel und etwas grüne 
Banane. Der Bitterton uund die 
Schärfe könnten nach MMeinung 
der Jury noch etwas stäärker sein. 
Dennoch ein schönes ÖÖl für 
Fleischgerichte. 
www.oleabb.hr

J aroma bie-ede Menge Mandela
skanische tet dieses typisch tos
ünem ApÖl, dazu Noten von grü -
r, grüne fel, Gras, Olivenblätter

mit einemBanane und Walnuss m
uonamici Hauch Zimt. Cesare Bu
Oliven-erntet aus 100 Hektar O
paar Kilohainen bei Fiesole ein -

orenz. Als meter nördlich von Flo
r hierfür Olivensorten wählte er
o. Moderat Frantoio und Moraiolo
sich das bitter und scharf, lässt
en – von Öl zu vielem verwende
hten. Salaten bis Fischgerich

www.buonamici.it

Hier passt perfekt eine veneezianische
 Kalbsleber mit Zwiebeln unnd Salbei. 

er einen schlichten Raukesalat Am besten übe
gebratene Pancetta (Speck).träufeln, dazu 

P R O D U Z E N T

Olea BB

N AM E

Oleum Viride Belić  
Istarska Bjelica

B EW E R T U N G

A
U R S P R U N G

Kroatien, Istrien

P R E I S

€ 15,00

B E Z U G S Q U E L L E
www.weinco.de

P R O D U Z E N T

Buonamici

N AM E

Olio Biologico IGP  
Toscano Fiesole

B EW E R T U N G

A
U R S P R U N G

Italien, Toskana

P R E I S

€ 17,00

B E Z U G S Q U E L L E
www.buonamici.it

K AT E G O R I E

Intensiv fruchtig

R O D U Z E N

ensiv fruch
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K AT E G O R I E

Mittelfruchtig

R O D U Z E N

ittelfrucht
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Vor etlichen Jahren machten die 
Produzenten aus SSardinien 

schon einmal Furore inn unserem 
Guide, dann hörten wirr länger nichts 
mehr. Umso erfreulicheer, dass die 
Ölmüller aus Gergei imm Süden der 
Insel zurück sind – undd ein sehr 
 gutes Öl präsentieren. GGewonnen 
aus den regionalen, unggewöhnlichen 
Olivensorten Semidanaa, Majorchina 
und Nera di Gonnos, puunktet es mit 
feinen Noten von Manddeln, etwas 
Minze, dazu gelbem Appfel und 
 Banane. Es schmeckt mmehr süß als 
herb und kaum scharf.
www.argei.it

MMarija Vareško besitzt acht Hekk-
tar Olivenhaine bei Pula, der 

ebten Küstenstadt auf dem Süd belie -
fel Istriens. Marija erzählt gern, zipf
rasch das Öl in Kroatien „von wie
 auf hundert“, also an die Welt-null
ze gekommen ist, durch beharrspitz -
es Arbeiten an der sensorischen liche

alität. „In meiner Kindheit war Qua
Öl furchtbar“, erinnert sie sich. das 
so strahlender wirkt dessen Um

alität heute: Reinsortig aus Qua
ža-Oliven gepresst, gefällt es mit Buž
en von Olivenblättern, Rauke, Note
dsalat, Tomate und Chicorée.Feld
r mäßig bitter und pikant. Nur
w.dolija.comwww

Bei diesem fast süßen Öl ratenn wir zu 
 Mandelgebäck oder Schokolade-Nuss-KKuchen. 

Wir empfehlen sautierte Steinpilze,  
mit oder ohne Pasta, dazu. 

P R O D U Z E N T

Renolia

N AM E

Argeig
B EW E R T U N G

A
U R S P R U N G

Italien, Sardinien

P R E I S

€ 18,00

B E Z U G S Q U E L L E
www.kleinefreuden-dresden.de

P R O D U Z E N T

Dolija 08

N AM E

Dolija-Buža

B EW E R T U N G

A
U R S P R U N G

Kroatien, Istrien

P R E I S

€ 15,00

B E Z U G S Q U E L L E
www.dolija.com

K AT E G O R I E

Mittelfruchtig

R O D U Z E N

ittelfrucht
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K AT E G O R I E

Mittelfruchtig

R O D U Z E N

ittelfruchtittelfrucht
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Auch dies ein feiness Öl, das 
Nino Centonze imm idylli-

schen Tal von Belice imm West-
zipfel Siziliens in die FFlasche
bringt: Anders als sein „Valle del 
Belice“-Öl (Platz 94), kkompo-
niert er dieses Öl mit deem Siegel 
der geschützten geografischen
Angabe (IGP) aus drei Oliven-
sorten: Nocellara del Belice, 
Cerasuola und Biancoliilla. Kräf-ff
tig grün leuchten die Arromen: 
Olivenblätter, Spinat, RRauke, 
Minze, auf der Zunge dder typisch 
sizilianische Ton von LLimetten-
schale und Tomate. Allees schön, 
doch es fehlt etwas an BBrillanz
und Frische. Etwas hintterhältig 
setzt die Schärfe spät eiin. 
www.oliocentonze.com

M men ist it seinen 660 Bäum
adezu ein  Martin Adamič ger

unseren ÖlMiniproduzent, doch in u -
er, seine guides ein guter Bekannte
mit den „Ronkaldo“-Öle können m
thalten. besten der Adriaküste mit
h von Eine Viertelstunde südlich
Oliven- Koper erntet Adamič die 
ccino, sorten Istrska Bjelica, Lec
o. Nur  Buga, Itrana und Maurino

mal ein Öl aus Letzterer hat er diesm
s gut mit eingereicht. Es gefällt uns
ähtem dem Duft von frisch gemä
ndel im Gras, Lauch und viel Man
Körper Geschmack – nur etwas K
ideal für fehlt. Sehr süß und mild, 
 Neulinge beim Ölgenuss.

www.roncaldo.si

Aus Sizilien auch der Tipp: Linguine miit Garnelen, 
Auberginen und dem Meeräschenrogen „bottarga“.

reme mit Honig ist der Eine Ricotta-Eiscr
er zu diesem milden Öl. kongeniale Partne

P R O D U Z E N T

Centonze Antonino

N AM E

Biolio IGP Sizilien

B EW E R T U N G

A
U R S P R U N G

Italien, Sizilien

P R E I S

€ 11,33

B E Z U G S Q U E L L E
www.oliocentonze.com

P R O D U Z E N T

Ronkaldo

N AM E

Ronkaldo Maurino

B EW E R T U N G

A
U R S P R U N G

Slowenien, Istrien

P R E I S

€ 15,00

B E Z U G S Q U E L L E
www.roncaldo.si

K AT E G O R I E

Mittelfruchtig

R O D U Z E N

ittelfrucht
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K AT E G O R I E

Leicht fruchtig

R O D U Z E N

icht fruch
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Vier ölige Vorurteile
Falsche Vermutungen und Halbwahrheiten halten
sich besonders hartnäckig. Hier entkräften wir vier 
gängige Thesen, die seit langem zu Unrecht in der 
Gastroszene umherschwirren

1. Öl wird mit der Reifung besser. Man kann es
nicht oft genug sagen: Je frischer das Öl aus der 
 Mühle kommt, desto höher die Qualität. Viele Öl-
produzenten und -händler wollen ihren alten Jahrgang
noch unter die Leute bringen, mischen neuen mit 
 älteren Jahrgängen und behaupten, das Öl sei umso
besser. Alles Quatsch. Oft wird der Erntejahrgang auf 
dem Etikett angegeben, ansonsten hilft das Mindest-
haltbarkeitsdatum: 18 Monate ab der Abfüllung. MHD
Juli 2022: Das Öl wurde im Januar 2021 abgefüllt. 

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

3. Öl passt nicht zu Süßspeisen. Und ob! Auf den
Desserttellern von Spitzenköchen wie Alain Ducasse 
oder Juan Mari Arzak und jungen Patissiers fließt 
immer öfter Olivenöl – ganz trendy, denn es ist ja 
vegan. Zu Eiscreme, Pannacotta, Fruchtsalaten und 
zu Gebackenem wie Kuchen und Muffins lässt sich
Olivenöl sehr gut einsetzen – probieren Sie es aus! 

4. Öl muss schön grün leuchten. Nichts lässt sich
leichter schönfärben als Olivenöl, zum Beispiel mit 
etwas Chlorophyll. Die Farbe spielt bei der Beurtei-
lung nie eine Rolle, deswegen wird Öl auch oft in
blauen Gläsern getestet. 

