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Annette Bongartz

Leitung der Fachgruppe
Lebensmittel-Sensorik am
Institut fur Lebensmittel- und
Getrankeinnovation der ZHAW
und Organisatorin des Interna-
tional Olive Oil Award — Zurich

Seit 2002 wird von der Fach-
gruppe  Lebensmittel-Sensorik
am Institut fUr Lebensmittel- und
Getrankeinnovation (ILGI) der
ZUrcher Hochschule fur Ange-
wandte Wissenschaften (ZHAW)
der International Olive Oil Award
— Zurich organisiert und durch-
gefuhrt. Dieses Projekt ist die
Grundlage fUr den vorliegenden
Olivendl - Guide. Die Evaluation
der im Projekt teinehmenden
extra nativen Olivendle wird
durch das ,Swiss Olive Oil Pa-
nel“ (SOP) vorgenommen, dem
Fachpanel Olivendl der ZHAW.
Dieses ist Teil der gemass I1SO
17025 akkreditierten ,Prifstelle
fur Konsumententests und sen-
sorische Analytik von Lebensmit-
teln“ (STS 240) der ZHAW und
durch regelmaéssige Trainings fur
die objektive Beurteilung von Oli-
vendl ausgebildet.

Im Mérz 2009 fand bereits der
,8" International Olive Oil Award

— Zurich® statt. Mit 130 extra
nativen Olivendlen aus 14 ver-
schiedenen Produktionsléandern
war auch dieser Jahr die Teil-
nehmerzahl sehr hoch. Die Ole
wurden geméss der Mitte 2008
neu erlassenen  Verordnung
640/2008 der Kommission der
Européischen Gemeinschaften
klassifiziert und bezlglich ihrer
charakteristischen Aromaeigen-
schaften, ihrer Harmonie und
Dauerhaftigkeit beschrieben und
pramiert.

Diejenigen Ole, die absolut feh-
lerfrei waren, d.h. deren Zugeho-
rigkeit zur hdchsten Glteklasse
(extra nativ) bestatigt werden
konnte (124 von 130), werden
hier vorgestellt. Auf diejenigen
darunter, die sich als sensorisch
herausragend gezeigt haben,
wird dabei speziell hingewiesen
— diese Ole wurden am 02. April
2009 anlasslich des ,,8" Interna-
tional Olive Congress — Zurich*

in den Kategorien ,,Goldene Oli-
ve“, Silberne Olive" und ,Award*
ausgezeichnet.

Anlasslich der Gourmesse Zirich
vom 09. bis 12. Oktober 2009
im Kongresshaus Zurich werden
dieselben Olivendle einem Kon-
sumententest unterzogen. An
die dabei eruierten Publikums-
favoriten wird die Auszeichnung
,OLIO 2009 verliehen.

Die Ergebnisse beider Veranstal-
tungen — ,8" International Olive
Qi Award 2009 und ,OLIO
2009“ — werden in der Fach-
presse, der Tagespresse sowie
im Internet  publiziert.Weitere
Informationen zum Projekt fin-
den Sie auf unserer Homepage:
www.oliveoilaward.ch

Viel Spass bei der Lekture!
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Bei der Klassifizierung (Paneltest) werden die folgenden positiven Eigenschaften von Olivendl hinsichtlich ihrer
Intensitat beurteilt (Quelle: COl / T.20 / Doc.15 / Rev. 2 - 2007 Organoleptic assessment of virgin olive oil).

Fruchtigkeit

Olfaktorische Empfindung von Olivendl, deren Art und Auspré-
gung von der Olivensorte abhangt und auf frische Oliven zurlck-
zuflihren sind, bei denen weder ein unreifer / griiner oder ein reifer
Zustand dominiert. Fruchtigkeit wird olfaktorisch — entweder di-
rekt oder indirekt (retronasal) — wahrgenommen.

Die Fruchtigkeit wird in Abhéngigkeit des Reifezustands der ver-
arbeiteten Oliven in 2 Gruppen eingeteilt:

Grunlich-fruchtig
Fruchtig: EEEEEECOOO0

Olfaktorische Empfindung von Olivendl, deren Art und Auspragung
von der Olivensorte abhangt, an grine Frichte erinnert und auf fri-
sche Oliven zurtckzufUhren ist.

Reif-fruchtig
Fruchtig: EEEEEED0)

Olfaktorische Empfindung von Olivendl, deren Art und Auspré-
gung von der Olivensorte abhangt, an reife Frlchte erinnert und
auf frische Oliven (reif/unreif) zurtickzufUhren ist.

Bitterkeit
Bitterkeit: IDEEEECCO0

Charakteristischer Geschmack von Olen, die aus griinen Oliven
oder Oliven im Farbwechsel gewonnen wurden. Der Grundge-
schmack ,bitter* wird v.a. Uber die wallfdrmigen Geschmacks-
papillen am Zungengrund wahrgenommen. Ole, die keine Bitter-
keit aufweisen, werden als ,sUss“ (= wenig bis gar nicht bitter)
bezeichnet.

