er silbrig glinzende Olbaim

preg weite Landstriche rund

um das Mittelmeer, wo Oli-
vendl et antiken Zeiten aks ﬁjyiﬂ;‘l-
fett verwenclet wird, Der difitetische
und gesunclheilliche Aspekt - Oli-
vendl ist praktisch frei von Choleste-
rin und beugt nachweislich der Are-
riceklerse und dem Herzinfarkt vor
- onie spin Finsatz als viralf&ltign:-s
Wilrzmitiel in der Kiche, licfen in
den vergangenen Jahren anch nied-
lich cloy .'l'l.ll'll"“ immer menr Voerbr-
cher 2u piner Flasche Extra "-'I:*ri.f,il'li:'
predien, Metstens handelt o sich da.
el um Olivenil italienischer Pra:
duktion, nbwohl kalen weit nichi
der grifte Erzeuger von Olivendl wt,
Mit 945 (1000er Tonnen) stelht '5[1.1-
TS 1,||1;_|,r|1|.}u1'-:':-: hlen an der SPit.:n::.
talien liegl mit 510 mil deatlichem
Abstand an zweiter Stelle, Es folgen
Griechenland  (422), Porugal (39)
und Frankreich mil bescheidenen
2000 Tonnen, Weit mehr erzeugen
da die Ghrpen Mittolmeerander:
Tiirkei (2000, Syrien (165), Tunesien
(1300 r"n.|'l.!,n?ri|:'|i (500 und Marokko
(351, Olivendl zunehmend
auch avBerhalh des Mitelmeer.
raums erzeug, in Kalifornien, Argen-
tinien, Siidafrika, Australien  und
Meuseoland, Diese Produktion be-
sitzt mengenmabBig aber nur marg-
nale Bedeutung,
Warim st trotzdem vor allem italie-
nisches Olivendl gefragt? Da ist zum
cinen die talienische Kiche, die

wirtl

R ¥
a

Das kastliche und gesunde Olivenal ist auch auf

unseren Tischen immer ofter zu sehen. Vor allem
die beste Qualitat, das ,Extra Vergine® - Natives

Olivendl Extra wie es Amisdeutsch korrekt heifdt,
findet immer mehr begeisterte Anhanger. Aber

Extra Vergine allein sagt nicht viel aus; wir haben
daher tiber 90 Olivendle aus ganz Italien gepriill
und prasentieren lhnen hier die Ergebnisse.

vion Othmar Kiem

thren Sicpesrug durch alle Kachen
der Well angetreten hal; zum ancle-
ren hat J_-."""'"fl"' Italien eine schier un-
endliche Vislialt an vercchiedenen
Odrvensorten,  Cultivar™  penanim,
die italienisches Ol so vielflig und
reizvoll machen. Und schlieBlich -
unel chas ist ausschlageebend - =t ita-
lienisches Olivenal im allpgemeinen
das qualitativ wertvollste, Das sl
nicht etwa aut klimatisch bessere Be-
dingungen zuriickzufihren, sondem
durch préfiere Pilege der Oliven.
haine, sorgfiligere Ernte und besse-
re: Verarbeitung der Oliven bedingy.

Die Ernte: entscheidend
fur die Qualitit

Der Emtezeitpunst st entscheidend
fir die Qualitit des Oks. Durch oi-
nen verschiedenen  Lesezeilpunki
konnen Ole einor Sore well i
re Unterschiede aufwoisen als Ole
von verschicdenen Sorten, die aber

im ﬁvidmn Reifestadium geemntel
wierclars, Tm Unterschied 2u Trauben
sollen Oliven nicht misglichst reil,
sondem friih geemtel werden, Der
weale Zeitpunkt .  gekommen,
wenn sich die erslen Frichte zu ver-
tirben beginnen. Vom satten leuch-
lenden Grin werden die Oliven
zunachsl violett und mit fortschine
tender Retfe schvware, Will man dud-
lige, Irische Ole erzeugen, so st die
Le<e von Ende Oktober bis Ende No-
vernber anzusetzen, Mil zunehmen-
dler Reife sinke die CQualitit des Oles
rapide. In den Oliven werden die
Phenole abpebaut und es bildet sich
immer mehr Linolsdore, die in weil
starkerem Male fir Oxiclation anfil-
lig ist aks die Olsiure. Allerdings
nimmt auch die Ausbeute an O mit
zunehmencer Retfe zu, sodass viele
Bauvern ihre Oliven licber spiter om-
len ab friher. Ole aws volleeifen
Friichten jedoch schmecken schal

und wirken Obermibig fett, Neben
dem Zeitpunkt isl auch die Leseart
entscheidend. Die besie Methode
Oliven zu ernlen, st die Handlese,
Daber werden die Frichte direkt
vom Baum gepiliickt und in kleine
Kisten pegeben. So i die Gelahr,
dlass die Oliven Gbermilip gedriick
oder aufgerissen werden, gering. Mit
jedern Riss in der Haut beginnt be-
reits ¢in Oxidations- und Fermenta-
tionsprozess und das sollle tunlichst
vermieden  werden, Handlese st
nicht nur auhvandig, sie st auch tew-
er, Im Schmtt kann man rechnen,
dass die Halfte der Produktionsko-
sten durch die Handlese anfallen.
Daher warten andere liecher w lan-
ge, bis die Oliven von selbst vom
Baurmn fallen, Gerade in Siiditalien
aber auch in den meisten anderen
Mittelmeedander kann man immer
witdler beobachten, dass berefls im
September Nelze unter den Bau-
men ausgelegt werden und  die
Friichte dann einfach nach und nach
gingesammelt werden, Das verur-
sacht wenig Koslen, ein hochwer-
ti}_:l*ﬁ O Gzt sich aus sobchen Oliven
aber mit Sicherheit micht mehr pe-
winnen, Eine andere Methode ist,
die Oliven mit langen Stangen oder
Haolzrechen von den Baumen run-
terzuschlagen. Auch dabei werden
viele Oliven verletzl, Immer Ofter
werdlen auch speziclle Rittelmaschi-
nen engesetzt, wodurch die teuere
Handarbeit eingespart wird. Bei



Frioh gail-zsene Oliwen sind noch

iberwiegend grin...

.werden sie hingegen ab Ende November
geerniet, so sind sie durchwegs dunke! verfirb!

neven, gut engestelilen Maschinen
und neuangelesten Olivenhainen,
clie speziell auf diese Ennte hin aus-
gerichtet sind, bedeutet maschinedle
[ese nichi :||||:|::'|ir|l.;l zine Cualitits-
minderung sesentiber der Handlese.
Entscheidend ist, wie rasch die OF-
ven verarbeitet werden, Viele DOP-
Bestimmungen schreiben die Pres-
sungen bis spatestens drel Tage nach
der Ermte vor; ideal wire innechalb
von hichstens 12 Stunden. Tatsach-
lich liegen die Oliven vieler Baserm
oft mehrere Tage in irgendwelchen
Ecken herum und gammeln vor sich
hin, bevor sie zur Olmihle kom-
men. Schimmelpilze uned L_lngl.llil.'.‘fﬂl'
haben da zwar ihre Freude, aus die-
sen Oliven: kann aber  hichstens
Lampantil  entstehen, das an-
sehliefend raffiniert wind,

Gut gepresst

ist gut gewonnen

In der OImiihle werden die Olven
zundchst gewaschen und so von un-
erwiinschlem Reiwerk befreit. So-
dann werden sie mit schweren Gra-
nitmahlstainen in einer Edelstahl-
schiissel samt den Kernen zu Brei
zermalmt und anschlielend gekne-
tet, Danach wird der Brei auf kreis-
runde Matten gesirichen, Friiher he-
standen diese Mallen aus Kokos-
fasem, heute sind sie aus hygienisch-
praktischen Griinden aus Teflon ge-
fertigl. 30 bis 40 dieser Matten wer-
den iibereinander getiiermt und dann

wird gepresst. Dieses Syskemn st alt
benwdhrt und einfach zu handhaben,
birgt allerdings auch viele Verunrei

MRINES- Ll II_]}:ir|;|Iiu||:-t|||4.:||L'|‘: in
sich: der Brei wird lange dem Sauer-
stoff aufgeseszt, auf den Matten kin-
nen leicht Riclstinde haften blei

ben, die ranzig werden. Daher ha-
ben sich in den letzten Jabren neben
diesem tradibonellem System zu-
nehmend awel modernere Vertah-
ren etabliert.

Beim kentinuiedichen System (Encl-
los-Schnecke) werden die Oliven in
einem Arbeilsgang von cler pasehi-
re gemahlen, der Brei peknetel,
anschliefend in einem Decanter das
Ol extrabien und schlieBlich in einer
Zentrituge das Ol vom Fruchtwasser
getrennt.

Auch beim sogenannten | Sinolea®-
Verfahren werden die  Oliven
Zundchsl zu Brei gemahlen. Die Ge

winnung des Oles eriolst Gber ein
System von leinen Klingen, an de-
nen augrund des unterschiedlichen
spezifischen Cewichtes von Ol und
Fruchtwasser das O anhaftet und
abfliel. These System kommi prak-
tisch ohne Pressdruck aus und kann
sehr feing, klare Ole erpeben,

Mach der Pressung wird das junge Ol
zur klirung in Tanks zwischenagsla-
wel und elann Glrrier oder untiltriert
abge{i,'ﬂll, b klar oder naturtrdib izt
kein Oualitismerkmal, sonderm vor-
wiegend ein optischer Aspekt, trotz-
dem tendieren qualitiishewusste Er-

WEngng Jemak zeigt mit sairxtrn Trappitu 'I:Jh.'h,.
welches Farmat sizilionische Ole haben kdnnen

2BULET elazu, thre Ole klar zu fllen,

.da die feinen Olivenpartikel beraits

sehr frilh zu Creidabionsprozessen
fiihren. Erzeuger, die ihr Ol sehrfrih
une frisch auf den Markt bringen
wollen, filtern ihe OF leicht flber
ginen Wattefilter, Andere warten ab
und setzten aul  die  natiriche
Elirung, die sich mit dem Einsetzen
tler Frithjahraarme vollzieht.