6.
Wissen
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Verkehrte Welt: In ddiesem Jahr 
ist José Gálvez Goonzález aus 

Villanueva de la Reina das sonst so 
milde Frantoio-Öl frischer, kräftiger,
brillanter gelungen als das sonst so 
dominante Picual. Immmerhin, das Öl 
aus Andalusiens renommmiertester 
Olivensorte zeigt schönne Noten 
von grüner Banane, Oliivenblättern, 
grünen Tomaten und imm Geschmack 
Chicorée und grüne Maandel. Deutlich 
bitter und etwas dezentter in der 
Schärfe, ist es sehr gut für Gemüse-
gerichte geeignet. 
www.orobailen.com

D e „Ölakademie“ von Giuseppe ie
Fois aus Alghero schickt auch F
insortiges Bosana-Öl ins Rennen, ein rei
ns gut gefällt, wenn es auch nicht das un
an die Brillanz der anderen drei ganz a
er Accademia heranreicht. DenÖle de -
überzeugt es mit feinen Aromen noch ü

Apfel, Basilikum, Bärlauch und von A
tblättern, auf der Zunge Noten Spinat

Walnuss, Bittermandel, Chicoréevon W
rüner Paprika. Deutlich bitter und gr
ntschieden scharf im Nachhall.  und en
ccademiaolearia.comwww.a

Träufeln Sie es am besten ganz puristisch  
auf Hummus oder Ziegenfrfrischkäse.

Unsere Wahl ist Forellenfilet  
mit Bataviasalat und Pellkartoffeln.

P R O D U Z E N T

Oro Bailén

N AM E

Oro Bailén Picual

B EW E R T U N G

A
U R S P R U N G

Spanien, Andalusien

P R E I S

€ 10,90

B E Z U G S Q U E L L E
www.cincolivas.com

P R O D U Z E N T

Accademia Olearia

N AM E

Il Bosana 
Monocultivar Fruttato

B EW E R T U N G

A
U R S P R U N G

Italien, Sardinien

P R E I S

€ 13,90

B E Z U G S Q U E L L E
www.accademiaolearia.com

K AT E G O R I E

Intensiv fruchtig

R O D U Z E N

ensiv fruch

178
PLATZ

K AT E G O R I E

Mittelfruchtig

R O D U Z E N

ittelfrucht

179
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Zwischen San Casciaano und 
Montespertoli besittzen Guido

und Corrado Brogelli 55 Hektar 
Land in San Quirico in Collina. Die 
Weinberge und Olivenhhaine kaufte 
der Großvater Guido 19964. Alle 
klassisch toskanischen Olivensorten 
sind im Hain vertreten, zum Wett-
bewerb wurde nur das rreinsortige
Öl aus Frantoio-Olivenn eingereicht. 
Es beeindruckt in der NNase mehr als 
im Geschmack, das Bukkett prägen 
Gras, grüner Apfel, Waalnussblätter 
und Limettenschale, auuf der Zunge 
finden wir kaum mehr aals Mandel-
noten und Walnuss. „Alles korrekt“, 
notierte die Jury, „nur ddie Harmonie 
fehlt etwas.“ 
www.solaiaaziendaagricolaa.it

G wirtschaftet iuseppe Covato bew
Olivenknappe fünf Hektar -

0 Auto-haine in San Giacomo 30
n Ragusa. minuten nordöstlich von
der Turm) Den Namen „A Turri“ (d
ng an das trägt das Öl in Erinnerun
, das auf Hofgebäude der Familie

erragte. einem Hügel das Tal übe
blea-ÖlDas reinsortige Tonda-Ib
ar nicht wirkt in diesem Jahr zwa
ehr gut überragend, aber doch se
on grünem gemacht, mit Aromen vo
frisch Apfel und grüner Birne, 

hlich gemähtem Heu und reich
lte BitterMandeln. Sehr gedrossel -

keit und Schärfe. 
www.frantoicovato.it

Schön zu kräftiger Pasta wiie Ravioli  
mit Pecorino und Majoran.

ten mit gebackenem Fein zu Polentaschnitt
nchenfilet.Kaninchen- oder Hähn

P R O D U Z E N T

Solaia

N AM E

Monovarietale Frantoio

B EW E R T U N G

A
U R S P R U N G

Italien, Toskana

P R E I S

€ 15,00

B E Z U G S Q U E L L E
www.solaiaaziendaagricola.it

P R O D U Z E N T

Frantoi Covato

N AM E

A Turri IGP

B EW E R T U N G

A
U R S P R U N G

Italien, Sizilien

P R E I S

€ 12,00

B E Z U G S Q U E L L E
www.frantoicovato.it

K AT E G O R I E

Mittelfruchtig

R O D U Z E N

ittelfrucht
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Mittelfruchtig

R O D U Z E N

ittelfrucht
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An die Exzellenz dees „Don Pas-
quale“ (Platz 86) rreicht das 

 „Caieta“ nicht ganz herran, doch 
 Cosmo Di Russo hat seeinem Öl aus 
Itrana-Oliven ein üppigges Bukett 
 mitgegeben, das an grüüne Bananen, 
frisch gemähtes Gras, ÄÄpfel und
Pflaumen erinnert und auf der Zunge
die Töne von Basilikumm und Mandeln 
zeigt. Im Geschmack kkönnte es mehr 
Kraft entwickeln. Deuttlich bitter, 
 etwas weniger scharf.
www.cosmodirusso.com

MManciano ist ein Städtchen 
etwa eine Autostunde süd-

lich von Grosseto. Hier besitzt östl
rolina Rosi 19 Hektar Oliven-Car
ne. Mit ihrem „Garbino“ hat sie hain
on einen hervorragenden Platz sch
ergattert. Auch das „Ostro“ aus 48 e

n Olivensorten Frantoio, Leccino den
d der extrem seltenen Cipressino und
fiel der Jury sehr gut. Toskana at gefi
best in der Nase: grüne Bananen its b
d Basilikum in der Nase, im und
schmack Limettenschale, Minze, Ges
ischocken und Chicorée. Dezent Arti
er, dafür ordentlich pfeffrig, ist bitt
ses ein gutes Öl für alle Geledies -

nheiten. gen
w.scovaventi.itwww

Gut macht sich das Öl mit seinen Bittternoten 
auf einer Tomaten-Auberginenn-Pfanne.

sst sowohl zu gefüllten Zucchiniblüten als auch zu Pas
a gebratener Entenbrust mit Wokgemüse. ros

P R O D U Z E N T

Cosmo Di Russo

N AM E

Caieta

B EW E R T U N G

A
U R S P R U N G

Italien, Latium

P R E I S

€ 16,90

B E Z U G S Q U E L L E
www.olivenoelausitalien.com

P R O D U Z E N T

Scovaventi

N AM E

Ostro

B EW E R T U N G

A
U R S P R U N G

Italien, Toskana

P R E I S

€ 15,00

B E Z U G S Q U E L L E
www.scovaventi.it

K AT E G O R I E

Mittelfruchtig

R O D U Z E N

ittelfrucht

182
PLATZ

K AT E G O R I E

Intensiv fruchtig

R O D U Z E N

ensiv fruch
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Die Basler Familie ZZanotelli 
besitzt zehn Hektaar Oliven-

haine im Empordà in KKatalonien. 
Die Oliven werden im OOktober 
geerntet, die Sorte ist ddie nur hier 
heimische, sonst wenigg bekannte
Argudell. Tomatengrünn, Gras, 
Thymian zeigen sich imm Duft, 
Banane, grüne Mandel,, Paprika 
auf der Zunge. Ein gefäälliges, 
wenig scharfes und kauum bitteres 
Öl, das man universal in der 
 Küche einsetzen kann, am besten 
wohl zu Fisch und Gemmüse. 
www.zanotelli-evo.ch

O pikant rdentlich bitter und 
assisch schmeckt dieses kla
olina Rosi, toskanische Öl von Caro
geschützdas das IGP-Siegel des g -
ungs trägt. ten geografischen Urspru
enspektEs hat ein reiches Arome -
ano, Estra-rum zu bieten wie Orega
anane, die gon, Minze und grüne B
schmeckt,man auch auf der Zunge 

uke und dazu Kiwi, Paprika, Rau
nische Salbei. Die reinste toskan
ge vor!Wellnesskur. Also: Mutig

www.scovaventi.it

Empfehlung zu diesem sanften Öl: imm Ofen 
gegarter Wolfsbarsch auf Fenchel und Oliven. 

ghetti mit Garnelen und Tomaten Entweder zu Spag
nen Jakobsmuscheln. oder auf gebraten

P R O D U Z E N T

Zanotelli

N AM E

Fontclara

B EW E R T U N G

A
U R S P R U N G

Spanien, Katalonien

P R E I S

€ 14,00

B E Z U G S Q U E L L E
www.hieber.de

P R O D U Z E N T

Scovaventi

N AM E

Toscano

B EW E R T U N G

A
U R S P R U N G

Italien, Toskana

P R E I S

€ 15,00

B E Z U G S Q U E L L E
www.scovaventi.it

K AT E G O R I E

Leicht fruchtig

R O D U Z E N

icht fruch
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K AT E G O R I E

Intensiv fruchtig

R O D U Z E N

ensiv fruch
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Das Öl mit Biosiegeel lässt Gallo
reinsortig aus der Picual-Olive

pressen. Die Oliven weerden im Alen-
tejo geerntet, der Regioon zwischen
Lissabon und der Algarrve. In den 
Aromen dominieren grrüner Apfel, 
Gras, Rosmarin und etwwas Kamillen-
blüten und im Geschmaack grüne 
Mandeln und Oliven. BBitterkeit und
Schärfe sind da, aber wwirken quasi 
gezügelt. Gutes Allrounndöl für eigent-
lich alles. 
www.galloportugal.com

RReife Ernte“ heißt dieses Öl von 
Gallo, und tatsächlich empfandd 

Jury das Öl eine Spur zu reif in die J
Noten, sodass ihm ein wenig den N
che und Schärfe im Ausdruck Frisc
en. Immerhin schätzen wir daran fehle
Aromen von Gras und grüner die A
ane, auf der Zunge Salbei, ArtiBana -

ocke und eine gute Portion süßer scho
ndeln. Die Schärfe dieser Cuvée Man
Cornicabra, Cobrançosa, Arbeaus C -

na und Picual ist gleichwohl quin
t knapp gehalten. Auf jeden Fall nich
Öl für Fleischgerichte.ein Ö
w.galloportugal.comwww

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

Gute Würze für Kalbsröllchen oder  
Saltimbocca, auch zum Braten geeignet. 