Scharfe
Scharfe: IDEEEECCOD

Taktil empfundene Wahrnehmung (trigeminale Empfindung), die
charakteristisch ist fiir Ole, welche zu Beginn des Erntejahres,
hauptsachlich aus unreifen Oliven gewonnen wurden. Dieser Reiz
wird in der gesamten Mundhdhle und im Rachen wahrgenom-
men.



Die Aromen
Die Fruchtigkeit von Olivendl kann sehr unterschiedlich ausgepragt sein und ein faszinierendes Spektrum von
Aromen aufweisen.

Aromen werden orthonasal (direkt Uber die Nase) und retronasal
(Uber den Hals- Nasen-Rachen-Raum) wahrgenommen. Kom-
biniert mit dem Geschmack sowie trigeminalen Eigenschaften
(Scharfe, Adstringenz, ...) ergeben sie das Flavour eines Oles.
Die Fruchtigkeit von Olivendl kann sehr unterschiedlich ausge-
pragt sein. In der folgenden Ubersicht finden Sie eine Auswahl
potenziell auftretender Aromen, die v.a. retronasal wahrge-
nommen werden kénnen.

Quelle:
COI/T.20 / Doc. 22 — 2005; Method for the organoleptic assessment of
extra virgin olive oil applying to use a designation of origin.

Aromarad:

© www.swisspocketguide.com



Bei der Klassifizierung (Paneltest) wird auf Abwesenheit folgender negativer Eigenschaften (Fehler) von Olivendl
getestet (Quelle: COIl / T.20 / Doc.15 / Rev. 2 - 2007 Organoleptic assessment of virgin olive oil).

Stichig / Schlammig

Charakteristisches Flavour von Olen, die aus Oliven gewonnen
wurden, welche sich in einem Zustand fortgeschrittener anaero-
ber Garung befanden (z.B. infolge Lagerung in Haufen / Stapeln)
oder von Olen, die mit Dekantier-“Schldmmen* aus Becken und
Tanks in Kontakt waren, welche ebenfalls eine anaerobe Garung
durchlaufen haben.

Modrig-Feucht

Charakteristisches Flavour von Olen, die aus Oliven gewonnen
wurden, welche infolge einer mehrté&gigen Lagerung unter feuch-
ten Bedingungen, stark von Schimmel- und Hefepilzen befallen
waren.

Weinig-Essigsauer

Charakteristisches Flavour von Olen, das an Wein oder Essig er-
innert. Dieses Essig-Flavour ist in erster Linie auf einen aeroben
Garprozess der Oliven resp. der Olivenpaste zurlckzufiihren ist
und bei dem sich Essigséure, Ethylacetat und Ethanol bildet.

Metallisch

Flavour von Olen, das an Metalle erinnert. Es ist charakteristisch
fur Ole, die beim Vermahlen, Schlagen, Pressen oder Lagern lan-
ge mit Metallflachen in Kontakt standen.

Ranzig
Flavour von Olen, die einen intensiven Oxidationsprozess durch-
laufen haben.

Ebenfalls als Fehler (,other”) werden die folgenden negativen
Eigenschaften von Olivendl eingestuft:

Brandig / Erhitzt

Charakteristisches Flavour von Olen, welche auf eine (iberméassi-
ge und / oder zu starke Erwarmung wahrend der Gewinnung und
insbesondere durch unsachgeméasse Warmebehandlung bei der
Herstellung der Paste zurlckzufUhren ist.

Heuartig / holzig
Charakteristisches Flavour von Olen, die aus Oliven gewonnen
wurden, welche stark ausgetrocknet / vertrocknet waren.

Roh
Dickflissiges, pastdses Mundgefihl, welches von alten Olen her-
rahrt.

Schmierdlartig
Flavour von Olen, das an Dieseltreibstoff, Fett oder Mineraldl er-
innert.



Fruchtwasser

Flavour von Olen, das auf einen langeren Kontakt mit Frucht-
wasser, welches einen Fermentationsprozess durchlaufen hat,
zurlckzufthren ist.

Lakig
Flavour von Olen, die aus Oliven gewonnen wurden, welche in
Salzlake aufbewahrt wurden.

Espartograsartig

Charakteristisches Flavour von Olen, die aus Oliven, welche mit-
tels Espartograsmatten gepresst wurden, gewonnen wurden.
Dieses Flavour variiert in Anhangigkeit davon, ob die Esparto-
grasmatten aus grinem oder getrocknetem Espartogras gefertigt
wurden.