Von der ersten
Kaltpressung und

anderen Unsinnigkeiten
Imimier wieder lautet die erste Frage
beim Kaul von Olivenal: |, Ist das Ol
auch kalt Reparesst?® Streng penom-
men wird eigentlich nur beim Sin-
olea-Verfahren kalt gepresst, be
den beiden anderen wird durch die
Verarbettung und den Pressdrick
der Olivenbrel aul 25 — 30° C er-
wdrmt.  Der Avsdruck  Kallpres-
sung” rihrt von den Iroher ge-
brauchlichen Spindelpressen  her,
mit denen man nur rund 40 Prozent
Olausbeute hatte. Fiir die zweite
Pressung wurde heilies Wasser aul
den Olivenbrei geschiftet  und
nochmals gepresst; daraus entstand
mindervertiges L heilsgepresstes”
Oflivendl, Heute aber gibt os nur
mehr eine einzige Prossung, Exlra
Verging O kann also nur aus erster
kalter' Pressung hergestelll wer-
den, weshalb der immer wieder auf
Etiketten pelundene Hinweis | Erste
Pressung — Prima Spremitura® oder

OLIGE WORTE

Wie man Olivenble
einpragsam beschreiben lann

Es gibt drei Kategorien, In denan die
e generall unterteilt wearden:

- fruchi (o)

- bitter [@mono)

- pikant {piccante)

pewells in den Auspragungen leiche
(legparo), méttal (medio) und intensiv
(intenso).

Dariiber hinaus zlbt e5 einge Reihe
von Ausdriicken fir dio Beschresbung
vian Olivendl:

Positive Attribute:

Birer {amaro); Charakreristizcher Ge-
schmacle von griinen oder In sehr
frithem Refeszdium gelesencen Oli-
van, Kann von verschisdener Intan-
sigat sein, muss aber Immer ausge-
WeOgEn SEir.

Harmanisch (armenicol: Geruch und
Geschmack befinden sich in ginem
ausgewopenem Yerhiltnis,

Siill {doice); das Ol hat einen angench-
men Geschmack, s£ wenlg aroma-
tisch, einheitlich, die Eindricke von
Fikant und Bitcer stahan im Hinter-
grund

Frisch [frescol; Charakoeristk  des
frisch gepressten CHs, in dem stark
das urspriingliche Aroma der Oiive
zum Ausdruck komme

Biiiten (flom: Bezeichnung fiir sehr
aramatsche Ole. die an den Duft von
Bliten erinnern.

Reife Frucht (frutteto maturo): Aroma
eines Oles, das aus reifen Frilchren
gewonnen wurde, in der Rezel leichs
und von stifllichem Geschmack.
Griine Frucht (fruthato verde); einprig-
sames, fritches Aroma, das von
Friichten hernihre, die im opamalen
Reiflezuscand verarbeicer wurden,
ot Qlive [posto netto di obval Haugt-
bestandreil des fruchdzen Aromas.
MWoch Mandein  (mondorota);  Ge-
schmack von 5i8- oder Brtermandel,
in der Regel von siifem Geschmack
beglaioet, kanm aber auch als Machpe-
schvmiack bel bitteren cder pikangan
CHen auforecen.

Moch Apfel (mefa): Aroma nach Apfal.
war albem nach Goldan Craficius.
Fikant [biccantey: feurizer, leicht krag-
riger Geschmack, der vor allem im
Ritckgeruch zum Tragen komm.
Rund (rotanda): ein O, das von reifen
Oliven stamme, sehr kdrperreich,
ahne aramacsche Splezen.

Vepetal fvepetalel: Arcmen die an
Gemise oder Friichte erinnern wis
z.B. Artischocken, Tomaten, Toma-
renblatrer, Sellerie.

Grasig (verde erbol: erinnert an das
Gras, sowohl frisch peschnitrenes als
auch schon etwas angetrocknetes,
Blattrig (verde foglio]: erinnert an den
lefehe bitteren Geschmack frischer
Blitter.




INTERVIEW MIT ANDREAS MARZ, OLIVENBAUER
UND WEINJOURNALIST IN DER TOSKANA

Herr Mirz, sle sind ein gliihender Verfechter von hochldassigem
Olivenol. Was kst beim Kauf eines Olivendls zu beachten!?

Dras ist die schwierigste Frage die man eigendich stellen kann, wenn's um O
vendl geht. Extravergine hellit ja beider gar niches, da lann man alles magl-
che finden. Man kann niche auf , kaltgepresst™ achten, denn das ist [a bereits
im Bagriff Extravergine inkiudiert und viele Dinge die am Etilest stehen, s2-
gen leider nichts Gber die Qualicicaut. Ein Fakuor den man heranzhehen lann,
st der Preis, denn da gilt: billige Ole sind nichts wert, ein teures Ol bieret
aber leider auch keine Gewdhe fir hohe Qualieie. Auf was soll man sich also
vertassend Das Sinmvollste ist, Ofivendl selbst zu verkosten, da bekomme man
den besten Bndruck. Oder man verfasst sich aul den Namen eines: be-
stimmten Herstellers, der fir seine hochwertigen Ole belannt ist. Da bieten
sich Cle von bekanntan ¥inzern an, weil man davon ausgehen kann, dass ein
Vinzer, der tallen Wein macht, auch bei seinem Of auf Qualicit achtee Man
lann sich an bestmmte Marken halten wie eowa DOP oder, Laudemio. die
zumeist strenge Kriterien aufwelsen, Die offizlellen Qualifkatonen heiltenim
Moment leider noch gar niches, YWir befinden uns beim Ol jin dem Smdium,
wo wir uns mit Yein vor Errichtung der DOC befunden haben. Der Anteil
der DOP-Ole ist noch verschwindend gering,

Sie meinten, billige Ole seien nichts wert;

was muss ein gutes Ol kosten?

In Mittel- und Morditalian lann ein gutes Ol nkcht unter 10 Euro pro Liter
vom Erzeuger abgegeben werden, unverpacke. Bei diesem Freis sind die
hohen Kosten gedeckt und eln keiner Gewinn mit eintallkufery, Dac heilic
kenfektoniert geht die Halbliter-Flasche um 7,50 Euro vam Erzeuger ab. Im
Regal wird salch ein Of also kaum unter 13 — |5 Euro zu finden sein. Billiger
wird ein O nur, wenn ich industriell arbeites wenn ich die Oliven runterfal-
len lasse, mit Maschinen zusammenschiobe, oder wenn ich Billiges I aus an-
deren Mittelmeerlindarn dazy kaude. Im Hafen van Genua ader Livorno
werden Ole geldsche, die um 2 EurolLiter zu haben sind. Mic diesen wird bei
den industriell arbeitenden Olmihlen die Keine efgene Produktion gestrecke.
Auf dem Etketr schelnt dann einicllenischer Herstellernamen auf upd schan
ghuben die Konsumenten, sie wiirden damit auch |elienisches Ol kaufen.
Wenn aber keine spezifische Herkunfusbezeichnung am Etiketr stehe, darf das
Ol von uberall her smmmen, das wisten leider nur Wenige. 5o ist e zu er-
Wiren, dass wir Ce im Handel finden, die weit unter den in Ialien (blichen
Gestehungskosten llegen.

Welches sind ihre persénlichen Olfavoriten?

Ich versuche, moglichst vicle Ole zu verwenden, Ich habe tolle Ole in Sardi-
nien gefunden, ebenso wie in Sizilien, In Limbrien, Latium und den Marken,
und selbsrverstindlich in der Toskana. Es wachsen n ganz |zlien harvarma-
pende Oliven, encscheldend sind  Lese und Yerarbeitung. Fir die Qualitits-
bestmming eines Oles gibt s ja eigentlich nur drei Kriterien: es muss fruch-
tig, bitter und scharf seln. Das =ind die drel positiven Merkmale, die der In-
termational Olive Oil Council - gewissermalen die VWaltregierung in Sachen
Ofvent| - festgelege hac Das heifit je schirfer ein Ol ist, um so besser,

JKalt  pepresst —  Spremilura a
freddo” im Grunde genommen cine
Irrefiihrung ist und aul Etikellen
seritiser Erzeuper auch kaum zu fin-
tlen ist.

Nichi iiberall, wo

Olio d’Oliva drauf steht,

ist auch Olivendl drin

Bei Olivenal it es verschiedene
Quialititsklassen, Die hichste st
Matives Olivendl Extra (Olio Extra
Vergine di Oliva): gepresst aus
fnschen Oliven, nur mittels mecha-
nischen Drucks, ohne den Einsatz
von  Wirme oder  chemischen
Losungsmittel: der Anteil der freien
Femsduren dad 0,8% nicht Ober-
steipen.

Natives Olivenil (Olio Vergine di
Oliva): erzeugt wie obiges, der An-
teil der freien Fettsiuren dar die 2
Prozent-Marke nicht dbersteigen; in
der Praxis ist dieses O kaum zu
finden.

