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OLIVENOLVERKOSTUNG

etidem DER FEINSCHMEBECKER erstmals ruml WD Cilvendde aus aller ‘Welt
fir eime Besienliste verkosiete (im Jonaar 2003 ), st unser jahelicher
(Mivendl-Test in der Branche a eimer Institution geworden, Der
SOLNE Awarsd”, den DER FEINSCHMBCKEE sul scimer (ivenil-
meesse LAY (giche Sedie 15) an die besten Produzenien vergibs,
ist eine begehne imternatsonale Auseeichnung, vergleschbar dem
Jooldenen Liwen™ der Malinder Vereinigung Mastn Chean™ oder
den Medaillen des Wenbewerbs _Ercole Olwvamo” in Spolcinflim-
brien. Um der schwicrigen Aalgabe gerecht wi weiden, in tngelangen Verkosmngen
die besten Olivendile #u benennen, G DER FEMSCHMECKER stets ginige der renoam-
maertesten Olexpenen Europas zur Blindverkostung hunderter Ole der jilngsen Emie
nach Hamburg ein: Neben je rwei snabbd@ngagen inbenischen und griechschen Juroeen
folgte dicsmal such Jowd Alba Menidora aws Spansen anscrer Einladang. Er berichiele
yon emen bemies schwienpen Olpalirgang 2008, Der Fiost im Frilhjohr end dis on-
hallende Diirre im Scemmer wirkien skch verheerend auf dise spanischen Olertrage anw
100 000 Tonnen unser Vorjahe schmerzen das weltweit fehremde Erseugerdand fier Ohi-
venidl — umd fshren hernll zu steigenden Preisen, Durch die geringe Embe waren dics-
mal nuch relativ wemipe Sprtzendle aus Spamen unter den 750 Oben der Probe,

Jeder newe Ol-Jahrgang bringl. wie beim Wein, newe Sieger aul die Bibne. Trote
ausgeleiller Emae- and Presstechnik spielen Wetter und Klinwbedingunpen awch hier
cime grole Rolle. Bemerkenvwert: Die Riege der besten Clivendile wird ot mber-
nalionaber, Wir erlebien bervormgende Ole aus Kaliformsen, Australsen. Kosatien (erse-
mals dabed! ) mnd Slowenien. Qualititssireben beginn sich — endlich — dberall durch-
e ten, Aul kisnfNige Spitecnile s der Tirkei und Sikdnmendks sined wir gespane.

Unsere Bestenlisie selli lhaen 1290 Olvenide aus sehn Liindern vor - sbe beganst mil
Italien in einer groben Nord-Sid-Sorterung. Die achin besten (e dos Tests, nominien
fidr whem  CHLIO) Avovard ™, sind it JTop WF° markien. Alle Bezupsquellen nb Seite 104,
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Tﬁ"o APOLLO OLIVE OIL - SIERRA ORGANIC

Preis (0,5 1): € 16 ab Hof, Bezug: beim Produzenten
Steven Dambeck erntet seine Oliven rings um Oregon House, ei-
nem Stadtchen 90 Kilometer nérdlich von Sacramento. Aus
einem Dutzend Olivensorten aus Kalifornien, Frankreich, Italien
und Griechenland presst er eine intensiv fruchtige Cuvée, die fiir
uns die beste aus Kalifornien ist: Mit Noten von griinen Apfeln,
Rauke und unreifer Tomate und einem feinherben Bittermandel-
ton passt es wunderbar zu Gemiisegerichten oder Kalbsfilet.

FIGUEROA FARMS - ITALIAN VARIETALS

Preis (0,375 1): € 11,55 ab Hof, Bezug: beim Produzenten
Familie Addison beeindruckt mit ihrem eleganten Ol aus italieni-
schen und spanischen Olivensorten, die bei ganzjihrig bestem
Wetter in Santa Ynez bei Santa Barbara dank sorgfaltiger Bewas-
serung hervorragend gedeihen. Das Ol mit schéinen Aromen von
Artischocken, Basilikum und siiBer Mandel gibt Gerichten mit
Bohnen oder Chicorée eine besondere Note.

RON ASQUITH - 0JAI
Preis (0,375 1): € 16 ab Hof, Bezug: beim Produzenten
Das Ol aus dem sonnigen Ventura County in Siidkalifornien be-
geisterte die Jury mit intensiven Noten von Artischocken, Papri-
ka, unreifer Tomate und Basilikum. Mit dem markanten Walnuss-
bitterton harmoniert es gut mit Rindercarpaccio oder Lamm.

STELLA CADENTE - UNFILTERED
Preis (0,2 1): € 7 ab Hof, Bezug: beim Produzenten
Mit ihrem erst 1999 gegriindeten Unternehmen sind Tom Hunter
und Sue Ellery sehr erfolgreich. Das Ol aus sechs Olivensorten
zeigt frische Gras- und Artischockenténe und einen angenehm
siiBlichen Mandelgeschmack. Delikat zu rohem Gemiise!

TAYLIELI EST. - LALELI ORGANIC
Preis (0,5 1): € 15,20, Bezug: Anphora
Professor Yahya Laleli, Chemiker und Arzt, griindete das moderne Un-
ternechmen 1998 in Balikesir im Nordwesten des Landes, wo er 350
Hektar Olivenhaine bewirtschaftet. Laleli giit heute als bester tiirki-
scher Olivendlproduzent. Das vielfach preisgekronte Bio-0l erfreut mit
Aromen von Tomaten, Lauch und Minze, schmeckt angenehm nussig
und passt bestens zu gebackenen Artischocken
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VANJA DUJC - OLICNO OLJE

Preis (0,5 1): € 28 ab Hof, Bezug: beim Produzenten

Wir applaudieren Vanja Dujc, dem besten Olproduzenten Sloweniens!
Wie 2005 konnte Duijc sich auch diesmal als einer der besten Olher-
steller prasentieren. In Koper, im slowenischen Teil Isiriens, pfiegt Dujc
vier Hektar Olivenhaine, wo er neben regionalen Olivensorten auch
italienische (Leccino, Frantoio) anbaut. Die Cuvée beeindruckt mit
frischen Aromen von Apfeln, Minze und Oregano, am Gaumen zeigen
sich Artischocke, unreife Tomate und grine Banane, dazu ein zurtck-
haltender Bitterton und ein pikanter Abgang. Gut fir sautierte Stein-
pilze oder Muschelsuppe.

VANJA DUJC - MAURINO
Preis (0,5 1): € 28 ab Hof, Bezug: s. o.
Das reinsortig aus Maurino-Oliven gepresste Ol schmeckt ebenso in-
tensiv fruchtig wie die ,Oljcno Olje*-Cuvée, am Gaumen wirkt das O
eine Spur siBer und duBerst harmonisch. Ideal zu Pastagerichten,
etwa mit Krustentieren oder gegrilltem Lachs.
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