P R O D U Z E N T

Gallo

N AM E

Azeite Virgem Extra Bio 
Sabor Frutado

B EW E R T U N G

A
U R S P R U N G

Portugal, Alentejo

P R E I S

€ 6,99

B E Z U G S Q U E L L E
www.galloportugal.com

P R O D U Z E N T

Gallo

N AM E

Azeite Virgem Extra 
 Premium Colheita Madura

B EW E R T U N G

A
U R S P R U N G

Portugal, Ribatejo

P R E I S

€ 5,99 

B E Z U G S Q U E L L E
www.galloportugal.com

K AT E G O R I E

Mittelfruchtig

R O D U Z E N

ittelfrucht
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Leicht fruchtig

R O D U Z E N

icht fruch
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Devis Zanaica, Inhaaber der 
Öl mühle Cornoledda bei

 Padua, gibt für dieses ÖÖl nur 
 Oliven der Sorte Grignaano in die 
Presse. Das Bukett beeiindruckt 
uns deutlich mehr als dder Ge-
schmack am Gaumen: FFrisch
geschnittenes Gras, grüüner Apfel 
und Birne sowie etwas Orange
treffen auf Basilikum, EEstragon 
und Bittermandeln. Schhärfe und 
Bitterkeit bleiben gezüggelt. 
www.frantoiodicornoleda.coom

F nehändler ür den deutschen Onlin
Cutrera ein Gustini hat Salvatore C

ianischen Blend aus den typisch sizil
l Belice Olivensorten Nocellara del
rt; wie zu und Biancolilla komponier
ser Sortenerwarten, ist das Öl bei die -
präsent als auswahl deutlich weniger p
ea. Denetwa die Öle aus Tonda Ibl -
üppigen noch betört das Bukett mit 

ane, LimetNoten von Apfel und Bana -
ber auch ten und Kamillenblüten, ab
nd Salbei. viel Rosmarin, Thymian un
ck etwas Schade, dass der Geschmac
ton und zu schüchtern wirkt. Bittert

alten. Schärfe sind da, aber verha
www.frantoicutrera.it

Zu diesem dezenten Öl bietet sichh ein Salat
mit Orangenfilets, Fenchel und Gaarnelen an. 

marinierten Auberginen mit Fein zu gegrillten, m
an und Balsamico.Knoblauch, Thymia

P R O D U Z E N T

Frantoio di Cornoleda

N AM E

Grignano

B EW E R T U N G

A
U R S P R U N G

Italien, Venetien

P R E I S

€ 12,50

B E Z U G S Q U E L L E
www.casoinonline.it

P R O D U Z E N T

Frantoi Cutrera

N AM E

Selezione Gustini  
Tenuta Talianu

B EW E R T U N G

A
U R S P R U N G

Italien, Sizilien

P R E I S

€ 14,90

B E Z U G S Q U E L L E
www.gustini.de

K AT E G O R I E

Leicht fruchtig

R O D U Z E N

icht fruch

188
PLATZ
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Mittelfruchtig

R O D U Z E N

ittelfrucht
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Das malerische Berggdorf Monte-
catini Alto mit mitttelalterlichem 

Kern überragt Montecaatini Terme 
um 400 Meter und ist mmit dem Kur-
ort durch eine über 1200 Jahre alte
Seilbahn verbunden (beei der Ein-
weihung war noch Giuseppe Verdi 
zu Gast!). Hier konzenttriert sich 
Francesco Pierini ganz auf Oliven-
öl, Olivenblättertee undd Seife – er 
besitzt 1800 Bäume auff sieben 
Hektar. Sein „Riserva BBlend“ ist 
eine Cuvée aus Frantoiio, Leccino 
und Moraiolo und zeigtt schöne 
 Noten von Apfel und BBasilikum, 
Feigenblättern und etwwas Salbei,
Pinienkern und Walnusss.
www.poderecavozzoli.it

EEtwas blasser als das Öl „Terra 
di Bari“ desselben Anbieters 

atz 55): Das Öl mit Herkunfts(Pla -
gel aus Sardinien wird natürlich sieg
s der wichtigsten Olivensorte aus
r Insel gepresst, der Bosana. Es der
nkelt sehr grün mit den Aromen fun
n Avocado, grüner Pflaume und von
üner Mandel, dazu ein Strauß grü
tersilie. Rauke, Feldsalat und Pet
andeln zeigen sich auf der Zunge.Ma
n prima Öl für Antipasti!Ein
w.primoli.itwww

Passt zu Risotto mit Safrfran ebenso  
wie zu Gnocchi mit Salbei oder Tommatensauce.

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

P R O D U Z E N T

Antico Podere Cavozzoli

N AM E

Olio Cavozzoli Riserva

B EW E R T U N G

A
U R S P R U N G

Italien, Toskana

P R E I S

€ 20,00

B E Z U G S Q U E L L E
www.poderecavozzoli.it

P R O D U Z E N T

PrimOli

N AM E

D.O.P. Sardegna

B EW E R T U N G

A
U R S P R U N G

Italien, Sardinien

P R E I S

€ 11,99

B E Z U G S Q U E L L E
www.primoli.it

K AT E G O R I E

Mittelfruchtig

R O D U Z E N

ittelfrucht
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K AT E G O R I E

Leicht fruchtig

R O D U Z E N

icht fruch
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Sanja Galić erntet in Grožnjan 
von 1700 Ölbäumenn auf acht 

Hektar Land. B10 heißtt das Unter-
nehmen, weil B für ihr Heimatdorf 
Biloslave steht und 10 ffür das Jahr 
2010, als die erste Erntee eingefahren
war. Die überzeugten BBiobauern, 
typische Seiteneinsteigeer, die ihr 
Leben in der Stadt hinteer sich ließen, 
geben in dieses Öl nur ddie Sorte 
Frantoio. Es überzeugt mit einem 
sehr grün-kräuterigen DDuft und 
Geschmack, dabei sindd Oliven-
blätter, Estragon und MMinze, außer-
dem etwas Apfel und auuf der Zunge 
viel reife Tomate sowiee Bitter-
mandel. Mäßig bitter unnd scharf, 
würzt es wunderbar allee Arten von 
Pasta. 
www.b10.hr

G rt sich im iacomo Grassi platzier
m Glanz soliden Mittelfeld, vom
zer von früherer Jahre ist der Besitz
ei Greve 45 Hektar Olivenhainen be
echt weit in Chianti zurzeit jedoch re
s der neuen entfernt. Sein bestes Öl aus
antica“ und Ernte nennt sich „L’Aroma
Maurino ist eine Cuvée der Sorten M
Prozent und Olivo Bianco zu je 40 
osmarin, und ein Rest Rossellino. Ro
etzen im Spinatblätter und Tomate s
hocken, Bukett die Akzente, Artisch
r Apfel im Limettenschale und grüner

Nachhall Geschmack. Der scharfe N
Gute Wahlerinnert an Chilischoten. G

für feinere Fischgerichte. 
www.giacomograssi.com

Harmoniert exzellent mit Lingguine mit a o e t e e e
ertfisch unnd Minze. Schwe

atenem Saibling mit Mangold Am besten zu gebra
Paprika. oder Seeteufel mit P

P R O D U Z E N T

B10 Istrian fusion

N AM E

B10 Frantoio

B EW E R T U N G

A
U R S P R U N G

Kroatien, Istrien

P R E I S

€ 18,80

B E Z U G S Q U E L L E
www.b10.hr

P R O D U Z E N T

Giacomo Grassi

N AM E

L’Aromantica

B EW E R T U N G

A
U R S P R U N G

Italien, Toskana

P R E I S

€ 10,00

B E Z U G S Q U E L L E
www.giacomograssi.com

K AT E G O R I E

Mittelfruchtig

R O D U Z E N

ittelfrucht

192
PLATZ

K AT E G O R I E

Intensiv fruchtig

R O D U Z E N

ensiv fruch
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Blanca Aguilar besittzt 30 Hektar 
Olivenhaine bei Huumilladero in 

der Hügellandschaft össtlich des Sees 
Fuente de Piedra eine AAutostunde 
landeinwärts von Málaaga. Das rein-
sortig aus der Picual-Ollive gewonnene
Öl hat im letzten Jahr ddeutlich besser 
abgeschnitten als diesmmal. Dennoch 
schwärmte ein Juror voom „sensatio-
nellen Grün“ des Öls, vvon den Noten 
von Salbei, Artischockeen, Lauch,
Minze und Avocado. DDer Eindruck 
am Gaumen bleibt demmgegenüber zu 
blass. Der pikante, geraddezu aggressive 
scharfe Nachhall ist niccht jedermanns 
Sache. Ein gutes Öl fürr Fleischgerich-
te der mediterranen Artt. 
www.aoveagura.com