Lampantil (Olio Lampante): herge-
stelle wie  die  beiden  vorher-
gehenden, aber aus Oliven zweiter
Wahl, sodass die Saure aul Gber 2
Progent ansteigl, Kommit so nicht in
dhen Handel, sondem wird raffiniert.
Olivendl (Qlio d'Oliva): besteht aus
tberwiepgend Lampantol, das zovor
ralfiniert und rektifizien wurde, wo-
durch der Siuregehalt auf unter 0,3
Prozent cingestellt wird. Zu diesem
praktisch peruchs- und peschmack-
losen Fedl wird ebwas Natives Ol

vendl hinzugegeben, das ein wenig
Geruch und Geschmack bringl; mit
richtigern Olivendl hat dieses Pro-
dukt nicht mehr viel gemein,
Raffinierles Tresterdl (Olio di
Sansa di Oliva Raffinato): entsteht
aus den Pressrickstanden, dem Tre-
sterkuchen, aus dem miltels che-
mischer Lisungsmittel de noch vor-
handenen Spuren an Ol heraus-
gelis! werden; das gewonnene O
wird anschlietend raffiniert und rek-
lifiziert.

Tresterdl (Olio di Sansa di Oliva):
wird aus raffiniertem Tresterdl und
der Beigabe von etwas Mativem
Olivendl erzeugl, ein Indusiriepro-
clukt.

Vielfalt der Sorten

Ialien besitzt eine schier uniiber-
schaubare Lahl verschiedener Oli-
vensorten, [ede Repion hat ihre spe-
zifischen Vanetaten und alle erpeben
sie ein uerschiedliches Produlkd. Ei-
nige Soren wie Frantoio oder Lecci-
no, die urspriinglich aus der Toskana
gammen, sind innwischen auch in
vielen anderen Reponen zu finden.
In der Regel besteht ein Olivenal aus
drei oder mehreren verschiedencn
Sorten, Immer mehr Erzeuger aber
fiillen auch sonenreine Ole ab, Da-
mit st sich, so der Tenor, die Ei-
venheit der Sorte aber auch des Ge-
bietes'- pewissermalien dem Tomoir
beim Wein vergleichbar — besser
herausarbeiten, Als Marka Burgareila
vom Olivengut Fontansalsa in Sizi-
lieen vor % Jahren mit dred reinsortigen
Olivendlen aul den Markt kam, rea-
gierten ihre Kollegen mil Zuriickhal-
tung und Skepsis. Hewte zihlen ile
Ole zu den gefragiesten ganz aliens
une zahlreiche andere Produzenten
haben es ibr gleich petan,

Auch der proBe Gine Veronell
schligl sich nun fir hochwertiges
Olivendl und sieht gerade im rein-
sorigen Aushau der Olivendle eines
der groften Zukunitspolenazle der
italicnischen Landwirtschaft. Zusam-
men mit anderen machl sich Vera-
nelli auch fiir Ole aus entsicinten
Ofiven stark. Erst solche Ole haben
- 50 Veronelli — die ganze Frucht der
Olive in sich. Die Versuche mit Olen
aus entsteinten Olven sedcken aber
noch in den Kinderschuhen, man
muss da erst die weitere Enbwick
lung abwarten. Sicher aber bieten
s eine weilere reizvolle Facette im
vielllligen  Universum  des  Oli-
venals,

Vielfalt der Regionen

Mit Ausnahme von Aosta und Pie-
mont wird in allen Regionen laliens
der Olivenbaum kultiviert und Ol er-
zeugt. Durch die unterschiedlichen
Klimaverhdltnisse, die verschiedenen
Oliversonten und die Unterschiede
in der Verarbeitung sind die Charak-
terstika  der  verschiedenen  OF-
venite sehr ausgepragl. Aus der
Mengenverteilung ersieht man, dass
dor Olivenanbau in Italien vor allem
eine Kultur des Sidens i1, Die all-
seits bekannten Ole aus der Toskana
haben mengenmadilbig mit 3,7 Pro-
zent einen  recht  bescheidenon
Antoil.

Trentino Stdlirol: An den Ufem des
trentinischen Teil des Cardasees, um
Riva undl Arco, wachsen die Frischie
iur das Garda DOP: ein sehr mildes
Ol it reifer Frucht tnd Mandilpe-
schmack. Erstmals wurde im vergan-
genen Jahr auch in Sddtirol Olvendl
erzeugl. Josephus Mayr vom Erbhof
Unterganener in Bozen — bekannt
auch fiir seine krdfligen Lagrein -
konnle ganze 36 Liter gewannen,
Lombardei: Der Olivenanbay kon-
zentrient sich auf die Gebiete um
den Comer See, den lseo-See und
den Gardasee. Die orfsansassigen
Cliventlproduzenten nennen «fas
hithende  Uler  des  Gardasees
Riviera delle Olive. Das Ol ist 2u-
meist betont weich und mild, von
delikatem, fruchtigem Geschmack
unel mit einem herben Nachklang,
Es passt besonders gut zu Sibwas-
serfischen, zu frischen Salaten und
zu Pastagerichien mit Gemiise,
Procuktion 2007 unter 0,2 Prozent.
Venelo: Das dstliche Ufer des
Cardases pehdnt zum Venelo, dor
wachsen CHe mil dhnlichen Merk-
malen wie auf der lombardischen
Seite. Dic Ole aus dem Valpolicella,
dem Valpantena oder den Colli e-
rici sind elwas Williger und pikanler.
Procuktion 2001 : unter 0,2 Prozent.
Friaul Julisch Venetien: Die Pro-
duktion von Olivendl it sehr be-
grenzl, die interessantesten  Ole
kommen aus dem Collio und dem
Karst bei Triest. Die Ole sind sehr
wiirzig und kriuterbetont, ideal zum
Wiirzen von Saucen, Salaten un
Suppen. Produktion 2007: unter 0,1
Prozent,

Ligurien: Olio Extra Vergine aus Li-
gurien wird von Feinschmeckern
hoch geschitzt. Es wird vorwiepend
aus der kleinen, unanselinlichen Oli-
vensorle  laggiasca  gewonnen.



Mildles, Truchtiges Aroma mit dem
reinen Olivenduft und cinem zarten
Machpeschmack nach Mandeln urd
Pinienkemen  sind  seine Kenn-
zeichen. Durch die spezelle lipuri-
sche Leseart —am Stamm, also ohne
Bodenkontakt, werden Netze pe-
spannt aus denen die herablallen-
den Oliven taglich entnommen wr-
den — weisen die Ole oft einen be-
tont reifen Ton aof. Es gibt aber im-
mer mehr Frzeuger, die die direkte
Lese vom Baum bevorzugen. Auch
in unserem Test hal das aws baum-
eeplliickten Oliven pepresste O
{(Frantoio Bo) die anderen klar Gber-
rapl. Trofzdem schwiiren viele italic-
nische Kiche in der Kiiche auf Extra
Wergine aus Ligunen, weil s den Fi-
gengeschmack der Speisen nicht
vordecke, sondern verfeinere. Eines
der beriihmtesten Gerichie Liguricns
isf der Pesta, der ohne feinstes Ci-
venill undenkbar wiire, Praduklion
2001 : 0,7 Prozent,

Emilia Romagna: Die Produktion
konzentriert sich hier auf die siid-
liche Romapna und das Umland von
E-rigiighulhl. im  Hinterland  von
Faenza. Die Ole sind eher schlank,
mit intensivemn vegetalen Ton. Pro-
duktion 2007 : unter 0,1 Frozent.
Toskana: Das beehmteste Anbau-
gebiet fir  Clivendl, ".‘.'HI'II1§‘.JL?i[+|
nicht das grilite, Von der Kiste bis
zu den Higeln im Landesinneren
verandert sich das Klima. Man kann
daher nicht von einem toskanischen
8] sprechen. Jede Region hat thre Ei-
Elﬁ-nhuilen. In den Gebieten von
Arezzo, im Chianti, um Florenes und
Siena zeigt sich das O meist intensiv
griin. ks weist im Amoma  auspe-
pragle Fruchtigheit auf und erinnert
an rohes Cemise wind Artischocken,
Tomaten, Fenchel aber auch Ros-
marin oder Blumen. Dazu gesellt
sich eine charakteristische pikante
Mole, die bei frischem Ol am ausae-
praglesten sk Mil Lagerung wird die
Fikanz gemilder, Dae Einheirmischen
schitzen gerade das frische O auf-
prund seiner pikanten Noten. Im Ge-
hiet um Carmignano und den Maon-
talhana sind die Ole ctwas runder.
e Ole aus der Zone von Lucca und
Massa Carrara sindd wegen ihrer Aus-
aeswvopenheit sehr beliebt, sie sind et-
was milder und weniger pikant als
die Ol aws  der  Zentral-
toskana. Weil das toskanische Ol
recht intensiv sk, sollie o5 nur vor-
sichtig eingesetzt werden, Am besten
schmeckt es zu Gemisesuppen,

Moderner
Clivenhain

auf Sizilien

Fintdplen, pegrilllem Fleisch, Kase,
Bohren ond  Salat, Procluklion
2000 3,7 ProzenL

Umbrien: Umbrien ist das grime
Herz Italiens. Die Ole sind qualitativ
sehr hochwerlig, Sie zeigen einen
guten Korper und schmecken nach
CHiven und rohem Gemise, manch-
mal auch nach fnschen Frichten,
Dem toskanischem O sehr hnlich
singd sie aber weniger pikant. In der
Verwendunp sind die Ole aus
Umbrien sehr vielseitig, Produktion
20011 3,0 Prozent,

Marken, Ahruzzen, Molise: Die
Marken (Produktionsanteil 0,7 Prg-
senlh sind sehon seil der Zeil der Ri-
mer fiir ihre hochwertigen Ole be-
kannt. Die Erzeugnisse weisen mehr
oder weniger intensive Olivennoten
mil leichien Gras- und Mandeltinen
auf, Die Higel im Hinterand von
Pescara, um Cartoceto, pelten als
Grand Cru-Lage. Die Ole aus den
Abruzzen (Produktionsantell 4 Pro-
zenl) weisen einen fruchtig-vege-
taden Duft auf und kinnen am Cau-
men von leicht bis deuatlich pikant
sein, Aus Molise (Produktionsantel
0.8 Prozent) komemt — vor allem aus
der Coratina-Olive - ein dichtes und
kirperreiches O, das etwas weicher
ured siifher austillt wie die Ole aus
den Abruzzen, Produktion 2001; zu-
sammen 5,5 Prozent.

