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Aus einer engeren Auswahl von insgesamt 60 Olivendlen, dic ich fiir die-
ses Buch gemeinsam mit verschiedenen Degustoren als besonders gut be-
werter habe, wiihlie eine Jury von fachkundigen GenieBern —punabhin-
gig, verdeckt und ohne meine Beteiligung - die zwalf besten Olivendle
aus und zwar jeweils das beste O] aus Spanien, Frankreich, Griechenland
und Portugal.

Bei Italien wurde unterschicden zwischen dem besten aus dem MNorden
(Trentino, Friaul, Venero, Lombardei, Emilia Romagnal, aus Ligurien, aus
Mircelitalien {Marken, Abruzzen, Molise, Umbrien) und aus dem Siiden
{Kampanicn, Kalabricn und Apulien). Jeweils zwei Ole wurden aus den
Regionen Toskana vnd Sizilien auspewihle, da diese Linder auch im Buch
mit den meisten Olen prisent sind.

Spanien
La Mastojana, Mehlo {Priarar)

Griechenland
Standardized agriculrural produkts of Gargaliani, Eleonas - Messinias

Frankreich
Casrelas Huile &’Olive A.O.C. (Pravence)

Portugal
Azal Memoria (Alentejo Redonda)

Morditalien .
Madanna delle Vittarie (Trenting)

Ligurien
Massimo Allavena

Mirttelitalicn
Laura Fagiolo {Larium}

Toskana
Felsina und Castello di Quercetn

Siditalien
Fabio Consiglia (Kampanien)

Sizilien
Bongiovi di Raimondo Graci und Bellacera
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Eigentlicia sollte die Familie Folch nur mal fiir ei-

nen Freund Oliven in Salzwasser und regionalen

Kréiuterr_weinlegen. Die schmeckten so kostlich,

dass man 1970 beschloss, eine kleine Firma zu

griinden. Spiter konzentrierte man sich zusitz-

lich auf die Herstellung von »virgen extra« und

auch dieses Produkt entwickelte sich sehr erfolg-

reich. Fiir den deutschen Markt fiillt der Famili-

enbetrieb das’ fliissige Gold unter dem Namen

»Mehblo« ab.

Betriebstyp

Landwirtschaftlicher Familienbetrieb

Anzahl der Biume und Produktion in Liter
Keine eigenen Biume, der Betrieb kauft Oliven
von bekannten Bauern der Umgebung — 15000 -
Liter

Verwendete Olivensorte

100 % Arbequina

Erntezeit und -methode

November — Handgepfliickt und mit Vibratoren
Methode der Olgewinnung

Sanfte hydraulische Pressung auf Miihlrddern
aus Olivenholz

Zeit von der Ernte bis zum Pressen

Innerhalb 24 Stunden

Eigene Olmiihle nein

Biologischer Betrieb nein

Sensorische Beschreibung * ,

Das nach griinen Oliven und Rauke duftende Ol
schmeckt sehr fein nach Pfirsich und reifen Kaki,
harmonisch vereint mit Siiffmandelaroma. Ein
wirklich ansprechendes Ol, vor allem fiir alle,
die es mild, fruchtig und cremig lieben.

Kiichentipp

Verleiht einem Meeresfriichtesalat noch mehr
Raffinesse, schmeckt aber auch kostlich, wenn
man es kalt iiber gegrilltes Kalbskotelett traufelt.

Bezugsquelle
Mehlo Spanische Weine
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