Erdig
Flavor von Olen, die aus Oliven gewonnen wurden, die mit Erde
und Schlamm verschmutzt und nicht gewaschen wurden.

Wurmstichig
Flavour von Olen, die aus Oliven gewonnen wurden, welche stark
von der den Larven / Maden der Olivenfliege (Bactrocera Oleag)
befallen waren.

Gurke

Flavour von Olen, das auf eine zu lange Lagerung in luftdichten
Behéltnissen, insbesondere Weissblechdosen, zurlickzufiihren
ist, wobei sich 2,6-Nonadienal bildet.

Nasses Holz

Charakteristisches Flavour von Olen, die aus Oliven gewonnen
wurden, welche vor der Ernte (am Baum) einen Frostschaden er-
litten haben.



Seit 2002 pramiert die Fachgruppe Lebensmittel-Sensorik des Instituts fiur Lebensmittel- und Getrankeinnovation

(ILGI) der ZHAW in Wadenswil jahrlich Olivendle.

Der International Olive Oil Award — Zurich (IOOA) wird seit 2002
jahrlich, jeweils im Frihling, von der Fachgruppe Lebensmittel-
Sensorik am Institut fir Lebensmittel- und Getrankeinnovation
(ILGI) der Zurcher Hochschule fir Angewandte Wissenschaften
(ZHAW) organisiert und durchgefthrt.

Die zum IOOA angemeldeten Ole nehmen automatisch an einem
weiteren Wettbewerb, dem OLIO (separates Kapitel), teil. FUr je-
den Teilnehmer besteht damit die ,doppelte Chance”, eine Pra-
mierung zu erlangen. IOOA und OLIO verfolgen bei der sensori-
schen Beurteilung der gemeldeten Olivendle jedoch zwei véllig
verschiedene Anséatze. Anlasslich des IOOA erfolgt eine objektive
Beurteilung durch ein sensorisches Fachpanel und anlasslich des
OLIO eine subjektive Beurteilung durch Konsumenten. Durch die
Auswertung und Interpretation der Daten beider Erhebungen er-
geben sich interessante Erkenntnisse im Hinblick auf die Erwar-
tungshaltung der Konsumenten an extra native Olivendle einer-
seits und die tatsachliche sensorische Qualitat von Olivendl am
Markt andererseits. Diese Ergebnisse stehen den Teilnehmern im
Anschluss an die Wettbewerbe in Form detaillierter Prifberichte
zur Verflgung.

Neben unserem Anliegen eine Uber die Jahre kontinuierliche Qua-
litatsforschung fur die Produktkategorie Olivendl zu betreiben und
den Teilnehmern und Produzenten des IOOA relevante Informa-

tionen zu den sensorischen Eigenschaften ihrer Olivendle zu lie-
fern, ist es zusétzlich auch unser Anliegen, die Transparenz des
Olivendlmarkts fir den Konsumenten zu erhdhen.



Das Swiss Olive Oil Panel (SOP) der ZHAW ist eine Gruppe ausgebildeter Olivendlpriifer, die gemass Vorgaben

von EU und IOC regelmassig trainiert werden.

Wer priift die Ole?

Die sensorische Beurteilung der am I0OOA teilnehmenden ex-
tra nativen Olivendle wird durch eine Jury, das ,,Swiss Olive Oil
Panel* (SOP) der ZHAW, eine Gruppe von trainierten Olivendl-
prifern, vorgenommen. Pro Olivendl werden auf den verschie-
denen Stufen des Wettbewerbs vom SOP mindestens 8 - 10
Einzelergebnisse erhoben und zu einem Panelergebnis zusam-
mengefuhrt.

Das SOP ist Teil der geméss ISO 17025 akkreditierten ,Prifstelle
fur Konsumententests und sensorische Analytik von Lebensmit-
teln® (STS 240) der ZHAW. Innerhalb des Geltungsbereichs der
Prifstelle wird die Beurteilung von Olivendl (Panel-Test) geméss
den Vorgaben von EU und IOC als Dienstleistung angeboten.
Es besteht die Moglichkeit diese Dienstleistung Uber das Jahr
jederzeit in Anspruch zu nehmen. Daneben engagiert sich das
Panel jeweils im Frihjahr im Projekt IOOA und flhrt die in die-
sem Rahmen anfallenden Degustationen (Panel-Tests) durch.