Latium: In der Region um die
Hauptstach wird auch hochwertiges
Olivendl erzeugl. Zentren des Oli-
venanhao sined die Provineen Chieti
une Viterbo, Aber auch im Stiden,
bej Gaeta, werden Oliven angebaul.
[Yie Hauplsorte doit nennt sich ltra-
na oder Gaetana, Aus ibr entsteht
ein (risches, rundes O, das von i
nem deutlichen Mandelton gekenn-
zeichnet sl Produktion 2001
5,9 Prozent

Kampanien: Diese Region sl reich
an aulochthonen Sorten wie Ortice,
I-"rgnﬁrt'”n, {__;ar.'up;-'lﬂi-'ﬁl* une Roton-
della; Gberall ist aber auch Frantoio

und Leccing anzutreffen, Die Ole
aus den Higeln um Benevento und
Salerno seipen zumeist mitlelinien-
sive Noten mit feinen Gras- uncl
sandelttnen. Aul den Terrassen der
Amalfitanischen Kiste gedeiht hin-
geoen ein schiankes und dberaus fin-
sssenreiches O, Produktion 2001;
7.0 Prozent,

Apulien: Ein Meer von Oliven-
baumen! In Apulien wird dber 1/3
dis italienischen Olivenils erzeugh.
Mur ein kleiner Anteil jedoch wirdd
auchin .'"'nltll.llil:-:'ﬁ ._-tl:l'i_:-l'll.l:']l" und etikel-
tiert, ein Grolteil der Cliven geht an
die Industrie. Immer mehr Erzeuger
aber fiillen O auf der hichsten Qua-
litsitsstufe selbsr ah. Die Ole sind in-
fensiy uncl vorm Dol der Macchia-
Krauter gepragt. Produktion 2007;
35,5 Prozent

Kalabrien: Diese Region liegt zwar
panz im Stden der Halbinsel, die
Olivenhaine belinden sich oft aber
in batrichtlicher Hishe, sodass man
in vielen kalabrischen Olen uner-
wartet mild-fruchtige MNoten vorfin-
det. In ihrer Charakienstik gleichen
kalabrische Ole oft mehr den ligu-
rischen als etwa den apulischen. Die
Oilex passen sowohl zu Salat als auch
zu Fleisch und Fisch, Produktion
2001 25,6 Prozent.

Basilikata: In der Basilikata gibe es
Bigere !'|.;|m||ur1t'i]l|l.m:,_; ersk seil wie-
migen |shren. Friher wurde das Ol
iber Awischenhandier an andere
Abfiller verkauit, Dabei hat die Ba-
cilikata durchaws Polenzial for feines
Olivendl: die besten Ole zeigen sich
krifti, haben fruchtigen Dult mit ve-
getalen Anklingen und sind intensiv
im Geschmack. Produktion 2007;
|6 Prozent.

Sizilien: Die  sizilianischen  Ole
habsery in den leteten Jabren woll
clen Hr&j-ﬁ'[en E:!l,l.jl|i|i§|55[_1rl,ll'l!: AU e
buchen. Immer mehr Erzeuger lesen
ihre Cliven per Hand und verarbe-
ten sie nach allen Regeln der Kunst.
Das Ergebnis sind klare, charakter-

MNEGATIVE ATTRIBUTE
Sdirerfich-wemig fagro-avinatal: Aroma
nach Yein oder Essig, Entsteht durch
Eesigsaure, die sich durch Girung des
Fruchtwassers, das nicht sauier vom
Q| petrennt wurda, hildese.

Bitter (amaro): Charakteristischer Ge-
schmack von Oliven, die 2 Triik ge-
BIICET WUrCedy, ist megativ. wenn zu
SLArK AUSFEnrapT

Gekocht fcofiel; Fehler der aus zu lan-
gen Yerarbeitungsprozessen und dabei
enstehenden Coddationen henrihre
Nach Matie {fiseolo); Geruch das Of,
das auf dreckigen Matten gepresst
wurde.

Gefroren (gelato): In Olen, die aus
frostigen Oliven gewannen wimden;
im Dwft nur selten wahrnehmbar,
SuPart es sich im Geschmack durch
ausgeprize holtip-trockens MNoten,
Grob (grassofana): Schmieriga Ofe
Faulig {marcio): Unangenehmer Ge-
riich nach Schimmel,

Motolisch  (metallico): Typisch  bai
Olen, die wihrend der Verarbeitung
au lamge ‘mit Metall in Verbindung
waren [nicht rostfreiem Stahl).

Mach Bodensatz {morchiof: Typisches
Arama eines Ofs. das zu lange auf den
Trubstoffen pelapert wurde,
Schimmmefig (muffo): Rihre von Cfiven
her, die vor der Werarbeitung nicht
korrekt pelapert wurden und dabel
mit Schimmelpilzen und Hefen in
E.eatake kamen,

Ronzip francido)s unangenehmer Ges
ruch und Geschmack; entstehe bei
Clen, die zu lange ofien, dem Tages-
ficht ausgesetzt und bei hohen Tem-
peraturen gelagert wurdan,

Enwdmmt (rscokdof: Aus Oliven, dia var
der Werarbeitung in lufrdicht abge-
schlossenen Behiltern pelagart wur-
den und zu giren bagannen,
Trackenholzip (seccoflegne): Fehlar,
der durch zu kanges Mahlen und 2w
starkes Pressen der Olivenpaste ent-
steht,

Erdig {terrak Van Qliven, die vom
Boden aufgelesen und nicht ge-
waschen wurden,

Wurrmig (vermmel: Grober Fehler, der
von Oliven herrihre, die von der Ol-
fliage befallan waren; faulig, bailender
Geschrmack und akzentuierte Shiure

zsind die Folge.




v den
charckieristischen
TonkiGgen wird
auch heute noch
Ol aufbewahrt

valle Ole, die sebr vielfaltig einsetz-
bar sind unel sowohl rob als auch
zum Kechen geeignet sind. Die bei-
den wichtigsten Soren sind die Bi-
ancolilla und die Mocellara del Beli-
ce, die auch ak Tafelolve sehr pe-
schatzt i1, Die Ole besitzen mekst
feine Moten nach Tomaten und Sel-
lerie und passen henorragend zu
Meun_:_-uw:urlipi'-isir}ll ocler zi |:§,L*j;l'l|rll2ﬂ'|
Fisch; keifiitigere Ole passen auch zu
gegrilltem Fleisch und Suppen sehr
gut. Ein Schuss frisches Nocelara-Ol
aul Billel-Mozzarella bringt wis den
vollen Tomatengeschmack wieder,
cler bei den genomiten und sterilen
Gewichshaustomalen  leider  nur
mihr eine blasse Erinnerung ist. Fin
ldealbeispiel e Olivendl als Wiirz
mittel. Produktion 2001: 9,3 Pro-
zenl.

Sardinien: Bizamre
tonen und weite Bichenhaine pri-
gen die Landschait dieser Insel, In
das Bilel pehdren aber auch sillirig-
leuchtende Olivenbiume, Leider
herschi bel vielen Olivenbagem die
schlechie Sitte, zizuwarten, bis im
Januar die Oinven selbst zu Boden
fallen und sie dann von dort aulzy-
becen, Dabei hitte Sardinien ein
dhnlich  grolies  Potenzial — wie
Sizilien, das howeisen die wenigen
sorgfaltig arbeitenden Betriche, Die-
se Ole haben vollen, kriitigen
Fruchipeschmack, einen Dull von
sonnengercifiem Cemiise und wei-
sen leichte Krautemoten auf. Pro-
duktion 2001: 1,6 Prozent,

Kuostentorma-

Olio ltaliano?

Italienisches Olivendl genielt am
Markt den gualitativ besten Ruf, Das
wissen auch die !.;;I'l_‘lﬁl—_'ll Lebensmit-
telkonzerne und haben sich diesen
Ruf zu Mutze gemacht. Ein grofier
Teil tles Oles italienischer Abfiller,
dis welbwell in Regalen von Super-

miirklen zu fincen &, stammi par
nicht aus Italien. Oder zumindest
nicht die Qliven, aus dem das O ge-
presst wurde, Der Europaische Ge-
richtshof hob namlich 1998 ein enl-

sprechendes  alienisches  Geselr
aul, das ior Nalienisches Olvendal
vorschrieb, dass die daliir verwen-
deten Oliven auch in ltalien ge-
wachsen sind und pepresst werden
midsslen. Somit worden nun weiler-
ki EI‘l’_IEE' Mengen von hi||i_=._-|:;-|:11 ] [©
venol aus den anderen Miltelmeer-
daaten ~ vor allem Spanien, Tirkei
und Tunesien - nach ltalien einge-
fihit, dort abgeftllt und als | Olio
d'Oliva® mit einem italienischen
MNamen auf den Markt gebracht.

Dias ist zwar eigentlich Betrug am
putakiubigen Kunden, aber legal.

