Wir unterscheiden drei Katégorien von Olivendlen

Ihnen bei der Auswahl hochwertiger Olivendle kenntnisreiche
Hilfe zu bieten, ist Ziel des folgenden Guides. Wir sind tiber-
zeugt, dass Sie von jedem der drei aufgefithrten Ol-Typen min-
destens einen in Ihrer Kiiche haben sollten. Die hier beschrie-
benen drei Olivendlkategorien sind innerhalb ihres Genres
allesamt intensiv fruchtig, aber verschieden in der Skalierung
der Schdrfe und Bitternote.

Der Gehalt an sekundaren Pflanzenstoffen, geschmacklich
wahrmehmbar als pfeffrig wegen des Oleocanthals und herb
bis bitter aufgrund der Biophenole, hangt wesentlich von der
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Olivensorteab, aber ebenso vom Reifegrad der Oliven. Oliven
mit frﬂpe?%zife haben immer einen hoheren Gehalt an phe-
no]jsﬁlen Verbindungen als weiter gereifte.

Ein Olivenol ist umso besser, je ausgepragter seineé Eruchtig-
keit ist, was allerdings nicht fir seine sekunddren Pflanzenstof-
fe gilt: Ein Olivenol wird nicht automatisch delikater, je starker
seine Bitterkeit und Scharfe hervortritt. Bitterkeit und Schar-
fe konnen den fruchtigen Charakter eines Olivenéls in seiner
Komplexitat unterstreichen, sie miissen dabei aber immer in
Balance und Harmonie stehen.
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Frihe Bluten, fruhreife Obstfruchte
und frahlingshafte Ziergraser. Diese
Kategorie der Olivenole zeigt sich
elegant und von fruchtiger Leben-
digkeit.

I Finca Aubocassa, Manacor, Balearen
Aceite de Olivas | Arbequina

17.5 Punkte

Eines der berihmtesten Olivendle Mallorcas.
Nicht ohne Grund: Es besitzt eine strahlende
und animierende Aura. Granny-Smith-Apfel,
Granatapfel und Anklange von Blumenwiese
mit feinen Krautern. Am Gaumen ist das Oli-
venodl seidig mit einem Hauch von Kamille und
einer dezenten Pfeffrigkeit. Auf Mallorca ist es
der perfekte Begleiter zu Pa Amb Oli und den
Ramallet-Tomaten - den klassischen mallorqui-
nischen Strauchtomaten.

21,99 Euro (0,51)
www.bremer-weinkolleg.de

EZ Sa Canova Tramuntana,

Alaré Mallorca, Balearen

Oli di Mallorca DOP | Arbequina

17.5 Punkte

Sa Canova ist quasi der Krauter- und Oliven-
garten des Weingutes Castell Miquel auf Mal-
lorca. Das Olivendl ist leichter in der Viskositat,
aber komplex in den Aromen. Grine knackige
Birne, Kamille, griiner Tee, Mandarine; dann am
Gaumen vielschichtig und verspielt, filigran,
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dennoch tiefgriindig. Man denkt an blumenbe-
stickte Organza. Es st frisch und zart, das ist
Mallorca von seiner elegantesten Seite.

11,90 Euro (0,5 1) | www.castellmiquel.com

£ Ages Kyklopas, Nordgriechenland
Extra Virgin Olive Oil | Makri, bio

17.5 Punkte

In der Region Makri, genauer in der Provinz
Thrakien, liegen die biologisch bewirtschafte-
ten uralten Olivenhaine. Das rare Ol riecht hier
nach unreifer Banane, frisch geschnittenem
Gras, grinen Tomaten und Apfel. Es ist fast
sUss, angedeutete grine Mandeln, Babymais
und ein Hauch von Pfeffer. So elegant und fein,
dass man es fast trinken mochte. Grossartig
finessenreich als i-Tupfelchen zu gegrilltem
Fisch.

31Euro (0,51) | www.olivenoel.com

1 1 Azienda Agricola di Graziano Pra,
Monteforte d’Alpone, Venetien

Olio Extra Vergine Pra | Grignano

17 Punkte

Die Oliven kommen aus dem Soave-Classico-
Gebiet. Das Olivenél riecht sprichwortlich nach
Sonne: Golden-Delicious-Apfel, Jasmin und
Butterblumen. Dieser Eindruck verstarkt sich
am Gaumen. Gelbe Dotterblumen, strahlend
fein. Auf den Papillen ist das Olivendl elegant
und mit einer feinen Wurzigkeit unterlegt.
Mandeln und eine zarte Bitterkeit, alle Kompo-
nentenim Einklang. Animierend elegant, ein
delizidser Begleiter zu Spaghetti Vongole.

25 Euro (0,51) | www.vipweine.de

VILLA
MANODOF
MASSIMO
BOTTURA
OLIO EXTRA
“ltclr_ez DA_L» ¥

I | Massimo Bottura, Galateo & Friends,
Ligurien

Villa Manodori Extra Vergine di Oliva
Taggiasche, bio

17 Punkte

Bei diesem Olivenol lauft alles rund. Grine
Paprika, viel Frucht und Frische in der Nase.
Am Gaumen dann lebendig, Sanshopfeffer,
man denkt an roh marinierten Kaisergranat,
pure Verfihrung im Mix mit Amalfizitronen.
Massimo Bottura ist einer der Kochstars dieses
Jahrhunderts. Das hier ist kein Ol, auf dem nur
marketingwirksam der Name eines berthmten
Kochs steht, es Uberzeugt vielmehr durch
Vielschichtigkeit und Authentizitat.