Das SOP besteht seit dem Jahre 2002 und wird seit diesem
Zeitpunkt regelmassig gemass Vorgaben von EU und IOC trai-
niert. Es setzt sich zusammen aus Personen, die entweder aus
beruflichen Griinden oder aber aus privatem Interesse eng mit
dem ,Produkt Olivendl“ verbunden sind. Priifer, die in das Panel

neu aufgenommen werden wollen, durchlaufen eine intensive
Grundausbildung inkl. Eignungspriifung. Uber das Jahr verteilt
werden dann 4 bis 5 Panel-Trainings ,in situ“ an der ZHAW in
Wadenswil, in Form eines Gruppentrainings, absolviert. Zusatz-
lich werden, um Kontinuitat und Trainingserfolg sicherzustellen,
auch Ubungseinheiten mittels Versand von Priiforoben und Er-
gebnissammlung per E-Mail (= virtuelles Training) durchgefhrt.
Mit diesem Vorgehen wird ein qualitativ hohes Niveau des Panels
und somit die neutrale und objektive sensorische Beurteilung
von Olivendl geméass internationalem Standard gewahrleistet.

Wie wird gepriift?

Im Vorfeld der sensorischen Beurteilung durch die Jury des
IOOA — das SOP (Fachpanel Olivendl der ZHAW) — werden die
teilnehmenden Ole einer Orientierungs-Degustation (Screening)
unterzogen. Ziel ist es die Intensitat der Ole (leicht, mittel, inten-
siv) festzustellen und méglicherweise fehlerhafte Ole bereits im
Vorfeld des Panel-Tests zu eruieren. Die Vor-Degustation wird
von einer dreikdpfigen Prifergruppe des SOP durchgefuhrt und
hat fur den weitern Verlauf der Degustationen lediglich orientie-
renden Charakter.

Im weiteren Verlauf des IOOA wird basierend auf der EU-Ver-
ordnung 640/2008, Anhang VII, sowie der Anweisung des IOC



fur die Objektive Beurteilung von Olivendl (COI / T. 20 / Doc.
Nr. 15 / Rev. 1) ein erweiterter Panel-Test 1 durchgefihrt. Die
Degustation wird als Blindtest im Sensoriklabor der ZHAW
durchgefiihrt. Die Ole sind dabei mit dreistelligen Zufallszahlen
codiert und werden von mindestens 8 bis 10 Prifern degus-
tiert, um statistisch gesicherte Ergebnisse zu gewahrleisten.
Der eingesetzte Beurteilungs-Bogen (profile sheet) basiert
auf dem Priufbogen des I0C, ist jedoch dahin gehend modi-
fiziert resp. weiterentwickelt worden, als dass neben der rei-
nen Klassifizierung, auch Gewicht auf die Beschreibung der
Aromaeigenschaften, deren Komplexitat sowie die Harmonie
(Ausgewogenheit) und die Dauerhaftigkeit der zu priifenden
Olivenole gelegt wird.

Die aus dem Panel-Test 1 hervorgehenden qualitativ heraus-
ragenden Olivenole (ca. 50 %) werden im Rahmen eines ab-
schliessenden Panel-Tests 2 nochmals einer sensorischen
Beurteilung unterzogen. Ziel dieser Entscheidungsdegustation
ist es die Ergebnisse des Panel-Tests 1 zu bestétigen und ab-
schliessend Uber die Vergabe der drei Award-Kategorien ,Gol-
dene Olive“, ,Silberne Olive“ und ,Award“ zu entscheiden. Wie
der Panel-Test 1, wird der Panel-Test 2 ebenfalls als Blindtest
durchgefiihrt. Die Ole sind anonymisiert und werden von min-
destens 8 bis 10 Prifern degustiert, um statistisch gesicherte
Ergebnisse zu gewahrleisten.

Ablauf der Degustationen zum I00A - im Uberblick

1. Schritt:

Orientierungs-Degustation (Screening)

Ziel: Selektion der Ole fiir den Paneltest (1)

e 3 Experten (Prifer des SOP)

e Einschatzung der Fruchtigkeit (mild, mittel, intensiv)
Detektion potentieller Fehler

Resultate mit orientieren dem Charakter

2. Schritt:
Panel-Test 1 (Entscheidungs-Degustation)
Ziel: Selektion der Ole firr den Panel-Test (2)

Einsatz des SOP - akkreditiert geméss ISO 17025
e Einsatz eines erweiterten Profile Sheets (validiert)
Codierte Prifproben n = 8-10
Statistisch aussagekraftige Resultate

3. Schritt:

Panel-Test 2 (= Entscheidungs-Degustation)

Ziel: Prémierung mit Goldener Olive, Silberner Olive, Award

e Einsatz des SOP - akkreditiert gemass ISO 17025
Einsatz eines erweiterten Profile Sheets (validiert)

e Codierte Prufproben n =8 -10

e Statistisch aussagekraftige Resultate



Auf Basis des EU/IOC profile sheets

weiterentwickelter, validierter IOOA Priifbogen.