Wenn man daher mit Sicherheit zu
elnem italienischan Olivendl greilen
will, solite man besser von den Mar-
ken der grofen Lebensmittelkon-
zeme absehen. Kleinere Olmihlen
und vor allem die vielen landhwinl-
schaltlichen Betniebe (Azienda Agni-
cola) bieten Gewshr, dass fir ihe Ol
nur laliensche Oliven verwendet
weiaredon, Seit l".‘illi!._!.l:!H |ahran |;l|:|[ s
dartiber hinaus auch noch eine
staatliches Siegel tur echtes italieni-
sches Olivendl. Ahnfich dem Wein
wunden Gber das ganze Land vertedll
bestimmte Ursprungsaebiete festge-
|1'g-'. und als DOP (Denominazione
ci Chrigine Protettal ausgewiesen,
Damil die Ole das LOR-Siegel er-
halten, missen sie neben dem Her-
kundtsnachweis auch noch strenge

DIE DERZEIT BESTEHENDEN KONTROLLIERTEN
URSPRUNGSBEZEICHNUNGEN (DOP unD IGP)
Rogion Bezeichnung Art
Abruzzen Aprutino Pescarese Dop
Abrizzen Colline Teating DOP
Apubien Colline di Brindisi Dop
Apulien Dauno Dor
Apulien Terra di Bari DoP
Apulien Terra d'Otranto Dop
Emilia Romagna Brisighedla DOF
Kalabrian Bruzio DoP
Kalabrian Larmetia DOP
Kampanien Cilento DOP
Kampanien Caolline Salernitne Doe
Kampanien Pentsoly Sorrentina DOe
Larium Sabdima DoP
Latium Caning CoP
Ligurien Rivera Ligura DOP
Lombarded Laghi Lombardi DOP
sizilian Monti |blel DOP
Sizilien Walli Trapanesi DOP
Sizilian Wal di Mazara DOP
Toakana Toszno IGP
Toskan Chianti Classico DOP
Toskana Terre di Slena ooP
Umibreen Lhmbria DoP
Yenaro Venara, Valpolicella Dop
Venara, Lombardel, Treatne Garda CoP

qualitative Vorausselzungan erfil-
len, Die derzeit bestehenden ge-
schiitzte Beseichnungen finden Sie
im nebenstehenden Kasten.

Lagerung

Cilrveniil 158 ein H.ﬁ:u|:rn{]u!ﬂ_ und als
solches verderblich. Am Besten ist
das frische O, Anders als beim Wein
bringt langere Lagerung keine Vor-
teile, sondern eher MNachteile, Die
fnschen, alivenimuchtigen
nehmen ab, das O wird mit zuneh-
mender Reile schaler. Einzig bei
stark pikanten Clen sind einige Mo-
rake I_ageruug .III__'I..|’H.‘FH|.|'."I'I. die |2IiL'ﬂI"I-
ten Moten werden dann allmahlich
milder. Im allpemeinen wird dor
Verbrauch innerhalb von 18 Mo-
naten nach der Herstelluns ange-
raten (serose Hessteller fiihren im-
mer ein Vedallbdatum an). Bei kor-
rekber Lagerung, kihl ond dunkel,
kann gutes Cfivendl aber auch darii-
ber hinaus noch konsomiert werden,
es kann selbst nach 3 Jahren noch
gul Hnlll_l*,«h.{éihig soin, Die ideale La-
pedemperatur kegt swnschen 127
und 20°C. Von der Aulbewahmung
im Kdhischrank muss abgeraten wer-
den, da sich bet den niedrigen Tem-
peraturen  das Ol verfestigl,  Bei
Raumtemperatur wird es zwar wie-
der flissig, die Qualitit aber loidot
damnter.

Moten

Qualitatsprifung

Wie bei Wein 51 auch bei Olivenal
die beste Qualithtspridung  jene
durch die eipenen Sinne, will heilten
die Verkostung, Rlingt  komisch,
funktioniert aber wundorbar., Am
Bostem vervendet man dazu ein
neutrabes, nicht 2u grofies Glas, auch
kKleine  Eimweg-Kunststofi-Becher
hiaben sich sehr bewdhel. Gielien Sie
etwas mehr als bodenbedeckt O
i, Mehmen Sie den Becher, enair-



men Sie ihn mit der einen Hand
wihrend Sie mit der anderen Hand
die Becherdifnung verschlielien, So
wierden die Aromen inlensiver und
besser erkennbar. Riechen Sie einige
ale intensiv Gher der Offnung, Der
Ceruch sollle sauber, angenchm
und ohne mufiige oder sduediche
Noten sein. Typisch sind neben ei-
nem klaren Oliventon gemisige Aro-
men wie Artischocken, Avocacdo,
frisches Gras, Minze oder obstige
Woten nach Apfel, Bime, Zitrone,
getrocknete  Friichte aber auch
Mandel oder Misze. Versuchen Sie
mehrere Olen nebeneinander, Sie
werden grobe Unterschiede feststel-
len kiinnen, Die Farbe des Oles
wird micht beurteilt, sie i1 e die
Qualiedt nicht relevant. Nach dem
Riechen nehmen Sie einen kleinen
Schluck O in den Mund., Schltirfen
Sie rubig richtip damit. Speichemn
Sie die Eindricke aby und spucken
Sie grindlich wieder aus, Das O
sollie einen sauberen Findruck am
dMune hinterlassen. Mun kiinnen Sle
ein zweites Ol probieren, Organisie-
ren Sie einmal eine Olprobe mit
Freunden, Sie werden groben Zu-
spruch finden.

Olivené! in der Kiiche

Es gibt nichts Besseres! [m rohen Zu-
standl im Salat, auf einen Teller
damplender Spaghelti, in  der
Cemisesuppe, Gber den Fisch, zum
Schafckise — das sind nur einige Bei-
spicle, der Verwendung von rohem
Olivendd sind kaine Grenzen pesetzt,
Aber Achlung: Olivendle unterschei-
den sich betrichilich, es gibt pikan-
tere undd mildere, Wahrend cin Ol
bet dem einen Gericht wahre Wun-
der bewirki, kann es ein anderes Ge-
richt villig vemichten. Am besten,
Sie probieren mit zwel bis drel ver-
schiedenen Olen selbst die besien
Kombinationen aus. Entgegen einer
gangigen Meinung ist Olivend] auch
zum Kochen ideal. Als einziges Ol
verdndent Olivendl seine chemischen
Eigenschaften durch Erhitzen nicht.
Es pilt jedoch, einige Regeln 2u be-
trachten: die Flamme dard nicht zu
hoch sein; das Ol sallle nichl Binger
als zwanzig Minuten aul dem Feuer
bleiben und es darf nie mehrmals
verwendet werden. Ubrigens: In ei-
ner guten Kiche solllen immer meh-
rere Sorten Olio Bdra Vergine vor-
handen sein. Mein  personliches
Standardsortiment bestehl dus ei-
nem milden und elegantem 1 vom

Gardasee oder aus Ligurien, einem
kedftig-wirzigem und pikanten aus
der Toskana und ginem runden und
fruchtbetonten O aus Sizilien. Da-
mil bin ich flir nahezu alle kulina-
nschen Eventualititen gut geriistet.

Zum Nachlesen

In Italien stalét Cliveniil in den letz-
len Jahren vermehrt aul Interesse
el es singd einige sehr gute Filrer
dazu emschienen, Wer des alie-
nischen machtig ist, cem seien fol-
gende Bicher emplohlen: | L'extra-
vergine — Cuida ai migiore ofi italia-
mi i qualith acoeriata”. Herauspege-
ben von der Unione Mediterranea
Assagaialon ofi Olio (ISBN 80-87732.
4-3). Ein Fihrer zu den besten Oli-
venilerzeugern ltaliens, wird jedes
Jahr neu aulgelegt und hat einen
f:-\:'.'."hf informativen  Einleitungsteil.
Ahnlich angelegr, allerdings mit we-
niger beschriebenen Betrieben ist
die von Slow Food herausgesehene
Louida agh Extravergini®. Zu besie-
hen dbor www slowfood.com (15BN
88-8499-000-9) Eine aute Ausweahl
von Spilzendl-Erzeugen bietet auch
des Fihrer _Gli oli di Veronelli™ dor
vom Olivendl-Experen Loigi Can-
cato erarbeitel wurde und bei Viero-
nelli Eclitore erschienen ist (15BN 88-
7250-074-5). Wam selben  Aubor
stammt auch das sehr informative
Taschenbuch Ol d'ltalia - Guicla
agli exira vergini regione per regio-
ne” dac bei Mondadon erschienen
ist (15BN BE-04-49069-1) sorwide das
reich Bebilderie Werk |, Llincanto
dell’olio taliane® (Bibliotheca Culi-
naria, 15BN B8-06174-27-6).

In deutscher Sprache ist die Literalur
zum Ofivendl leider rechl dirftig,
Das v Rotraud Deprer im Heyne-
Verlag heraws gebrachie Buch ,Oli-
wvendl Fin Cuide fiir Fein-
schmecker” liefert sehr brauchbare
Crundinformationen, ist aber schon
etwas in die Jahre gekommen und
entspricht nicht mehr eanz dem ak-
tuellen Stand. Wer einschlagize In-
formationen in deutscher Sprache
lesen will, dem sei die Zeitschrift
Merim® ans Herz gelept, Chefre-
dakteur Andreas Mirz lebt seit dber
20 Jahren in der Toskana und er-
zeugt dort am Montalbano ein eige-
nes Olivendl - selbstverstindbich ein
schr gutes. RegelmiBip berichiet
Andreas M3rz in Merum iber die
neuesten Entwicklungen rund um
clas Oivendl,

iBezug: jpr.merumiEin.it,

Die TESTSIEGER

sdoloiek o

Qlio Extra Yergine di Oliva .Le Due Baie™
Frantolo Bo, Sestri Levante, Ligurien

Ofio Bxtra Vergine di Oliva . Le Trebbiane™;
Frantoto Franci, Montenero d'Creia, Toskana

Olle Extra Vergine di Qliva , Laudemio™;
Marchesi di Frescobaldi, Firenze, Toskana

Olio Extra Yergine dl Oliva; Selvapiana. Rufina, Toskana

Olio Extra Yergine di Oliva . Tenuta Recchetta®;
Az Agr. Angela Consiglio, Castelvetrano, Sizilien