19 Euro (0,25 1) | www.galateofriends.it

I I Chateau de Montfrin, Meynes,
Provence

Huile d’Olive Vierge Extra | Arbequina,
Arboussane, bio

17 Punkte

Es erinnert an Rosmarin und Gras. Hinzu treten
ganz weiche Gewdlrznoten von Zimt bis Karda-
mom. Viel Mandel, auch ein Hauch von Oran-
genbutter schwingt mit. Das Aromenspektrum
fesselt, zugleich cremig mild am Gaumen.
Dieses Bio-Olivenél ist geradezu erschaffen,
um es in einem Dessert zu verwenden: eine
Mousse au Chocolat mit Beni Wild Harvest von
Original Beans, dazu gebrannte Mandeln und
zur Abrundung ein paar Spritzer dieses Ols.
16,15 Euro (0,5 I) | www.olivenoel.de
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1 1 Di Gennaro, Taggia, Ligurien
Comincioli, Puegnago del Garda,
Lombardei

I Denoccioliati Olio Extra Vergine di Oliva
denocciolato | Leccino

17 Punkte

Dieses feine Olivendl aus der Sorte Leccino
wird entkernt gepresst. In der Nase finden sich
wunderbare Aromen von grinem Apfel, griiner
Mandel und kleinen Artischocken. Elegant

am Gaumen und vollfruchtig. Das Ol liebt die
Kombination mit guten Zitronen - pur zur
gegrillten Dorade ist es ein Gedicht. Aber auch
ein Omelett am Morgen wird mit einigen Trop-
fen dieses feinfruchtigen Olivendls zur Delika-
tesse. Hier ist ein Meister am Werk.

16,50 Euro (0,5 1) | www.digennaro.de

= 35°24° Kreta DOP

Olivendl Extra Virgin | Koroneiki

16.5 Punkte

Der Name des Familienbetriebs steht fur die
Koordinaten Kretas. Im Westen der Mittel-
meerinsel liegen die Koroneiki-Olivenhaine an
den Auslaufern der Weissen Berge. Der Ge-
schmack des Ols erweist sich als frisch mit
einer milden fruchtigen Art und einer subtilen
Pfeffrigkeit. Die Gastfreundschaft der Kreter
ist legendar, und ihre Tische sind immer mit
reichlich mediterranem Gemuse, Wildkrautern
und viel Olivendl gedeckt. 35°24° bietet
handverlesene kretische Produkte, die sehr
viel Freude bereiten. Unbedingt ihren Bergtee
Malotira probieren.

Preis 16,50 Euro (11) | www.3524-kreta.com
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EH Cortes de Cima, Vidigueira, Alentejo
Cortes de Cima Azeite Virgem Extra
Cobran¢osa

16.5 Punkte

Master of Wine Frank Réder arbeitet schon
viele Jahre mit dem Weingut, das auch Oli-
vendl produziert, zusammen. Oft sind Ole der
Cobrancosa sehr rustikal. Nicht aber bei Cortes
de Cima. Im Duft frisch und mundwaéssernd.
Am Gaumen ist es nussig und derart mild, dass
wir es von der mittleren in die feinfruchtige
Kategorie verschoben haben. Das Alentejo ist
eine der Entdeckungsregionen Portugals, in
denen man wunderbare Momente in den Oli-
venhainen, an den Seen und auf den Weingu-
tern verbringen kann.

12,95 Euro | www.vif.de

1 | Famiglia Olivini Desenzano del Garda
Olio di Oliva Extravergine | Casaliva,
Frantoio, Gargna

16.5 Punkte

Das berthmte Lugana-Weingut am Gardasee
produziert ein besonders feines Olivendl.
Zurtckhaltend mit Mandelduft und ganz zarten
Zitrusnoten. Auch etwas Bienenwachs und
Banane findet man beim wiederholten Hinein-
schnuffeln. Am Gaumen ist es elegant und mit
einer dezenten Bitterkeit. Ein modernes, erst-
klassiges Olivendl. In kulinarischem Einklang
mit einem in Kamille gedampften Loup de Mer.
20,90 Euro (0,51) | www.vipweine.de
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Jordan
Olivendl

Natives Oliveno
Bio-Oliveno!
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= Jordan Olivendl, Lesbos

Natives Olivendl Extra | Adramitiano,
Kolovi, bio

16.5 Punkte

Mild, fruchtig, fast buttrig, mit feinen floralen
Ankldngen. Am Gaumen etwas kerniger als
das ebenso hochwertige «normale» Jordan
Olivendl. Auf den terrassierten Olivenhainen
der Insel Lesbos innerhalb der Region Plomari
wird die Ernte minutios durchgefuhrt und
direktim Anschluss in der Olmiihle Rafteli-
Protouli verarbeitet. Bastian Jordan ist fur die
deutsche Sterne-Gastronomie ein Qualitats-
lieferant feiner Aromen.

14 Euro (0,51) | www.jordanolivenoel.de

1 1 Galateo & Friends, Arma di Taggia,
Ligurien

1Assolo Raccolto Tardivo Olio Extra
Vergine di Oliva | Taggiasca

16 Punkte

Eine Spéatlese aus Ligurien, reinsortig aus der
Taggiasca-Olive, die dort an den hohen, steilen
ligurischen Hangen gut bis April, Mai reifen
kann. Die niedrige Saure und der hohe Anteil
an Polyphenolen machen das Olivendl einzig-
artig. Erinnert an Babymais und reifen Apfel.
Esist fast suss, rund und delikat. Durch seine
seidige Struktur ist die elegante Spatlese fast
eine Raritat.

48 Euro (0,51)

www.galateofriends.it
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