Prifverfahren

ZN) Profile Sheet
(Paneltest + Positivbeschreibung)
FG Lebensmittel-Sensorik

LMT-SEN-F48-303b

Seite: 1/1

Datum: 17.11.2008

Datum: Prufer-Code: G Probennummer:
Neaative Attribute
1 fusty / muddy |
stichig / schlammig |
2 musty |
modrig |
3 winey - vinegary |
weinig - essigsatier I =
4 metallic |
metallisch I
5 rancid |
ranzig I
6 others (to specify) |
andere (zu spezifizieren) I =
Positive Attribute
7a fruity
fruchtig [Nase
GRUN REIF
artne Olive. =} =} =} reife Olive a =} =)
frisch geschn, Gras o o o suss (=it /wenigbien 0 O O
arine, unreife Nussschale o o o Nusskerne o o o
grine, unreife Mandelschale g o o Wandelkerne g 8 o
grine, unreife Pinienschale a o o Piienkerne o B8 o
arine Artischocke: o o o ‘ekochte Artischocke: a o o
artne Tomate o o g reife Tomate o o o0
Krauter (Rosmarin, Oregano, Thymian, ) o o a Piz o o o
aroner Apfel o o g reifer Apfel o o o
grine Banane g o o reife Banane g 8 o
Zitrus o o o Cassis a o o
Melone a o o
Kandierte Frichte o o o
ggf. weitere Attribute (benennen und bewerten) e ae e
1 =}
2 =}
3 o o o
7b fruity
fruchtig Gaumen =
8 bitter | —
bitter |
9 pungent |
scharf I
druck / A eit
10 Harmonie (Flavour)
[Regativ (rotar amarmonsey Standard Posit (Spizencie)
11 Dauerhaftigkeit
|kurz Standard lang =
[Aktualisiert: Bona [Gepriift: QL /19.11.08 IEr : FGL /19.11.0:




Die Ursprungshinweise auf der Etikette sagen viel liber die Qualitat eines Olivendls aus.

Ursprungshinweise auf dem
Etikett lassen sich in vier Kate-
gorien, in qualitativ absteigen-
der Reihe, einteilen (Quelle:
Informationsgemeinschaft Oli-
vendl, 2006):

Native Olivendle aus be-
stimmten Miihlen, Orten,
Lagen oder Regionen:

Das Ol muss von Friichten
der Region/des Ortes gewon-
nen und gepresst sein (Ver-
ordnung (EG) Nr. 1107/97)
Zum Beispiel:

- Natives Olivendl extra aus
Nyons (FR) = geschitzte
Ursprungsbezeichnung (g.U.)

- Natives Olivendl extra
aus der Toskana (IT)
= geschutzte geographische
Angabe (g. g.A.)

- Natives Olivendl extra aus
biologischem Anbau

Mischungen nativer Oliven-
ole aus einem bestimmten
Produktionsland der EU:

Das Ol muss z. B. in Spa-

nien gewonnen (gepresst)

sein aus Oliven, die in Spa-
nien geerntet wurden. Der

Abflllort hat keine Bezie-

hung zur Ursprungsregion.

Zum Beispiel:

- Natives Olivendl (extra) aus
Portugal. Auslese nativer Oli-
vendle(extra),diezuliber75%
aus Portugal stammen.

Mischungen nativer Oli-
venodle aus mehreren Pro-
duktionslandern der EU:

Das Ol muss in einem Land der
EU gewonnen (gepresst) sein
aus Oliven, die in einem oder
mehreren EU-Landern oder in

. (z.B. Land X) geerntet wur-

den. Das Abftllland hat keine

BeziehungzumUrsprungsland.

Zum Beispiel:

- Natives Olivendl (extra) aus
der Européischen Gemein-
schaft.

- Auslese nativer Olivendle
(extra), die zu Uber 75 % in
der Européischen Gemein
schaft gewonnen wurden.

- Natives Olivendl (extra) ge
wonnen in ... (z. B. Griech-
enland) aus Oliven, geerntet
in ... (z.B. der Europaischen
Gemeinschaft)

Mischungen nativer Oliven-
ole aus mehreren Produk-
tionslandern des gesamten
Mittelmeergebietes:

Das Abfullland ist genannt, hat
aber keine Beziehung zum Ur-
sprung des Ols.
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Die Klassifizierung von Olivendl in drei Kategorien:

Natives Olivendl Extra (relevante Kategorie fur IOOA)

Natives Olivendl extra (relevante Kategorie fur IOOA)

- Deklaration: Erste Gteklasse — ... direkt aus Oliven aus-
schliesslich mit mechanischen Verfahren gewonnen.

- Sensorische Anforderung: Kein Fehler und Fruchtigkeit grosser
0 cm auf der Profilierungsskala von 10 cm

Natives Olivendl

- Deklaration: ... direkt aus Oliven ausschliesslich mit mechani-
schen Verfahren gewonnen.

- Sensorische Anforderung: Fehler max. 3.5 cm und Fruchtigkeit
grosser O cm auf der Profilierungsskala von 10 cm

Olivendl

- Deklaration: ... enthéalt ausschliesslich raffiniertes Olivendl und
direkt aus Oliven gewonnenes Ol.