Qlio Extra Vergine di Oliva .U Trappitd Delicaro™
Ariendy Agricola Case Sparse; Trapani, Sizilien

Olio Extra Vergine di Oliva .MB Culdvar Mocellara™;
Azienda Agricola Fontanasalss, Trapani, Sizilien

Hio Extra Vergine di Oliva . Castel di Logo Classic™;
Az, Agr. Sebastiano Galiata, Farla, Sizilien
shskshsh

Oflio Extra Vergine di Oliva ,.Garda Bregclano™;
Frantodo Avanzi, Manerba del Garda, Lombardei

Olio Bxtra Yergine di Oliva .Garda™; Colle dei Cipressi, Calmating, Yeneto
Olio Bara Yergine di Oliva Vil Rizzardi'; Guerrieri Rizzardi, Veneto
Olie Exera Vergine di Oliva; Frantoio Salvagno, Nesente Yalpantena, Veneto

CHie Extra Vergine di Cliva Eirena H5™;
Abbo ~ Frantala Padere Bevera, Ventimiglia, Ligurien

Olio Bxtra Yergine di Ollva Perlanera"’; Lupl, Pieve di Teco, Ligurien

Ofic Extra Vergine di Ofhva .Oro Monocultvar Taggiasa™;
Frantolo di SantApata d'Oneglia, Ligurien

Ofie Extra Vergine di Oliva . Laudemio®; Marchest Antinori, Firenze, Toskana
Olio Extra Vergine di Oliva ,, Albereca”; Badia a Coltibuono, Gaiole, Toskana

Olio Exera Vergine di Oliva Capezzana®;
Tenuta Capezzana, Carmignano, Toskam

Olio Extra Vergine di Ofiva .. Terra di Siena™
Fattoria del Cerro, Montepulcano, Toskana

Ofio Bara Vergine di Oltva ,, Chlanti Classico™; Fontodi, Panzano, Toskana

Ohip Bxtra Vergine di Oliva , Villa Magra™;
Frantala Franch, Montenera 4 Orela, Toskang

Olio Exra Vergine di Oliva; Az, Agr. Andreas Mirz, Lamporecchio, Teskana

Olio Extra Vargine di Oliva "Pianoro'; Dieter & Hedy Lenz,
Castagneco Carducei, Toskana

Qlio Bxra Yergine di Oliva Gemini”; Frantolo Frand, Montenero d Orcia
(Toskana), Fontanazaksa. Trapani (Szilien)

Ofic Bara Vergine di Oliva “DOF; Cantine Giorgio Lungarett, Torgiano, Umbrien

 Qllio Bxtra Vergine di Oliva ..Olio di Montefales - Fiore';
Az Agr, Spacchett, Montefaleo, Umbrien

Olie Exera Vergine di Ofiva , Raggiok;
Blanchinl Az. Agr. La Collina, Cartoceto, Marken

Olio Exora Vergine di Qliva , Lavdato™;
Antico Frantoio Gzbrielloni. Becanat, Marken

Olio Extra Yergine di Oliva , Monovarietale Orice™;
Az, Apr, Zamparelll, Cerreto Sannita, Kampanien

Olio Extra Yergine di Oliva . Terra di Bari™
Frantelo De Carlo, Bitritea, Apulien

Olio Extra Vergine di Ofiva U Trappitd Intense';
Azlenda Agricela Case Sparse, Trapani, Stzilien

Ofio Extra Vergine di Oliva .MB Cultivar Biancolllla”;
Agienda Agricola Fonmnasalsa, Trapani, Simlien
Ofio Bxtra Vergine di Oliva .MB Cultivar Cerasuola™
Azienda Agricola Fontanasalsa, Trapani, Sizilicn
Olic Extra Vergine di Ofiva; Planeta, Menf, Sizillen
Qlia Extra Vergine di Cliva .lolaa"; Arglalas, Serdiana, Sardinian




Olivenol im Test

schmack: weich und auspewogen im Mund, nach

LOMBARDEI

O Extra Vercine o Qv GARDA . BrESCIANG™:
Frantoie Avana, Manerba def Garda (85 Region:
Cardazee, DOP Garda Bresciano Geruch: sehr in-
tensiv, nach Sellerie, Fenched und Artischacken; Ge-
schmack: ftillig, s, nach Fenchelsamen, im Finale
dezente Pikanz, nach klarer Olive. Olivensorten: Ca-
saliva, Lecoing Pressung: Movemnber 2000, Endlos-
Schnecken-System Bezug: www.avanzinet ++++

Oug Exvra Vercive i Ouwva ESTVG™; Frandin
Avanzi, Manerha el Garda (35 Region: Gardases
Geruch: intensiv, frische Moten, nach Ardischocken,
klar; Geschmack: sehr cremig, siB und elegant,
nach Marzipan, fein ausklingend, mild. Olivensor-
ten: Casaliva, Leccing Pressung: November 2001,
Encllos-Schnecken-System Bezug: wwaw avanei.nel

4t

Ouo Exrra VErRGINE D1 Owvia; Vaning Osvaldo, Lenno
(O3 Repion: Comes See Geruch: sehr intensiy,
risch, ausgepragl nach Arischocken, charaklenll;
Geschmack: <ehr satt im Ansatz, feingliedrig, mild
und sils, =shr delikater, feiner Mandelon im Finale,
Olivensorten: Frantoio Pressung: Movember 2001,
tradiitionelle Pressung Bezug: Mocini, Wien #44/+

VENETO

O Exvrs Vercine 1 Ouva |, Garoa®; Colle der
Cipressi, Calmasing Region: Bardolino, [YOF Garda
Geruch: sehr frische, klare MNase, nach Oliven und
Artischocken; Geschmack: mild und ausgewogen
am Gaumen, betont nussige Aromen, ime Finale
feine Pikanz, nach frischen Mandeln, Olivensorten:
Casaliva, Leccio Pressung: Oktober 2007, traditio-
nelle Pressung 44+

Ouo Bary VerciNe D1 Ouva Garow’; Cuerrierd
Rizzardh Region: Bardoling, DOP Garda Geruch:
dutet schr Kar, nach Zitrone und Mandel: Ge-

Mandeln und Missen, sehr prizse, im Machhall
Arischacke,  Olivensorlen:  Casaliva,  Franloin,
Pendolino. Moraiolo, Lezzo Pressung: 2001 Bezug;
E. & M. Milller, Grofh 51.Florian e

O Extes Vercive o Oena MVilis Rezzaem®;
Cuermien Hizzardl Region: Valpolicella Geruch:
feines Aroma nach frischen Cliven, Artischocken;
Geschmack: sehr mild und ausgewogen, sub,
feine Moten pach Artischocken, rwund. Olivensor-
len: Cirignana, Mauring, Franloio, Favarol Pres-
sung: 2001 Bezug: E, & M, Miller, Grofs 5t. Flori-
dn b

Ouo Extes VErRGINE i Ouva | SEREGD ALIGHIERI™;
Mlasi, Cagagnarae Region: Valpalicella Geruch: nach
ariinen Missen und duftipen Bliten; Ceschmack:
sehr dicht, gewichtig, rund und cremig, im Finale
dezenter Bitterton. Olivensorten: Frantoio, Leccio,
Cirignang, Favarol, Pendoline Pressung: Oktober
2001, tracditionelle Pressung Bezug: Weinkellere
Meraner, Innsbruck +4+4
Ouo Extes Vcese of Ouva; Frantoio Salvagno,
Nesente Valpantena Region: Valpantena Gerch:
intensive Mase, nach eingelegten Cliven,  leicht
speckin; Geschmack: weich und sifh mild, ange-
nehme Hille, sehr delikates, elegantes 3. Oliven-
sorten: Favarol, Leccio, Frantoio, Grgnano Pres-
sung: November 2001, traditionelle Pressung Be-
zug: Stangl, Salzburg; Grine Erde, Schamstein

et

LIGURIEN

Oy EXTRA VERGINE M Oiiva , FRANTOID DEL PODERE
Bevera''; Abbo — Frantoio Podere Bevera, Veatimigla
Region: DOP Riviera Ligure, Riviera dei Fior Ge-
ruch: feine Moreale Maten, nach Apfel und etwas
Tomatenblitter; Geschmack: ausgesprochen mild
und cremig, sehr weich, im Finale nach Mandel,

Oliven: Taggiasca Pressung: Movember-Dezember
2001, Encllos-Sehnecken-System Bezug: Sundavital,
Winlfach, Deaischland: weswohioabibo 44
Oy Extra VErane on Ourvs |, Eijena HS™: Abbo -
Franfoin Podere Bevera, Ventimigha Region: DOFP
Riviera Ligures, Riviera dei Fiori Geruche mildes Arm-
mia, nach Artischocken und Apfel, auspewogen; Ge-
schmack: sehr cremig und ausgewogen am Gal-
men, nach weiler Schokolade, OB, nussiges Finale,
Oliven: Taggiasca Pressung: Novernber 2000, End-
los-Schnecken-System Berug: Sundavital, Wollach,
Dreutschland; wanw olicabho,it s
Ouo Extra Vercine on Ouva “Le Due Bae®; Frantoio
Bo, Sestif Levante Geruch: ausgeprigt, intensiv, vicl
Sellerie, nach Kriutern; Geschmack: sif, weich
und dutiend, mach Sellena, im Finale lene Fikane,
sehr klar, nach Mandeln und Pinienkernen, Oliven:
Lavignana, Razzola, Pignofa Pressung: Movember
2001, Enellos-Schnecken-System Bezug: www ran-
[TRTTER WA *Eetid

