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Olzvenoltest im Hamburger Restaurant ,Vero*

Die FEINSCHMECKER-Jury vor der Olivenolprobe (von rechts): Die Hamburger Gastronomen
Anna Sgroi, Gastgeberin und Kiichenchefin im ,,Vero*, sowie Mario Zini, Kiichenchef im
,La Scala®; Dr. Richard Kutter, Olexperte am Landesuntersuchungsamt fiir das Gesundheits-
wesen Siidbayern und Leiter der ersten deutschen offiziellen Verkostungsrunde von Oli-
venolen; der Lebensmittelchemiker und gepriifte Olivendlsensoriker Lothar Bors sowie der
Leiter des Bereichs Ole und Fette, Dr. Bernd Miiller, beide vom Hamburger Handels- und
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Umweltschutzlaboratorium
Dr. Wiertz; Dieter Oberg von
der Miinchner Informations-
gemeinschaft Olivendl; Ger-
trud Schmitz vom Italieni-
schen Institut fiir Auenhan-
del (ICE); Dr. Horst Schi-
fer-Schuchardt, Olivenolfach-
mann aus Wiirzburg, sowie
die FEINSCHMECKER-Redak-
teure Stephan Clauss und
Martin Lagoda

Spanien und Portugal

Versand: Das
Wein-Cabinet, Am Altenberg 8, 57290
Neunkirchen, Tel. 02735-17 66, Fax 66 90
Das biologisch erzeugte Ol stammt aus
Portugal. Im Duft frische Oliven, Mandeln
und eine leichte Apfelnote. Elegante Aus-
pragung, angenehmer, fruchtiger Charakter.
Milder, sauberer Eindruck auf Zunge
und Gaumen, dabei eine leichte, unauf-
dringliche Bitterkeit. ‘
Preis: 18 Mark (0,5 Liter)

Versand: Vinos
Barron, Gewerbering 1, 86922 Eresing,
Tel. 08193-99 97 13, Fax 99 97 15
Das katalonische Ol wird nur aus den
kleinen griinen Arbequina-Oliven
gewonnen. Im Duft frische Fruchtigkeit mit
stiflichen Nuancen. Im Geschmack aus-
gewogene Aromen mit angenehmer Bitter-
keit und anhaltender pikanter Schirfe.
Preis: 19,90 Mark (0,5 Liter)

Versand: Bos Food,
Tufmannstr. 67, 40477 Diisseldorf,
Tel. 0211-48 60 81, Fax 44 30 43
Der Testsieger von 1996 (Heft 3). Das Ol
wird in Andalusien produziert. Sein
Sduregehalt liegt bei nur 0,2 Prozent. Es
duftet intensiv nach griinem Apfel,
frischen Oliven und verbreitet delikate
Fruchtigkeit. Urteil eines Testers:
,,Jm Geschmack angenehm bitter, schon
prickelnd, doch nicht zu frisch.*
Preis: 16,80 Mark (0,5 Liter)

Bezug: Raoul Rousso,

Am Eggenkamp 8-10, 48268 Greven,
Tel. 02571-50 70, Fax 507 51

Das andalusische Ol stammt von den
Landereien der Familie Nuifiez de Prado
aus der Gegend von Baena. Milde Apfel-
aromen im Duft. Bitterkeit, deutliche
Sdure und Nuancen von Zitronenblittern
am Gaumen.

Preis: 25,99 Mark (0,5 Liter)

Versand: Ade
direct, Fischbeker Holtweg 65, 21149 Ham-
burg, Tel. 040-702 88 92, Fax 702 89 92
Das aus Andalusien stammende Ol ist un-
gefiltert. Es duftete leicht nach Cassis. Ins-
gesamt mild. Leicht bittere und metallische
Anklinge, zuriickhaltende Fruchtigkeit.

Preis: 10,70 Mark (0,5 Liter)
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