- Sensorische Anforderung: Fehler grésser 3.5 cm und Fruch
tigkeit grésser O cm auf der Profilierungsskala von 10 cm oder
Fehler kleiner 3.5 cm und Fruchtigkeit = 0 cm auf der Profilie-
rungsskala von 10 cm

Grundlage der Klassifizierung ist der so genannte Paneltest,
sowie die Bestimmung verschiedener chemisch-physikalischer
Messgrossen, welche der Verordnung 640/2008 der Kommission
der Européischen Gemeinschaften zu entnehmen sind.

Drei Labels zeichnen Olivendle aus:

Geschiitzte Geografische Angabe
Geschtzte geograph. Angabe (g.g.A.)
Protected Geographical Indication (PGl)
Indicazione Geografica Protetta (IGP)
Indication Géographique Protegée (IGP)
Indicacion Geogréfica Protegida (IGP)
Indicacdo Geografica Protegida (IGP)

Geschiitzte Ursprungsbezeichnung
Geschitzte Ursprungsbezeichnung (g.U.)
Protected Designation of Origin (PDO)
Denominazione d‘Origine Protetta (DOP)
Appellation d‘Origine Protégée (AOP)
Denominacion de Origen Protegida (DOP)
Denominacao de Origem Protegida (DOP)

(,—‘»‘q«.‘% Biologischer Anbau
"w"““‘
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Die Abschlussveranstaltung des ,International Olive Oil

Award - Zurich®.

Von 2002 bis 2008 hatte der
JInternational  Olive Congress
— Zurich® (I0C), die Abschluss-
veranstaltung des ,International
Olive Oil Award — Zurich® (IOOA),
den Charakter einer Fach-
tagung, bei der unter jahrlich
wechselndem Motto verschie-
dene Themen ,Rund um’s Oli-
venodl® im Mittelpunkt standen.
Abschliessender  Hbhepunkt
war in dieser Zeit stets die Be-
kanntgabe der Gewinner in den
Kategorien Goldene Olive, Sil-
berne Olive und Award, welche
jéhrlich anlasslich der Degusta-
tionen zum International Olive
QOil Award — Zurich durch das
Fachpanel Olivendl (SOP) der
ZHAW ermittelt wurden.

Im Jahr 2009 widmete sich
der IOC nun erstmals und aus-
schliesslich der Ehrung der Ge-
winner des IOOA. In feierlichem
Rahmen wurden den aktuel-

len Preistragern die Goldenen
und Silbernen Oliven sowie die
Awards Uberreicht. Neu gab es
auch eine Landerwertung, bei
der Ole aus Nationen, welche
mit mehr als 10 Olivendlen im
Wettbewerb vertreten waren,
zusétzlich die Chance hatten
den Sonderpreis ,Best of ...*
ZU gewinnen.

Zum 10. Geburtstag des I0OAA
ist fur 2011 wieder eine gros-
sere Fachtagung rund um das
Thema ,Oliven und Olivendl®
geplant. Diese richtet sich an
Personen aus der Produktion,
dem Marketing und der Eva-
luation von Oliven und Olivendl,
genauso wie an Personen aus
den Bereichen Public Health,
Medizin und Erndhrungsbera-
tung oder Aufsichtsbehdrden
des Bundes, interessierte Kon-
sumenten und last but not
least” die Teilnehmer des IOOA.

An der Gourmesse Ziirich werden die extra nativen Oli-
venodle vorgestellt, die am IOOA teilgenommen haben.

Extra native Olivendle, welche
in die Endrunde (Panel-Test
2) des International Olive Oil
Award — Zurich gelangen, neh-
men im selben Kalenderjahr
zusatzlich auch an einem Kon-
sumententest (Akzeptanztest)
teil, dessen Ziel es ist die Publi-
kumsfavoriten zu identifizieren.
Dieser Beliebtheitstest wird an-
lasslich der Gourmesse Zurich
(www.gourmesse.ch)  durch-
gefuhrt, wobei im Minimum 90
Konsumentenmeinungen  pro
Olivendl gesammelt werden,
um statistisch aussagekrafti-
ge Resultate sicherzustellen.
Die bestplatzierten Olivendle
erhalten den Publikumspreis
L,OLIO".

Anlésslich der Gourmesse ZU-
rich werden ausserdem samt-
liche Olivendle, die am IOOA
teilgenommen haben, ausge-

stellt und kénnen an der Oli-
venol-Bar (siehe Bild) von den
Besuchern der Fachmesse de-
gustiert werden.

In diesem Jahr findet die Gour-
messe Zlrich und damit die
Pramierung des ,OLIO 2009¢
vom 09. bis 12. Oktober 2009
im Kongresshaus Zurich statt.