Oucr Exvea Vircesd mn Ouva “Preeasasa®™; Lupl, Pre-
ve di Teco Region; [OP Riviera Ligure - Biviera dei
Fiori Geruch: sehr reife Mase, nach eingelegten Oli-
ven, Artischocken; Geschmack: sebr elegant
harmonisch, |.-i||gt‘: anhaltend, Fingle hetonl nach A
techocke und Mandeln, Oliven:  vorwicgend Tag-
s I-"r#s.t‘.ung: PO, traditionells Presung

+h4dd

Oug Extea VErGINE i Ouvay Procard & -Savors,
Imperia Region: DOP Rihviera Ligure — Kiviera det
Fiori Geruch: feine Mase, nach Sellerie, reifen
Oliven, sehr avsgeprigl; Geschmack: mild und
rund, harmonisch, etwas Apfel im Finale. Oliven:
vorwicgend Taggiasca Pressung: 20010-2002 Besug:
Morkur Markt +44/e

O Exria VERGINE D1 Onrva , Nuovo Frurmo™; Fran-
i oi Sant’Agata o 'Cnegliz Geruch: reichhaltig
nach Sellerie, cbwas rauchige Noten, nach redfen Oi-
ven; Geschmack: im Mund betont nach Ar-
hizchincke, sehr klar, herzhafl, schane Clivenfrucht.
Oliven: Ogliarala, Tapgiasca Pressung: 2001-2002,
Endlos-Schnecken-5ystem Bezug: Edenhavser, Inns-
bruck; Delikatessen, Madling: www lrantoiosantap-
dla.iom +4++
Ouo ExTea VErGINE 01 Ouiva Or0 MONDCULTIVAR
Tacoiasca”; Frantoio di SantAgata d'Oneglia Regi-
on: DOP Riviera Ligure - Riviera dei Fior Geruchs
intemsiv, nach Mossen ungd  Artischocken;  Ge-
schmack: feinglicdrg, sehr eleaant und seidip siBes
Fingle, nach Pinienkemen, lange anhallend, Oliven:
laggiasca Pressung:  2000-2001,  Endlos-
Schnecken-System Bezug: Edenhauser, Innsbruck;
Drelikatessen, Madling: www frantolcsantagata com
rHee

FRIAUL

Ouo Extea VenGine m Ouva | Vasuins™;  Livom,
Dofegnana Region: Collio Geruch: intensiv, ausge-



pilg ek A ursel Fenchebaawen; Geschmack:
gz My, mar, diach i Cacimien waetlpr Asmmen
mac iy benchel und .’l.l'-ri_ “t'ill'rn_". rll'l.l."rl_'I |||i_l.|| Liim
Widreer, Civens Buslra, I'|-1Ht|im|:' LELTE T
Ve, Frangoky, e Prossumg: S0 ﬂc.n.lg_:

e lrorill T

TOSHANA

Ehasty Emed, Viscaar of Ohunea I Timstasa s Agn

e i i avpraficn. Region: Chisdi Clis-
wi, K Tiekaru Gersche Elsy Mse wich Selens
v} arischaoncioen, mazkore Inpereids Geschamack:
hilaw i B ek hedd, Insche Cloeniruchd, im Fl

bk e By g Siene e b, ramd. C1wens
sarien; Foanlisd, Eocowds Ao, Pendaling
Pressmng: Movenstaie JEI Boiuy! W't d Pl
Lok R DN EE X

Chn Exrms Vmtasy o Cona Lsungss™: §fer s
Antinoel Fansnie Regions Chiat (liasics Gersch
wiyi kb, vk Armachocke, Selene uml ciwas Crn
inersiv; Ceschimack: odsgeaogen und harmonnch,
s ey Faehicd, heape Pilaie in Mg
Chevensariem: Fradoe, Morsaki, | eecies Press
gunge Mo bes 200, Bl S by bear Sytom
Bheru gz Mbosmndied, Vit LR

s Eatin Weeiwa ol Ouieh CPSrou®; Alinfes
Antiray, Firete Il:-e.-gimi: el ) Lok, daii s
Eemrhent Asshon . Germehe cinbidend, wali mesley
2 e, b A Do e o ol ool
uinl i b Vorlad, b Fonsle dusgopig pilosin
ik, Clvensairien: Frantosa, Monkiok, Lrociag
Pressungs Movember N0, Trlhis-Schnschen-Sy
sern Bepup: A s fecl, Wiyl e

e Eiie, Vimcod i Chiniag Avignonesd. Movropsa!
larmg FJ-!'H:iIEHl: Misrtrjnacian (seniche mitllens I
D E, funihy Artoc Fac Rk, ebwad g Moo G-
schimack: sohe mihd, semewaopm, msae, m il
mach Manded, woich Olivensorten: Compgoin
it aiolin, [eering Pressung: Sovembern 2001 Be-
P Wagnes, Lemartuben #

O Exvma Vimraser oy O, . Casaro Ciomnne'; g
e G, Casobe Resgon:. Chiantl Chissicn,
Ehl*m‘:'l: e Andhany Gaowache siche freact, Bar, feewwe
Mt aih Aithcheken, Geschmack: iy o
Cattirper, pules Vidkarned, Arbeathoscbasi, bm Alagati)
bt pikcnie Moden, (Ovendarbent Frantok Pres.
st P wwimlew 2001 Berugs Scbdambwernes, Wien
Lk T

fhm Exven Viecra pi Ouva o Mmeome®; [l o
Cofiiwena, Coviale Regian: Chinti Clesicn, Brdi-
prches Aol Geruche sede iterdy. und dinge
g, Al Gk ondd geimcinelen | Tamaber:; Ge=
schomosthe welieshy, i Keiisnelen, betonl plant
i Finake, sncks Clinemsoriens, Frartiie, Prnakili-
i, Liercinide Pressung: Movensder X001 Beaug:
Schharherpes, Wion #4444

O Exves Vimtese o Oinoy JCimas Cltiasn ]
Casiiilo o Laochanin, Sona v C s 50 Region:

RO Chilasnti Lok s G b e, el

Siberay, . el Anbchecke, etwan Aamlel: [ Ge-
schmack: Leafteoll, seba abichi hevrlad, entveckelr
|t ot |:-|:l'_'|l1.‘lI Moten, COliveasorlen: Cinrm -"d':":ll"
170 Prooenly, Moransdes (25 Prowend], Lecoma G o-
el P'mwng: Miwrimbar  HMIY hj.;,— sl
14l pirie, Ve -

Chnt Ewied, Vs e Do = Ludesiaass™s Tl
Lo, Cagema o Lot Bepinn: Chiangi Colli B
ceerilin Gerurh: fere Dilsche Ofwenioc . sste
kbt et by Sellene; Geschmack: sohmaleng
bewn e hrwet, sete chogant, im Pl pedoeinh Hid-
wrrerten. (Hivensarien; Franbiee, Moracls, | oo
. Pressangs Movember 00, Besug (bl
Wicn, Ko Solo Wine, L Weln & Bicd, Bl
Fachau: Dingistone, Hosiber; Bladises, Hallen
* 4 &

Oime Exoes, Viecea of Ouvivi Camrrmnty Terndy
Capmerrai. Camrapmalinn RBeganng [ APTHI (.
et b b indeeren, mach Teich gl in erem T
el At B b il § Bl Geschmscks sisl
o] SLAEETNDECT, M 16 Atk T B, i Fiade 1=
i Piiane, rhl._',.rl‘i. Oilivensoafen: Moraindn, Frai
I, e, “.ru.tin:ﬂmp- Bynrenyrkeey 201
Benopr Woamms, Gmishilen e o e

ChEr ExTEA Vincsl o0 Oen,  Toeer or SEsa™ fal-
Ik e i ||.‘|.IIJ:'|'|_|__".|_.'|I‘I,|II-|I h‘ﬂjl:ln'_ Tivilamg,
EICEY Terre o Siera Genachz nacl Kriubem, plefi
i, wiveat Fenchel; Gesohmacks s nach G,
charalierell, im Firale viel Aniachocke, Oliven-
sorlen: Locoms, | rardado f‘r\tsiqu:, e T
Ll L

Oy Evima, Viesowr e Do Ciiani Ciisdeo™)
Fomibidl  [annesn 'rﬁ'mn: [M W ot Chessn
Geruche sdw  inlersey, - nach Sellede @l A
{eateni ey Goeschenacks clichd uesl s sodumins,
firine plcnde Bdalens, dabei aber sock b Guspe-

Olivenol im Test

wwimger, hbead e Wiielen, Ofivemsoaten Ciimes
F.h*'h. Wrascn, oo Predsamg: beoomilaee S00
Berag: M. Crolt 51, Florioan Y

Ot Expma Venawr (3 Oins  Feaoed B ™
Frantomd Frawde Movnemonn i Ol Geiuch: sedir
terate vind kbie, mach Selledie ond Artinchodkon: Ge-
st hmack: ruml wiid e, i Feale bape COlven
fichi, derenie Fikang. Dlivetsocto Framoio, vos
Fawih,  Leccans, C¥ecadn I'mu.lng: [y ik
I, | rwlos-Sl b h"'l'l-"l'_h'\-\.:l_'"" "M-E; wyww brars
Tl B L -

Oy EXTus Wimcmn i Chisos JO1pvasams Sposansasy™
P [ranes, Aonibore o T Caenache il
maich Seferir uewl | Radduren;  Geschmacks frivoh
i Autnc bk Hiew wlog, fean akanser Al
o, srrworen. (Rnwmordone  Cilvain Fes-
BN Brwvemmber METT  Fnallos-Sctimes ks J|-:'¢:||\.|‘|"I'|'\.
Berize: wivey St i # L n 2h

Croace Famies Vierisn ot O LE Taepminsa™; T
Fraws. Skodievaens o T brid Ceerui L'n{!l"q.b- Pl
tach Selerin und Femchel, ireches e
wchimacks Jun Cusirnen Dy rondches wesch o
sgpevoreth, erbwithid] clani feunigse PHlans, s
ar i h Sbrwbeln. Cfvensnchon: Framiso, Leoorm
Mwask, (Hrndnd Presseng:  Sovemnber 00
Fan BerSshnec b n-Syshemn Mq e AT I
.

