25[] Spitzenle
aus aller Welt

FRANKREICH, GRIEGHENEAND, ITALIEN,
PORTUGAL, SPANIEN'UND UBERSEE. 8
MiT BEZUGSQUELLEN UND KUCHENTIERSS

Olivenole -

die neue Bestenliste

ie Resonanz auf unsere erste Olivendl-Bro-
schiire, veroffentlicht vor einem Jahr, war
erstaunlich groB3: Offenbar hatten wir mit
unserer Auswahl von 250 der besten Olivendle
aus aller Welt - verbunden mit nitzlichen Einkaufs-
tipps - einen Nerv getroffen. Fiir den Olivendl-Guide
2004 wurden wieder tiber 1000 Olivendle von einer
Experten-Jury verkostet. Der Aufwand hat sich gelohnt:
Diese Besten-Liste ist
vollig neu. Manche
der im letzten Jahr
hochgelobten Produ-
zenten konnten mit
der neuen Ernte nicht
uberzeugen, dafur
haben uns viele her-
vorragende Newcomer liberrascht: allen voran die
.Olbarone" aus Kalifornien, die das erste Mal dabei sind
und schon zur Weltspitze gehoren.

Die besten 35 Produzenten haben wir be-
sonders hervorgehoben - diese Favoriten
der Redaktion haben die Chance, unseren
OLIO-Award zu gewinnen, den wir zum ersten Mal auf
unserer FEINSCHMECKER-Olmesse OLIO in Koln am 24.
und 25. April vergeben. Es wird spannend - kommen
Sie vorbei! Die Bezugsquellen fiir die empfohlenen Ole
finden Sie ab Seite 112. Die Firma Bosch hat uns bei
dieser Broschiire unterstitzt. Dafiir haben wir zu danken.
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Kersten Wetenkamp, FEIHSEHMEEHER-RedaIEIEI!r
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info@ frantoio-be.it,
www frantoio-bo.it
Bravo, Carlo Bo! Nach der
Auszeichnung durch den italieni-
schen Olexperten Marco Oreggia
als . bestes italienisches Oliven-
ol* der Kategorie mild-fruchtig
(im Guide ,,extravergine 2004)
gab auch unsere Jury in Hamburg
dem ,,Due baie* die Hochstwer-
tung. Das Familienunternehmen
Frantoio Bo besteht seit 1867 und
besitzt keine eigenen Olbiiume,
sondern kauft die Oliven von
Bauern der Umgebung,

Le Due Baie

Erntezeit: Oktober—Dezember
Erntemethode: maschineli
Olivensorten: Lavagnina,
Leccino, Pignola, Razzola
Bezug: beim Produzenten

Ein dulerst elegantes Ol mit sub-
limen Noten von frisch geschnit-
tenem Gras, Petersilie, Basili-
kum, Sauerampfer und Estragon.
Am Gaumen gibt es sich weich
und voll, mit Aromen von fri-
schen Walniissen, siifien Man-
deln, Pimenkernen. Ein Hoch
genuss, den Sie unbedingt pur
probieren sollten. Unsere
Kiichenempiehlung: Hummer,
Muscheln, Krebsfleisch.