Termine 2010
Schon heute wissen, was
nachstes Jahr lauft.

9™ International Olive Oil
Award - Zurich 2010
Anmeldung fur die Teilnahme
bis 31.01.2010

Zahlung der Teilnahmegebthr
bis 15.02.2010

Einreichung der Olmuster bis
15.02.2010

Die detaillierte Ausschreibung der erfolgt ab
Herbst 2009 auf: www.oliveoilaward.ch

9t International Olive Con-
gress - Zurich 2010

Die Veranstaltung findet am
15. April 2010 statt. Anmel-
dung fur die Teilnahme bis
31.03.2010

Die detaillierte Ausschreibung erfolgt bis
Februar 2010 auf: www.oliveoilaward.ch

OLIO an der Gourmesse -
Zurich 2010

Die detaillierte Ausschreibung
der Veranstaltung erfolgt auf:
www.gourmesse.ch

Olivensorten

Spanien
Picual
Hojiblanca
Cornicabra
Lechhin
Empeltre
Arbequina

Cacerena
Verdial de
Badajoz

Algerien
Chemial
Azerad]

Portugal
Galega
Carrasquena
Redondil

Frankreich
Anglandeau

Italien
Frantoio
Moraiolo
Leccino
Coratino
Carolea

Kroatien
Obbliza
Zutica

Marokko
Picholine

Turkei
Alvalyk
Cakir

Griechenland
Koroneiki
Mastoidis

Tunesien
Chemlali
Chetoui

Libanon
Souri

Syrien
Al-Zeity
Al-Sorani

Israel
Souri
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Einige wichtige Stichworte rund um das Thema Olivendl

Ausgewogenheit

(Harmonie / Harmony)

Als ausgewogen oder harmonisch werden Ole bezeichnet, die
keinerlei Schwéchen bzgl. der Balance sowohl gustatorischer, ol-
faktorischer als auch taktiler Reize resp. der damit verbundenen
sensorischen Empfindungen aufweisen.

Dauerhaftigkeit

(Persistency)

Als dauerhaft oder nachhaltig werden Ole bezeichnet, deren gus-
tatorische, olfaktorische sowie taktile Reize respektive die damit
verbundenen sensorischen Empfindungen Uber den Zeitpunkt
des Schluckens oder Spuckens hinaus andauern.

Intensitat

- Leicht
Olivendle, die eine niedrige Fruchtigkeit aufweisen
(< 3 auf einer 10er Skala)

- Mittel
Olivendle, die eine mittlere Fruchtigkeit aufweisen
(> 3 und < 6 auf einer 10er Skala)

- Intensiv
Olivendle, die ein intensive Fruchtigkeit aufweisen
(> 6 auf einer 10er Skala)

International Olive Council

Das International Olive Oil Council - oder kurz: IOC / COI — wurde
infolge des 1956 zum ersten Mal abgeschlossenen ,International
Olive Oil Agreements*, mit Sitz in Madrid gegrtindet. Inzwischen
wurde diese Vereinbarung mehrfach erneuert und zu den Grin-
dungsstaaten sind weitere Nationen dazu gestossen. Hauptauf-
gabe des IOC / COl ist v.a. die Koordination nationaler Olivenpro-
duktion, die Entwicklung von Marketingstrategien fur Olivendl und
Tafeloliven, aber auch die Entwicklung von Standards, um die Au-
thentizitat und Qualitat von Olivendl und Tafeloliven zu sichern.
Die Vorgaben der Européischen Gemeinschaft hinsichtlich der
Klassifizierung und sensorischen wie chemisch-physikalischen
Beurteilung von Olivendl basieren auf der Vorarbeit des Inter-
national Olive Oil Councils.

www.internationaloliveoil.org

Kaltpressung / Kaltextraktion

- Kaltpressung:
Die Angabe ,erste Kaltpressung® ist geméass Artikel 5 der Ver
ordnung 1019/2002 der Kommission der Europaischen Ge-
meinschaften nur zulassig bei nativem Olivendl und nativem Oli-
vendl extra, welches durch die erste mechanische Pressung
der Olivenmasse bei hdchstens 27 °C in einem traditionellen Ex-
traktionssystem mit hydraulischer Presse gewonnen wurde.



- Kaltextraktion:
Die Angabe ,Kaltextraktion® ist nur zulassig bei nativem Oliven-
6l und nativem Olivendl extra, welches durch Perkolation oder
Zentrifugierung der Olivenmasse bei hdchstens 27 °C gewon-
nen wurde.

Mildes Olivendl
Olivendle, das einen sehr niedrige Fruchtigkeit und Bitterkeit auf-
weist (< 2 auf einer 10er Skala).