[ 8

Chaa) Exrms Wimrass en (himd Vs Macea™; Fanbtes
Framci,. Moaterwo o Ovcis Genech: micnehe, nach
Sarlleme qnel Kot ol shelining Gesebhmacks
st abichis, kroftvclls O, cotwackell repches Ans
i, Fertamt panbes Fivabo, kikeal e pogrillen
Terch, Qlivensoron: Frandiso ,Comomseln”, S
sy Lecdiey Pressuimst Muovembey X000, Enilo-
S lirwes Semeayatiom h:-r'.lpg: it Bl Faric

YLy

O Exres, Vircea v On Jsiiain™; Slarche
ol Fewontuabilh, Fvre Regsone Chiaeti Clsico Ge-
nich: msoredy, sithr fen naeh) Toemadendiliinem, Fi-
# due Olive; Ceschnasck: sehe md b und kiiper
el Lo, e Fllfle, wm Machhall Ge
sk rach Cfvarm Biine Mkas, Olivendorben:
Il.,l|||rl|I h.llu.,"ll]qll [ hﬂ'l-l.ll'lﬂ Pdcsier i
H, Eralios: Schmes ken b ] El;"ﬂg.: HEEIH
Wien ook

sy Exvea Womcoea oe Osnex, D55 Ponesl Tostace-
L Pomiaba oF Ciraanne, (leerasy ih ol Heqgin
e Geruch imine wilzine Notor, nach Sdlenc il
Aitrrhockin, ehas Cros Gesehmack: "-ll"lkl-_: (11}
roraE i Ao, el Aancetn uedd Padesbemnan, m
Flnaly sohine pshanie Bodon Ofiversioelon: Fran

ooy, Aeriolo, Lioceing Presssngs Mvember 2004
Beawg: wyow eruitadipghirmanducom L s At

O Faves Vieciss o O PO Caach)
Lavminie, Meriddte lrﬂinu- Chidminly Cliesion G-
nechs interray, nacky Tomasen, Sidene umni griire
isemn; Geschmack: iter Anite. b L el



Olivendl im Test

Cllhverdfiachd,; ind Findde dezentn Btemolen meyaarn
it feiner Bare. sohr sgenchim. Oleensoeten:
Cormpmalo, Lo Pressing: Soviansber. 201
Berug: Vincthek Cemapae. Loutasch] Conmend
Ledsingg, Salebans: Spewthune, Criwinden  +eals

Ot B, Vimcoss e O L8 FABITE; Tenuss (e
Famete, Carmgnane Regiom: Capmgrann Gerach:
nach Tomantenblitioe, s, eovay. Gy, Ge
schmack: wiiib Fidle, b Pl bl ekanis
Paoden, Dlivensortens §rantos, Maraolo, Loccne
Progwung: Sovembes 2001 ] Berug: Bartuso, Wien,
Paian Sk Vi, Lieey Wiein & Bty Bad Fischaa
Buongetaio, Hichal: Maikner, Halleln s ¢4/

L EXTRA VIRGISE 0 Chiva Pugaan”; Do &
by Lerey. Catitapneno Cavtheors Riegaing Ol s
10 Corchucri Cammuchs sehe rachise, rach irschen O
ven und Artischackon, lecht nisshy: Gedchmarks
st pergewngen, g i Mundl viel pach Cliven,
ez im Fnale lolcde ikang  Olivensosten:
Fitankai, Msmicla Pressang: ClickwsNovember
A0 Barugs Sy, Melnd am Gralen rEse

Chat Extra, Vmgasn o3 O Az, Ape, Ao Al
Lampovneciie Regione Monlilbans Geruche: irton-
bbv; szhe K, rivch Mancleli i At beosclen; dhche,
awigt ien Absgoeng Tine phetiitigs Mifes, il Aichocke
e Moachhall, Dillhvensonten: Sorakss, Fronlessy Lec-
i Pressumg Moverlsn J0E00; Enclles-Schaeclen.
Loderm Braup: i il P

Chiaey Exvma Wiscese of Ounend Teraulil ekl hmeeeis,
Folgfen Region: lolghen Cenache nach: inen
Mikmen. cimelepfon Clisan, oy Geschmacks b
wpuabent vanl Npgis evtfalier fast banoche Folle, kn
Fanale decente Bitlepmse. i binge, Ctvensnrien;
Frangque, Moraholo Pressumg: BMowimlies 2000 Be-
o Aicoandde®, W el e

Chio Bxmed Vmceae  Ouva S Cusasn®,
ko B8 Mnfoprond, Monl da Gl (30 'Fuwu
Toscana Cowerale, DO hiants . (Linsies Gemiche
st Inoomsry, Aach hsch | gechrtionem | G,
Tomabenlditter Geschmack: i Assare rumd gncd
orraariicty wisch, i Feade slanm aber doch feang
il sehe pikanden Moten, Dfivensaren: Comegie-
Ky Muwaicds, Looced Fressumg: W nember 20600
Berup: Mon sk Wioo, Ling e

O Excrra Vi o Chpg - Solhahewar, Fuling Be-
gion: (el K Genpch sehringensi, nach Ta-
bk und grimon Bdiitern: Geschmack: i, sy
atsgrudgl mil [Einee Plans, nach grllnen Missen,
ety et charskbenmlis, unil) kiaBiges OF da ein

ebemaolches Corach verlngt, Ofivemsorten: Fran
by il o bk Pretsiang: Menemiier 3001, Enid-
I"H-"J"l"l'ﬂ""ﬂm'h‘lh'ﬂ l'l.'nl;-' Vinolbed 5 in-||h.|||
¥Wiien ko

Oy Exts Yarcost o Ounesy Tawrta Sestle Ponlic San
Lttt Vil ol Yres Riesghan: Apeseo Gerach: s in-
tove, klar nd peiris, rach Artschocken ind e
Iockeneten Tomasten; winzie Getchmaci mund
sehir aapescsen, m Finale dioeete Bisermandel:
nobe, hirrhaft, Olvensonen: Framoio Camppsioks,
Leccing Pressumg Nehorrmnber 20011 Besugr Moran-
dhell, Wiy Phee

Oui Bvies Yesows i Ouvs Saseano™; Fationa
Sernian, Moohspeniol Reghomy Cheant] antesper-
snll Geruch: belonle Kelidoiwiines, fath griinen
e, elwis Hline  Gewchumascks heschal?  sebs
atitann Fibe, foing Pikanz s Alssang, Blickamixh
nach Artischocken.  Clvensarien: Franioss, Maod
wole Leeeing, . Pendohin Frq_-f.w il ]
1] B lrllﬂra-'t-*.‘l'-"--rirﬁ-&:.w-m Berug: Vinothek
St Seopliai, Wien hd

Chetr EXvia Yimiame 8 Dy Lamineo ™ Faboni
senning, Miostecaeriod Regionn: Chisnil Mo
i Geruch: - frivch, s nach reslen: Ofon, | Ar
thchocken; Ceschamack: kar Leul peiese, iritfae
sty i Banary e, wmich, hechit saBhchis Finake
livensieien: Frarmoko, Mool Lecone Prendoli
iy Pressunps Desember 2001 Enclor-Seheed b
Syslem Berugs Vieothek St Sephan, Wien # 4 4/¢

O ExTon Wimbasa oo v i McsaTnma s Tom
da Warliiglzth, Maotiepokoinsn Reguon: Moedegilda:
ip ek nach Hi and Irrd‘.-hm-m. R
Ceesic bumacksy sy ssbiaminits, autHh i CRaimen s
eht Ftsgrparia s Mot puch el und Fonched ine F.
e leich pikcind, Oliversoston: Coroggiok, Leco
ity Chriokn Presseing: Movembed 2000 Berag: i
Basen, Whien; Voot liek S1 Peerme. Whon o

Cuso Exted Viemcsa ot Ouiva: Tedinka o algiann,
Valgiaran. Riegions 1 Gevach: Iriche; Klan
Moten, neh Sedevie wnl Asischecben, AP
pon; Geschmacks such 2m Mol ashr funmmiscy.
wirtdr etwm Artwchockon) sumil m Fode ben
rach Mandon, Cllomaden: wrssegend Franiok
Fressaimg: Ml 2001, Enclios-Schiseckin-
Syl Bezwg: Wen & Cn LR T

(it Exima Vieiesa o D Sk paniods
Framo, Monmenern o Ciroas (Tokaaal, fonfanssalu
Trapiad fRikieny) RBepiont Toskana & Sizfien Geruch:
Aniprchenod. Maer mit geiungeme Mechimg s
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20nH, ErvillmeSe b bem-Svsmom Beziig wiw Ban-
IR i B swannae (il il [T

UMERIEN

Ehicx Exvis WesGine oo Qs Conbires Giorgen Linga
soatin,. Tewpeana Region: GO Uimnbels + Colll Masta.
il Geewuch: indenshe i, Tomabisrdlitiem: s
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O Drms, Viscas i O O iw MosTiesin -
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Fuoms™; Az A Sedochwell. Monhofalon© Region:
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o, farmcmisch sifes Findle. Ofiven: Mesaink
Frangnki Peetaimp: Monembe 2000 L

MARKEN

Oy Exrien Vewiise i Ouva Frasro™ Bancie
Az, A L Colinke, Cartoooio Genachi sebe klar, in.
Sitnslivet Mnki e h Antischockon, e G G
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