Das Drittöl der Großgrundbesitzera r 
aus Siena, nach Platz 16 und a
s wird seinem Namen („berührt 65. Es
erne“) nicht ganz gerecht, die St
t aber dennoch mit robust- gefällt
gen Grüntönen: Artischocke, kräftig
ka, Aubergine, Thymian, Apfel Paprik

Banane. Im Bitterton und der und B
fe gibt es sich recht zurück-Schärf

nd. Gutes Universalöl für alle halten
chen Gerichte, bevorzugt für mögli
und Pasta. Fisch 
ievole.itwww.d

Eignet sich zum Anbraten, Confieren und BBeträufeln 
von Kalbsfilet oder Rinderhhüftsteaks. 

n im Grunde mit allem – eine gute Idee  Kann
n Ravioli mit Scampi- oder Muschelfüllung. wären

P R O D U Z E N T

Aove Águra

N AM E

Premium Águra Picual

B EW E R T U N G

A
U R S P R U N G

Spanien, Andalusien

P R E I S

€ 10,50

B E Z U G S Q U E L L E
www.aoveagura.com

P R O D U Z E N T

Dievole

N AM E

Tocca Stelle

B EW E R T U N G

A
U R S P R U N G

Italien, Toskana

P R E I S

€ 18,00

B E Z U G S Q U E L L E
www.dievole.it

K AT E G O R I E

Intensiv fruchtig

R O D U Z E N

ensiv fruch
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K AT E G O R I E

Mittelfruchtig

R O D U Z E N

ittelfrucht
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Wieder schütteln wwir Michael 
Kaldenhoff die HHand! Gut, 

dass er sich nicht von NNachbarn 
in Istrien hat verunsicheern lassen
und am Plan, Olivenhaiine zu 
pflanzen, festgehalten hhat. Auch
sein Öl aus der italienisschen 
 Leccino-Olive überzeuggt uns mit 
frischen Aromen von grrünen 
 Bananen, Äpfeln, Basillikum und 
Rauke, auf der Zunge fifinden sich 
jede Menge süße Manddeln. 
Schön, vielleicht etwas zu süß 
und zu wenig bitter – ehher ein Öl 
für die Naschkatzen. 
www.olea-kalden.de

N atz 78) ein ach dem Coratina (Pla
Maria zweites gutes Öl von M
un Hektar Antonietta Maselli, die neu
tschaftet, Land in Alberobello bewirt
der Adriaeine halbe Autostunde von -
Rossa küste entfernt. Die „Oliva R
ltene Circella“ ist eine höchst sel
strahlt  autochthone Sorte. Das Öl 
reichlich geradezu grell grün, bietet 
n, RosmaKräuternoten auf (Thymian -
erriebene rin, Feigenblätter, frisch ze
auch bei Mangoldblätter) und zeigt 

e gewisse Bitterkeit und Schärfe eine
rustikalesWucht. Insgesamt eher ein 
rillsaison als elegantes Öl, das zur Gr

gerade recht kommt. 
www.oliodellemurge.it

Das Öl ist auf der süßen Seite: gut zu PPannacotta mit
Waldbeeren oder Sorbet von der Honigmelone. 

vom Grill,  Sehr gut für Feines v
u Schweinerippchen.vom Entrecote bis zu

P R O D U Z E N T

Olea Kalden

N AM E

Leccino

B EW E R T U N G

A
U R S P R U N G

Kroatien, Istrien

P R E I S

€ 15,00

B E Z U G S Q U E L L E
www.olea-kalden.de

P R O D U Z E N T

Azienda Agricola Maselli

N AM E

Monovarietale  
Oliva Rossa Circella

B EW E R T U N G

A
U R S P R U N G

Italien, Apulien

P R E I S

€ 12,00 
B E Z U G S Q U E L L E
shop.comolio.com

K AT E G O R I E

Mittelfruchtig

R O D U Z E N

ittelfrucht
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K AT E G O R I E

Intensiv fruchtigensiv fruch
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Der Engländer Keithh Henry Rich-
mond kaufte 19755 45 Hektar Land 

in Montegonzi zwischeen Arezzo und 
Siena. Das fast verfalleene Landhaus
restaurierte er ebenso bbeharrlich wie die 
vier Hektar Olivenhainne. Schon häufig 
in unserer Bestenliste zzu Gast, zeigt 
sich sein Öl klar und scchön grün in der 
Aromatik, mit Aromen von Oliven- und 
Feigenblättern, Bananeen, Mandeln und 
einem fein-scharfen Pfeefferton im 
Nachhall. Die Cuvée isst aus etlichen 
Sorten komponiert, darrunter Frantoio,
Moraiolo, Leccino, Penndolino, Leccio 
di Corno und weitere aautochthone
 Vertreter. Es mangelt eiin wenig an
der Intensität der Fruchhtigkeit, aber 
 ansonsten: well done, KKeith!
www.boggioli.com

DDie Schotten David Gardner 
und Catherine Storrar sowie 

Schweizer Christopher Meyer der
wirklichten 2005 ihren Lebens-verw
um und kauften Land bei Greve trau
Chianti. Sie bauten ein Luxus-in C
el auf und hote setzten Weinberge und
venhaine instand. Neben dem Oliv
bitionierten Weinprojekt beeinamb -
cken sie auch mit dem Olivenöl druc
den Sorten Moraiolo, Leccino aus

d Frantoio: Die Fruchtnoten von und
nane, Birne, Apfel und BasilikumBan
rden am Gaumen von grüner wer
ndel und Walnuss ergänzt. Recht Man

utlich bitter und pikant, wie es deu
h für die Region gehört – ein sich
limes Öl für kalte Gerichte, sub
h Desserts. auc
w.monteficali.comwww

Eine gute Wahl wäre gratinnierter Kabeljau  
mit Senf, Petersiliee und Zwiebeln.

rrlich zu Biscotti, Mandelgebäck, Her
uchtsalaten oder einem „pesto genovese“. Fru

P R O D U Z E N T

Podere Boggioli

N AM E

Podere Boggioli

B EW E R T U N G

A
U R S P R U N G

Italien, Toskana

P R E I S

€ 15,00

B E Z U G S Q U E L L E
www.boggioli.com

P R O D U Z E N T

Tenuta di Monte-Ficali

N AM E

Monte-Ficali

B EW E R T U N G

A
U R S P R U N G

Italien, Toskana

P R E I S

€ 19,00

B E Z U G S Q U E L L E
www.monteficali.com

K AT E G O R I E

Mittelfruchtig

R O D U Z E N

ittelfrucht
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K AT E G O R I E

Intensiv fruchtig

R O D U Z E N

ensiv fruch
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Das reinsortige Öl aaus Mora-
iolo-Oliven bleibt nur eine 

Spur hinter dem Frantooio-Öl 
(Platz 171) des Fürsten aus San 
Casciano zurück. Wir frfreuen uns 
an den Noten von Basillikum, 
Äpfeln, Rauke und eineer fast 
 verschwenderischen Menge
Mandeln! Auch an Bitteerkeit und 
Schärfe hat Duccio Corrsini nicht 
gespart. Dieses Öl ist wweniger 
komplex und darf auch zum
 Braten und zum Grillenn genutzt 
werden.
www.principecorsini.com

I uchtige n dieses recht intensiv fru
attaneo Blend gibt Costantino Ca

die drei wichtigsten tos ischenkani
raiolo und  Olivensorten Frantoio, Mor

aine stehen Leccino. Die 17 Hektar Ha
reieck bei Gaiole in Chianti im Dr
nd Arezzo. zwischen Florenz, Siena un
ichem Das Öl trumpft mit ordentl

härfe auf;  Bitterton und kräftiger Sch
Aromen demgegenüber bleiben die 

n: Feigenim Duft etwas zu ver halten -
ikum, eine blätter, Chicorée und Basili

Spur Salbei. 
www.tenutasanjacopo.it

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

aten und Zucchini oder eine Antipasti mit Toma
en sind prima Begleiter.Bruschetta mit Pilze

P R O D U Z E N T

Principe Corsini 
Villa Le Corti

N AM E

DOP Moraiolo Le Corti Bio

B EW E R T U N G

A
U R S P R U N G

Italien, Toskana

P R E I S

€ 16,00

B E Z U G S Q U E L L E
www.principecorsini.com

P R O D U Z E N T

Tenuta San Jacopo

N AM E

Castiglioncelli Olio EVO 
IGP Biologico

B EW E R T U N G

A
U R S P R U N G

Italien, Toskana

P R E I S

€ 18,00

B E Z U G S Q U E L L E
www.tenutasanjacopo.it

K AT E G O R I E

Mittelfruchtig

R O D U Z E N

ittelfrucht
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K AT E G O R I E

Intensiv fruchtig

R O D U Z E N

ensiv fruch
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Juan Manuel Bueno FFernández be-
sitzt 500 Hektar großße Olivenhaine

bei Jaén, die Ölmühle vvon San Isidro 
ist heute Kern des ambitionierten 
 Unternehmens, das schhon seit 1888 
Öl herstellt. Obwohl auus der kräftigen 
Sorte Picual gepresst, wwirkt es recht 
leise, gefällt aber dennooch mit Noten 
von Gras, Olivenblätterrn, Minze, 
Rosmarin und etwas grrüner Banane. 
Wenig bitter und nur leeicht pikant, ist 
dies ein guter Allroundder besonders 
für Einsteiger. 
www.aceitessanantonio.com

DDeutlich schwächer als ihr 
„Maurino“-Öl (Platz 56) oderr 

das „Confini“ (OLIO Awardgar
cht fruchtig, Platz 1), aber immer leic
ch feinfruchtig, überzeugt noc
nata Origo aus dem schönen Don
ciatal bei Siena mit diesem Öl, Orc
er Cuvée aus den Sorten Mora-eine
o, Frantoio, Leccino und Pen-iolo
ino. Olivenblätter und grüne doli
nane zeigen sich im Bukett, auf Ban
Zunge reife Mandeln, Piniender -
ne und roter Apfel. Weder bitter kern

ch scharf, sondern dezent feinnoc -
b und süßlich.herb
w.chiarentana.comwww

Sowohl für Tomatensalate geeignnet als auch 
für gebratene Calamares oderr Muscheln. 

cremes aller Art oder Obstsalate gewinnen  Eisc
t diesem milden, leicht süßlichen Öl.mit

P R O D U Z E N T

Cortijo La Torre

N AM E

Cortijo La Torre  
Premium Picual

B EW E R T U N G

A
U R S P R U N G

Spanien, Andalusien

P R E I S

€ 18,90

B E Z U G S Q U E L L E
www.olivenoele.com

P R O D U Z E N T

Chiarentana

N AM E

Chiarentana Blend

B EW E R T U N G

A
U R S P R U N G

Italien, Toskana

P R E I S

€ 12,00

B E Z U G S Q U E L L E
www.chiarentana.com

K AT E G O R I E

Mittelfruchtig

R O D U Z E N

ittelfrucht
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Leicht fruchtig

R O D U Z E N

icht fruch
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Sanja Galić aus dem Norden 
Istriens gibt in ihr „„Fusion“

die Oliven der Sorten LLeccino, 
Bianchera Istriana, Franntoio und 
Karbonaca. Etwas schwwächer als 
das reinsortige Frantoioo-Öl (Platz
192), gefällt es uns mit seinem
komplexen Bukett von Banane, 
Apfel, Artischocke, Sallbei und 
Minze dennoch sehr guut. Im 
 Geschmack zeigen sichh Kiwi, 
Paprika, Lauch und Waalnuss. 
Bitterton und Schärfe sind deut-
lich präsent. Ein feines Öl für 
Krustentiere. 
www.b10.hr

U Sloweniennser drittes Topöl aus n: 
n wie klein Respekt, bedenkt man
uflächen in insgesamt die Olivenanbau
ektar). Mit diesem Land sind (1100 He
Hektar ist nur 1000 Bäumen auf drei 
ranc Mor-auch der Landbesitz von Fr
Slowenigan winzig. Im Südwesten -

u Kroatien, ens, dicht an der Grenze zu
alität in die gibt Morgan eine feine Qua
triska Flasche: eine Cuvée aus Ist
no. Gras, belica, Leccino und Maurin

Mandeln Artischocken und grüne M
Geschmack erkennen wir im Duft, im G
nuss undreife Mandel, Banane, Wal
t für Deseine gute Prise Pfeffer. Gut -

serts oder Bruschetta.
www.olje-morgan.si

Ein würdiger Begleiter von edlenn Spaghetti  
mit Scampi oder Krrebsfleisch.

liebsten zu Wir genießen es am
mellisierten Walnüssen.Vanilleeis mit karam

P R O D U Z E N T

B10 Istrian fusion

N AM E

B10 Fusion

B EW E R T U N G

A
U R S P R U N G

Kroatien, Istrien

P R E I S

€ 18,80

B E Z U G S Q U E L L E
www.b10.hr

P R O D U Z E N T

Oljčno Olje Morgan

N AM E

Cuvée

B EW E R T U N G

A
U R S P R U N G

Slowenien, Istrien

P R E I S

€ 15,00

B E Z U G S Q U E L L E
www.olje-morgan.si

K AT E G O R I E

Mittelfruchtig

R O D U Z E N

ittelfrucht
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Oliveneis 
mit Clementinen-
kompott
Rezept von Martin Dalsass, „Ristorante Santabbondio“, 
Sorengo-Lugano

Zutaten für 4 Personen:
Oliveneis

200 g Zucker, 300 g entsteinte, blanchierte grüne Oliven, 
½ l Milch, 100 ml Sahne, 5 Eigelb, 1 Prise Salz, 1 EL Oli-
venöl

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

Clementinenkompott

400 g Zucker, Saft und abgeriebene Schale von 2 Bio-
orangen, feine Schalenstreifen von 1 Biozitrone, 
100 g Honig, 2 Stern anis, 2 Zimtstangen, 4 Gewürznelken,  
8 in Scheiben geschnittene kleine Bioclementinen

Alle Zutaten außer den Clementinen mit 600 ml Wasser auf-
kochen, etwas einkochen. Clementinenscheiben einlegen. 
Aufkochen, abkühlen lassen.

Orangenhippen

75 g Puderzucker, 50 g geriebene Mandeln, 40 g Mehl, 
2 EL flüssige Butter, Saft und abgeriebene Schale von
1 Bioorange

Alle Zutaten gut verrühren. Teig dünn auf Backpapier auf-ff
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.

7.
Rezept
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Immerhin das dritte gute Öl von Salvatore
Paparone aus Buccheeri im Osten Siziliens. 

Für sein Öl mit dem IGGP-Siegel der ge-
schützten geografischenn Angabe lässt Papa-
rone die Oliven bereits im Oktober 
ernten –  neben den poppulären Tonda 
Iblea und Biancolilla auuch die rare 
Verdese („die grünlichee“). Tatsäch-
lich wirkt das Öl sehr ggrün, es zeigt 
 reiche Noten von Tomaatenblättern, 
sehr grünen Tomaten und Artischo-
cken und auch frischenn grünen 
 Bohnen, mit Tönen vonn Saubohnen 
und Erbsenschoten auf der Zunge
– interessant! Schade nnur, dass es
insgesamt eine Spur zuu reif wirkte. 
www.agrestis.eu

Das dritte Öl in der Bestenliste a
von Maria Caputo aus Molfetta v
ari: Das reinsortige Peranzana- bei Ba
hmeckt deutlich sanfter als die Öl sch
n anderen Sorten Caputos, es beiden

ut mit den Noten von Gras, erfreu
silie, Apfel, Artischocke, ChiPeters -
, Olivenblättern, Salbei und corée,
e. Anfänger müssen hier nicht Minze
chärfe der apulischen Coratina- die Sc
fürchten. Prima für Pasta aller Olive 

Art. 
oliogranpregio.comwww.o

Ideal wäre sizilianisches Sesambrot („mafalda“) 
oder eine toskanische „panzanella“ (Brotsalat). 

Ein feiner Begleiter zu Spaghetti  
„alla puttanesca“ mit Oliven und Kapern.

P R O D U Z E N T

Agrestis

N AM E

IGP Sicilia

B EW E R T U N G

A
U R S P R U N G

Italien, Sizilien

P R E I S

€ 19,00

B E Z U G S Q U E L L E
www.agrestis.eu

P R O D U Z E N T

Maria Caputo

N AM E

Gran Pregio Bio Peranzana

B EW E R T U N G

A
U R S P R U N G

Italien, Apulien

P R E I S

€ 16,40

B E Z U G S Q U E L L E
www.tartufo-online.de

K AT E G O R I E

Mittelfruchtig

R O D U Z E N

ittelfrucht
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Leicht fruchtig
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Orosei liegt an der NNordostküste
Sardiniens, 40 Kiloometer von 

Nuoro entfernt. Hier beewirtschaftet 
die Genossenschaft 30 Hektar Oli-
venhaine. Das einzige ÖÖl, das uns 
zum Probieren geschickkt wurde, 
trägt das DOP-Siegel ddes geschütz-
ten Ursprungs und wirdd rein aus 
Bosana-Oliven gewonnnen. Es über-
zeugt mit Aromen von MMandeln,
Apfel und Banane, Heuu und Salbei, 
recht viel Rosmarin undd etwas 
 Vanille. Der Bitterton isst ein wenig 
hart. Das Öl dürfte auchh zum
 Braten und Confieren ggenutzt 
 werden. 
www.costadegliolivi.com

G ugia ist seitiovanni Batta aus Peru t 
gast in vielen Jahren Stammg
ganzen unserer Bestenliste. Einen g
r für sein Strauß Olivensorten gibt er
Leccino, Öl in die Mühle: Frantoio, 

nd Ascolana Moraiolo, Dolce Agogia un
brigen hält sind die wichtigsten, die üb
Apfel, Batta geheim. Sehr grüner 

Pistazie  grüne Pflaume und etwas P
deln, bestimmen den Duft, Mand
Chili Walnuss, Schnittlauch und 

n am eher den Geschmack. Gemessen
Bittertöne zarten Bukett, wirken die B
wuchtig und die Schärfe hier recht w

und rustikal.
www.frantoiobatta.it

Probieren Sie zu diesem Öl mal ein pochiertes 
Kalbsfilet mit gebackenen Arttischocken.

aucht einen kräftigen Partner –  Das wuchtige Öl bra
rücken mit Kastanien und Kirschen. wir denken an Rehr

P R O D U Z E N T

Costa degli Olivi

N AM E

Olio Extravergine  
di Oliva DOP Sardegna

B EW E R T U N G

A
U R S P R U N G

Italien, Sardinien

P R E I S

€ 11,00

B E Z U G S Q U E L L E
www.costadegliolivi.com

P R O D U Z E N T

Frantoio Batta

N AM E

Olio Extravergine di Oliva 
DOP Umbria

B EW E R T U N G

A
U R S P R U N G

Italien, Umbrien

P R E I S

€ 14,00

B E Z U G S Q U E L L E
www.wez.de/batta-olivenoel

K AT E G O R I E

Mittelfruchtig

R O D U Z E N

ittelfrucht
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Zweites gutes Öl vonn Angelo 
Quinto aus der Bassilikata, dem

tiefen Süden Italiens (siehe Platz 
81). Wir loben den zartten Ton von 
Pistazie, dazu Bananenn, Limetten, 
Apfel und reichlich Maandeln. Man-
cher Juror fühlte sich aauch an Noten 
von Kaffee erinnert. Deer sehr starke 
Bitterton erinnert an Raadicchio di 
Treviso oder Chicorée. Sehr ordent-
liches Öl für Gemüsegeerichte. 
www.oliosantalucia.it

A ng der 2000er-Jahre haben nfan
h 21 Landgüter der Toskana sich
ppe „Laudemio“ zusammenzur Grup -
sen, sehr namhafte Weingüter geschlos

unter wie die Adelshäuser sind daru
, Guicciardini oder Sonnino. Antinori,

nnen sind die Öle an der chaZu erken -
ischen eckigen Flaschenform. rakteristi
Öl in unserer Bestenliste ist Einziges 

s von Frescobaldi. Die Quintda -
senz von beachtlichen 300 ess
ektar Hainen wird überwieHe -
nd aus Frantoio-Oliven gen
presst. Das Öl zeigt frische gep
oten von Spinatblättern, No
omatenrispe, Artischocken,To
andeln, Paprika und reichlich Ma
effer. Universal verwendbar, Pfe

m besten zu Gemüse und Fisch.am
ww.frescobaldi.comww

Passt gut zu geschmortem Fennchel oder mit 
Ricotta und Tomaten gefülllten Zucchini.

Gute Wahl: gefüllte, im Ofen gebackene Zucchini, 
Tomaten und Auberginen à la Alain Ducasse.

P R O D U Z E N T

Oleificio Santa Lucia

N AM E

Eleganza 1  
Monovarietale Coratina

B EW E R T U N G

b
U R S P R U N G

Italien, Basilikata

P R E I S

€ 12,00

B E Z U G S Q U E L L E
www.oliosantalucia.it

P R O D U Z E N T

Frescobaldi

N AM E

Laudemio Frescobaldi

B EW E R T U N G

b
U R S P R U N G

Italien, Toskana

P R E I S

€ 26,99

B E Z U G S Q U E L L E
www.andronaco.info

K AT E G O R I E

Intensiv fruchtig

R O D U Z E N

ensiv fruch
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Mittelfruchtig
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Giuseppe Angelo Zeedda besitzt 
Haine 30 Kilometeer westlich 

von Nuoro, quasi im Heerzen Sardini-
ens. Sein Unternehmenn benennt er 
nach der Strauchheide „„Gariga“, wie 
sie typisch ist in Mittelmmeerregionen 
zu Füßen von höheren BBergen. Zedda
verrät, dass vor 20 Jahrren versehent-
lich Oliven aus Apulienn in die Presse
gerieten. Da das Öl so ggut gefiel, be-
hielt man die Tradition bbei und mischt 
bis heute zur regionalenn Pibireddu
apulische Coratina. Dass Ergebnis ist 
ein frisches Öl der grünn-saftigen 
Sorte, mit Noten von AAvocado, Li-
mette, grünem Apfel unnd etwas Cas-
sis. Der Geschmack bleeibt dagegen 
hinter den Erwartungenn zurück, zeigt 
nur wenig Bitterton undd Schärfe. 
www.gariga.it

N fruchtig icht ganz so intensiv f
„Feudo wie das Bioöl ist das „
tzer aus Disisa“ der Großgrundbesi
alermodem Tal von Mazara bei Pa
ses rein (Platz 104). Aber auch dies
onnene aus Cerasuola-Oliven gewo
ras und Öl weiß zu bezaubern – Gr
d Tomate Staudensellerie, Lauch und
ocken und finden ihr Echo in Artischo
mack. Limettenschale im Geschm
was hin Achtung, die Schärfe ist etw -
erfahrene terhältig und bringt selbst e
Weinen! Ölgenießer kurzzeitig zum 

www.feudodisisa.it

Gut zu Gemüse- und Fischgerichten. Vielleicht 
ein Bohnenrisotto mit gebratenem WWildlachs?

mit gebratenem  Ein Safranrisotto m
hier immer.Wolfsbarsch passt h

P R O D U Z E N T

Gariga

N AM E

Ruju

B EW E R T U N G

b
U R S P R U N G

Italien, Sardinien

P R E I S

€ 15,90

B E Z U G S Q U E L L E
www.gariga.it

P R O D U Z E N T

Feudo Disisa

N AM E

Disisa

B EW E R T U N G

b
U R S P R U N G

Italien, Sizilien

P R E I S

€ 12,90

B E Z U G S Q U E L L E
www.olivenoelausitalien.com

K AT E G O R I E

Intensiv fruchtig

R O D U Z E N

ensiv fruch
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Mittelfruchtig

R O D U Z E N
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Savudrija ist ein kleinner Badeort im 
äußersten Nordwesttzipfel Istriens, 

nur 50 Kilometer von TTriest entfernt. 
Im Hinterland bewirtscchaftet Davor 
Dubokovič üppige 40 HHektar Oliven-
haine. Neben Olivenöl produziert  
er auch Wein und ernteet Feigen, 
 Mandeln und Kirschen. Während die
„Grand Selection“ weitt vorn auf Platz
41 zu finden ist, gibt sicch das „Istra“ 
bescheidener. Aus den Sorten Leccino 
und Bianchera Istriana gepresst, ist es 
aromatisch eher ein Leiichtgewicht, 
dennoch mit Eleganz inn den Aromen 
von Gras, Apfel, grünerr Banane,
 Basilikum und jungen SSpinatblättern. 
Auf der Zunge bleiben Noten von
Schnittlauch, Salbei unnd Minze. 
www.monterossoistra.com

R berto Voštens zweites gutes o
Öl (nach dem Buža auf Platz Ö
resst er aus den ganz typisch 93) pr
schen Olivensorten Istarska kroati
a und Rosinjola. Wir denkenBelica
Probieren an Avocado, Feibeim P -
ätter, Apfel und schmeckengenblä

deln, Walnüsse und Pinien-Mand
. Die Noten von Bittermankerne. -
sind ausgeprägt und etwas deln s
g. Gutes Öl für kalte oder ruppig
e Gerichte mit Gemüse und warme
. Fisch.
opg-vosten.comwww.o

Gut passen Gnocchi mit Parmesan,  
getrockneten Tomaten uund Spinat.

Probieren Sie es mal zu gebackener Tomate  
mit Ricotta und Basilikumpesto! 

P R O D U Z E N T

Monte Rosso

N AM E

Istra

B EW E R T U N G

b
U R S P R U N G

Kroatien, Istrien

P R E I S

€ 18,90

B E Z U G S Q U E L L E
www.monterossoistra.com

P R O D U Z E N T

Vošten

N AM E

Premium

B EW E R T U N G

b
U R S P R U N G

Kroatien, Istrien

P R E I S

€ 15,00

B E Z U G S Q U E L L E
www.opg-vosten.com

K AT E G O R I E

Intensiv fruchtig

R O D U Z E N

ensiv fruch
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Südlich von Viterbo eerntet Fran-
cesco delle Monachhe seine

 Oliven von 5000 Bäummen auf 
zwölf Hektar Land. Diee ganze
 Region nennt sich auchh Tuscia –
das Kernland der Etruskker. Bestes 
Öl in delle Monaches PPortfolio ist 
das „Tamia Gold“ mit BBiosiegel. 
Gewonnen wird es aus den Sorten
Frantoio, Leccino und MMaurino. Es 
wirkt sehr schlank, gefäällt aber mit 
seinen Aromen von Feiigenblättern, 
Apfel, Aprikose, Bananne und Basi-
likum, dazu Minze undd Bitterman-
del. Beim Bitterton undd der Schärfe 
zeigt das Öl reichlich KKraft. Unser 
Rat: zu Fischgerichten!!
www.oliotamia.com

F 175 Hektaar ilippo Antonelli besitzt
ine DreiLand in Montefalco, ei -
dlich von viertelstunde Autofahrt süd
itionierter Perugia. Antonelli ist ambi

einbergenWinzer, den 50 Hektar We
aine gegenstehen 10 Hektar Olivenha -
uvée, kom-über. Das Bioöl ist eine Cu
ellino und poniert aus Maurino, Rosse

Teilen. Frantoio zu fast gleichen T
fel, Tomate Hübsch die Noten von Apf
ch im Buund grüner Mandel, die sic -
igen. Mit kett wie im Geschmack zei
härfe zeigt geringer Bitterkeit und Sch
, ist aber sich das Öl etwas harmlos
für Pastadennoch eine gute Würze f -

auch sechsgerichte. Antonelli bietet a
ck auf OliFerienwohnungen mit Blic -
an.venbäume und Weinreben 

www.antonellisanmarco.it

In Minze marinierte MMeerbarbe
mit Couscous passt sehr gut.

e mit mariniertem grünem Schön zu Tagliatelle
llo-Schinken.Spargel und Culatel

P R O D U Z E N T

Tamia

N AM E

Tamia Gold Biologico

B EW E R T U N G

b
U R S P R U N G

Italien, Latium

P R E I S

€ 25,00

B E Z U G S Q U E L L E
www.oliotamia.com

P R O D U Z E N T

Antonelli San Marco

N AM E

Olio Extra Vergine di Oliva 
Biologico

B EW E R T U N G

b
U R S P R U N G

Italien, Umbrien

P R E I S

24,00

B E Z U G S Q U E L L E
www.antonellisanmarco.it

K AT E G O R I E

Intensiv fruchtig

R O D U Z E N

ensiv fruch
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Seit 1580 versteht man sich bei Argiano in
 Montalcino auf die Herstellung von Olivenöl 

und natürlich den berühhmten Brunello-Wein. Für 
Olivenbäume sind immmerhin zehn Hektar Land in 
einer berückend schöneen Landschaft reserviert. 
Bernardino Sani leitet ddas Gut seit 2013. Das Öl 
ist ein frisch-grünes Blend von 70 Prozent Fran-
toio und 30 Prozent Leccino. Frisch 
gemähtes Gras, grüne BBanane und 
grüne Mandeln mit Aroomen von
grünen Tomaten und eiinem Finish 
von weißem Pfeffer lasssen auch bei 
der Blindverkostung soofort an ein 
Öl aus der Toskana dennken. Der 
Bitterton ist kräftig, bleeibt aber 
angenehm, die Schärfe ist deutlich
und bleibt lang. Schöneer Allroun-
der für Fisch, Gemüse oder auch 
Fleisch. 
www.argiano.net

BBei Palagiano beginnt der 
 Absatz des italienischen

tiefels, Tarent am Ionischen St
Meer ist eine halbe Stunde entM -
ernt. Hier bewirtschaftet Angelo fe
ure 36 Hektar Olivenhaine. Gut Tu
efällt uns das Öl „Rea“, das aus ge
en Sorten Coratina und Nocellara de
ewonnen wird. Neben dem Duft ge
on Spinatblättern und Basilikum vo
chmecken wir Noten von Chico-sc
ée, Fenchel, Zucchini und Artiré -
chocken. Verglichen mit der sc
chärfe sind die Aromen etwas Sc
u verhalten. Dennoch ein gutes zu

Öl für die Gemüseküche. Ö
ww.pujje.itww

Erste Wahl wäre eine Lachsforellee mit
 Spitzkohl oder Schwarzwurzzeln.

rima zu sautierten Champignons aus der Pfanne Pr
der gefüllten Artischocken mit Anchovis.od

P R O D U Z E N T

Argiano

N AM E

Olio Extravergine di Oliva 
IGP Toscano Biologico

B EW E R T U N G

b
U R S P R U N G

Italien, Toskana

P R E I S

€ 12,00

B E Z U G S Q U E L L E
www.abayan.de

P R O D U Z E N T

Pujje

N AM E

Rea

B EW E R T U N G

b
U R S P R U N G

Italien, Apulien

P R E I S

€ 25,00

B E Z U G S Q U E L L E
www.pujje.it

K AT E G O R I E

Mittelfruchtig

R O D U Z E N

ittelfrucht
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Intensiv fruchtig
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Paolo Cassini, „unserr Mann 
in Ligurien“, erntet seine 

Taggiasca-Oliven für das „Extre-
mum“ früh im Oktoberr. Dadurch 
erreicht er zwar sehr krräftige Bit-
ternoten und eine etwass schrille 
Schärfe, das Öl bleibt jeedoch bei 
den Aromen in der Nase und auf 
der Zunge ein wenig knnauserig. 
Immerhin notieren wir noch Bit-
termandel, Apfel und BBasilikum, 
ein Hauch Salbei ist ebenfalls 
dabei. Am besten für Paasta mit 
Fisch oder Meeresfrüchhten ver-
wenden.
www.oliocassini.it

Ü s stupende ber Carlo Gherardis
ichteten Villa Varignana ber
Das drittwir schon auf Platz 118. -

n aus der beste Öl des Produzenten
ein aus der Emilia-Romagna wird re
 die nicht Sorte Nostrana gepresst,
e etwa ganz so verbreitet ist wie
Der Jury Frantoio oder Leccino. D
Aromen gefiel es gut mit seinen A
ndel und von Bananen, reifer Man
tt und auf weißen Blüten im Buket
asilikum, der Zunge Noten von Ba
gen Prise Mandeln und einer üppig
 Öl, das Pfeffer. Ein recht mildes
sollte. man nur kalt verwenden 
mwww.palazzodivarignana.com

Wir empfehlen dazu Rigatoni mit 
Sardinen oder Doraden undd Fenchel.

ial zu einer kalten  Zeigt sein Potenzi
a-Suppe mit Salsa verde.Tomaten-Paprika

P R O D U Z E N T

Paolo Cassini

N AM E

Extremum Monocultivar 
Taggiasca

B EW E R T U N G

b
U R S P R U N G

Italien, Ligurien

P R E I S

€ 16,00

B E Z U G S Q U E L L E
www.oliocassini.it

P R O D U Z E N T

Palazzo di Varignana

N AM E

Vargnano

B EW E R T U N G

b
U R S P R U N G

Italien, Emilia-Romagna

P R E I S

€ 20,00

B E Z U G S Q U E L L E
www.palazzodivarignana.com

K AT E G O R I E

Leicht fruchtig

R O D U Z E N

icht fruch
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Während er sein Öll „DOP Tuscia“ 
auf Platz 113 etaablieren konnte, 

bleibt Andrea Battaglinni mit seinem
„Bolsena“, früher bei uuns hochgelobt, 
in diesem Jahr nur auf den hinteren 
Plätzen. Vielleicht ist jaa der November 
zu spät, um ein intensivves Öl aus den 
Sorten Frantoio, Caninese und Mo-
raiolo zu pressen? Wir vermissten 
komplexe Fruchtnoten sowie etwas 
Körper im Geschmack bei den Bitter-
noten und der Schärfe. Was bleibt, ist 
ein angenehmes, aber rrecht dünnes 
Bukett von Bananen, GGras, Apfel und 
Mandeln. Immerhin zeiigen die Aro-
men auf der Zunge mitt Basilikum- 
und Estragonnoten gutee Präsenz. Für 
Salate und Desserts. 
www.frantoiobattaglini.it

I a Paulišić hegt und pflegt ihre van
00 Bäume auf 7 Hektar etwa 200
Viertelstunde von Novigrad an eine V
driaküste entfernt. Das reinsorder Ad -

Coratina-Öl zeigt Noten von tige C
Apfel, Petersilie und Pinien-Gras, 
n, dazu im Geschmack Mandelnkernen
twas Estragon. Ein Bitterton und et
ine nicht allzu lange Chilischärfeund ei
durchaus präsent. Insgesamt sind d
es ein wenig an Komplexität. fehlt e
oli-veri.comwww.o

Mal was Süßes: Teigtaschen, gefüllt mit geetrockneten 
Feigen, wie auf Sizilien – oder Melonenn-Eiscreme.

Eine Idee wären Pistazienmuffins  
mit Orange und Vanilleeis.

P R O D U Z E N T

Frantoio Battaglini

N AM E

Olio Extra Vergine di Oliva 
di Bolsena

B EW E R T U N G

b
U R S P R U N G

Italien, Latium

P R E I S

€ 8,50 

B E Z U G S Q U E L L E
www.frantoiobattaglini.it

P R O D U Z E N T

Oliveri

N AM E

Coratina

B EW E R T U N G

b
U R S P R U N G

Kroatien, Istrien

P R E I S

€ 15,00

B E Z U G S Q U E L L E
www.oli-veri.com

K AT E G O R I E

Mittelfruchtig

R O D U Z E N

ittelfrucht
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Enric Murio aus der PProvinz Girona 
unweit der französiischen Grenze 

hat mit Erfolg die griecchische Sorte 
Koroneiki angebaut. MManch andere 
Produzenten in Katalonnien haben 
sich dies abgeschaut unnd präsentie-
ren nun Öle, die fruchtiiger wirken 
als die „Originale“ aus Griechenland. 
Murios reinsortiges Kooroneiki über-
zeugt uns mit frischen ggrünen Noten 
von Gras, Feldsalat undd Lauch und 
dem Geschmack von RRauke, Man-
deln und Petersilie. Aucch mit seiner 
Bitterkeit und Schärfe, beides recht 
zurückhaltend, bleibt daas Öl sehr 
harmonisch. Ein klarer Fall für Pasta 
und/oder Krustentiere. 
www.masauro.cat

N nden Platz eben dem herausragen
u aus Riva 17 sichert sich Oliocru
rag auf dem del Garda noch einen Eintr
des. Mario letzten Meter unseres Guid
nur die Morandini gibt in sein Öl n
Olivensorte ganz klassische Gardasee-O
für die Casaliva. Es zeigt, typisch 
lnoten und Region, Apfel- und Mande
Aromen auf der Zunge die schönen 
asilikum, von süßen Mandeln und Ba
e. Wer sich Pinienkernen und Petersilie

Ölen nicht mit bitteren und scharfen Ö
zugreifen anfreunden kann, darf hier 

er und – ein gutes Öl für Einsteige
und Salat generell für kalte Gerichte -

vinaigrette.
www.oliocru.it

Spaghetti mit Venusmuscheln ooder sautierte 
Jakobsmuscheln sind die perfekkten Begleiter.

ine Apfel-Amaretto-Creme Warum nicht mal ei
em sanften Öl?mit Zimteis zu diese

P R O D U Z E N T

Auró Agrícola

N AM E

Mas Auró Koroneiki Bio

B EW E R T U N G

b
U R S P R U N G

Spanien, Katalonien

P R E I S

€ 18,50

B E Z U G S Q U E L L E
www.masauro.cat

P R O D U Z E N T

Oliocru

N AM E

Origini

B EW E R T U N G

b
U R S P R U N G

Italien, Trentino

P R E I S

€ 25,00

B E Z U G S Q U E L L E
www.oliocru.it

K AT E G O R I E

Mittelfruchtig

R O D U Z E N

ittelfrucht
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Ob für Olivenöl-Einsteiger oder Fortgeschrittene:  
Auf den folgenden Seiten haben wir exklusive  
Sets unserer OLIO-Award-2021-Gewinner für Sie 
zusammengestellt. Nutzen Sie diesen besonderen 
Service, und bestellen Sie einfach online.

www.feinschmecker.de/shop

1

2

3

4

5
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Bestellen Sie jetzt das große Vorteilspaket:
Intensivv fruchhtig (Beschreibung der Öle auf Seite 10/11)
1 |  Americo Quattrociocchi, Classico
2 |  Palacio Marqués de Viana, Palace Blend Limited Edition
3 |  Nobleza del Sur, Centenarium Premium

Mitttelfruchtig (Beschreibung der Öle auf Seite 12/13)
4 |  Olearia Schiralli, Crudo SeiCinqueZero
5 |  Frantoio Franci, Grand Cru
6 |  Frantoio Franci, Villa Magra 

Leiichht fruchtig (Beschreibung der Öle auf Seite 14/15)
7 |  Chiarentana, Confini
8 |  Sucesores de Hermanos López, Morellana Picuda
9 |  Francesco Mandelli, Caresér

Die besten

der Welt

9 Sieger- 
Olivenöle im 
Vorteilspaket

9 x 0,5 l, 45,11 € / l

Art.-Nr.: 2110910

€ 203,–€ 203 –6

7

8

9
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Best of the best: 
Unsere drei Erstplatzierten aus allen Kategorien
Intensiv fruuchtig (Beschreibung der Öle auf Seite 10/11)
1 |  Americo Quattrociocchi, Classico

Mittelffruchtig (Beschreibung der Öle auf Seite 12/13)
2 |  Olearia Schiralli, Crudo SeiCinqueZero

Leichht fruchtig (Beschreibung der Öle auf Seite 14/15)
3 |  Chiarentana, Confini

Sieger-Olivenöle
3 x Platz 1

3 x 0,5 l, 39,93 € / l

Art.-Nr.: 2110914

€ 59,90

1

2

3
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Für echte Ölexperten:
Unser intensiv fruchtiges Siegerset 
Intensiv fruchtig (Beschreibung der Öle auf Seite 10/11)
1 |  Americo Quattrociocchi, Classico
2 |  Palacio Marqués de Viana, Palace Blend Limited Edition
3 |  Nobleza del Sur, Centenarium Premium

Sieger-Olivenöle 
Inteennnnsivv fruuucchttiggg

3 x 0,5 l, 41,93 € / l

Art.-Nr.: 2110911

€ 62,90

1

2

3
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Die ausgewogene goldene Mitte:
Unser mittelfruchtiges Siegerpaket 

Mittelffruchtig (Beschreibung der Öle auf Seite 12/13)
1 |  Olearia Schiralli, Crudo SeiCinqueZero
2 |  Frantoio Franci,  Grand Cru
3 |  Frantoio Franci, Villa Magra Sieger-Olivenöle 

MMiitttelfffruuchhttigg

3 x 0,5 l,  46,60 € / l

Art.-Nr.: 2110912

€ 69,90

1

2

3
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Das ideale Einsteigerpaket:
Die Plätze 1 bis 3 aus der Kategorie Leicht fruchtig 

Leiccht ffruchtig (Beschreibung der Öle auf Seite 14/15)
1 |  Chiarentana, Confini
2 |  Sucesores de Hermanos López, Morellana Picuda
3 |  Francesco Mandelli, Caresér Sieger-Olivenöle 

Leiccht ffrruchttigg

3 x 0,5 l, 47,27 € / l

Art.-Nr.: 2110913

€ 70,90

1

2

3



Frankreich
Domaine Salvator 96

Griechenland
Hellenic Fields 100
Olive Poem 91

Italien
Accademia Olearia 68, 75, 84, 112
Agrestis 60, 93, 128
Americo Quattrociocchi 11, 21, 35, 41, 76
Antonelli San Marco 133
Argiano 134
Avide 61
Azienda Rollo 39
Baldeschi 53, 101
Balduccio 72
Bardelli Giuliana 52, 85
Barone Ricasoli 43, 56
Bertoldi 58
Bisceglie Maria 54
Podere Boggioli 122
Brioleum 28, 49, 89
Buonamici 107
Ca’ Crespana 66, 101
Castello di Fonterutoli 70, 99
Centonze Antonino 64, 109
Chiarentana 15, 41, 124
Ciccolella 18
Corzano e Paterno 23, 74, 75
Cosmo Di Russo 58, 114
Costa degli Olivi 129
Decimi 50, 97
Di Bennardo 43
Dievole 19, 45, 120

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, 48, 117
Frantoio di Riva 32, 73, 83
Frantoio Franci 13, 34, 47, 51, 70, 82, 99
Frantoio Romano Vincenzo 38, 71
Frantolio Acri 71
Frescobaldi 130
Gariga 131
Giacomo Grassi 119
Giancarlo Giannini 85
Frantoio Batta 129
Il 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
Olio Solimando 90
Oliocru 19, 137
Palazzo di Varignana 76, 104, 135
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Paolo Bonomelli 49
Paolo Cassini 91, 135
Pietrasca 77, 98
Antico Podere Cavozzoli 118
Podere Forte 55
Poggio al Sole 27
PrimOli 40, 118
Principe Corsini Villa Le Corti 106, 123
Pruneti 105
Pujje 134
Fattoria Ramerino 80
Renolia 108
Rocca di Montegrossi 34
Scovaventi 37, 114, 115
Solaia 113
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
B10 Istrian fusion 119, 125
Dolija 08 108
Lupić 39, 42
Monte Rosso 33, 132
Olea BB 51, 77, 107
Olea Kalden 33, 65, 121
Olea Magica 106
Oliveri 136
Vošten 61, 132

Portugal
Gallo 105, 116
Sovena 92, 93

Slowenien
Oljčno Olje Morgan 125
Ronkaldo 109
Vanja Dujc 27

Spanien
Almazara Quaryat Dillar 22
Almazaras de la Subbética 21, 24, 36
Aove Águra 120
Aroden 59
Auró Agrícola 40, 137
Basilippo 57
Campoliva 20, 69, 104
Cortijo La Torre 124
Deoleo 57
El Palo 81
Fraile Llanos del Castillejo 23
Goya 60
Marín Serrano El Lagar 65
Monva 32
Muela-Olives 18, 29, 59
Nobleza del Sur 11
O-Med 24
Oleocampo 36
Olivar del Valle 87
Olivarera La Purísima 22
Oro Bailén 74, 112
Oro del Desierto 16
Palacio de los Olivas 103
Palacio Marqués de Viana 11, 64
Sucesores de Hermanos López 15, 25, 88
Zanotelli 115
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