Paneltest

Die Klassifizierung von Olivendl wird neben der Bestimmung ver-
schiedener chemisch-physikalischer Parameter, mittels organo-
leptischer Prifung (= Paneltest) bestimmt. Der Paneltest wird von
einem sensorischen Prifpanel, gemass Vorgaben aus dem An-
hang Xl der Verordnung 796/2002 der Kommission der Europai-
schen Gemeinschaften durchgefihrt.

Sauregehalt

Die Angabe des Sauregehalts bzw. des Saurehtchstgehalts ist
gemass Artikel 5 der Verordnung 1019/2002 der Kommission der
Europaischen Gemeinschaften nur zulassig, wenn daneben die
nach der Verordnung (EWG) Nr. 2568/91 bestimmten Werte der
Peroxidzahl, des Wachsgehalts und des Extinktionskoeffizienten
in gleicher Schriftgrésse und im gleichen Sichtfeld angefihrt wer-
den.



Diejenigen Olivendle, die sich aufgrund der angelegten objektiven Kriterien als sensorisch herausragend gezeigt
haben, wurden mit der ,,Goldenen Olive“, der ,,Silbernen Olive“ und dem ,,Award“ ausgezeichnet.

Alle Olivendle, welche am 8" International Olive Oil Award — Zurich 2009 teilgenommen haben und die sensorischen Anforderungen
an native Olivendle extra (gemass I0C / EU-Vorgaben) erflllen, werden in diesem Heft vorgestellt. Neben allgemeinen Informationen,
wie etwa Herkuntft, Olivensorte oder Produzent werden die wichtigsten sensorischen Charakteristika der Ole stichwortartig und in ab-
steigender Reihenfolge aufgefiihrt.

Auf Ole, die in den drei Award-Kategorien préamiert wurden, wird speziell hingewiesen.

Goldene Olive
Diese Ole bieten einen sehr guten bis ausgezeichneten harmonischen Gesamteindruck sowie eine Uberragende

Dauerhaftigkeit / Nachhaltigkeit der den Olen eigenen positiven Attribute.

OUVE o,
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Silberne Olive
Diese Olivendle bieten im Gegensatz zu Olen, die eine ,Goldene Olive” verliehen bekommen, einen etwas schwa-

cheren aber trotzdem guten harmonischen Gesamteindruck und eine ebenfalls gute Dauerhaftigkeit / Nachhaltig-
keit der den Olen eigenen positiven Attribute.
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Award
Diese Oliventle bieten im Gegensatz zu Olen, die eine ,Silberne Olive* verliehen bekommen, einen nochmals leicht

schwécheren aber immer noch befriedigenden harmonischen Gesamteindruck und eine ebenfalls befriedigende
Dauerhaftigkeit / Nachhaltigkeit der den Olen eigenen positiven Attribute.




Goldene Olive

Rincén de la Subbética

Spanien/Andalusien D018
Parqueoliva

Spanien / Andalusien IDO19
Sole di Sicilia

Italien / Sizilien D033

TERRE DI GIUMARA
Italien / Sizilien D063

PORTICO DE LA VILLA
Spanien / Cordoba IDO71

Titone D.O.P di Agricoltura
Biologica
Italien / Sizilien D128

OUVE g,
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/5 Silberne Olive
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Primo D.O.P.
Italien / Sizilien IDO11

Durius all Natural
Spanien / Salamanca D035

Abbae de Queilles
Spanien / Navarra D053

Frantoio di Mezzo DOP Valli
Trapanesi

[talien / Sizilien D055

MB Nocellara

Italien / Sizilien D058
Feudotto

Italien / Sizilien D102
EPHESER

Turkei / lzmir D119
Aureo

[talien / Kampanien D132

L OHVED,

Ravida

Italien / Sizilien D005
Primo BIO

Italien / Sizilien IDO10

Olea de la Marchia

- monovarietale

[talien / Marken ID0013
Olivenoel Monaco

- extra vergine

Italien / Sizilien D021

MANDRANOVA Etichetta Verde
Italien / Sizilien D050

Falconero DOP Valli Trapanesi
Italien / Sizilien D054

MB Cerasuola

Italien / Sizilien D057
CLADIVM
Spanien / Cordoba D068

FUENTE LA MADERA
Spanien / Cordoba D072

HACIENDA IBER-ARBOSANA
Spanien / Saragossa D086

Cartoceto ,,Cuvée“ D.O.P.
Italien / Marken ID0093
LA LAGUNA DE FUENTE

DE PIEDRA

Spanien / Andalusien ID096

Olio Extra Vergine di
Oliva Barbara
Italien / Sizilien D123

Sapori del Parco - DOP Dauno
Italien / Apulien ID130
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Fir alle teilnehmenden Ole wurden sensorische Profile erstellt, die nachfolgend wiedergegeben werden. Die Ole
werden nach Landern sortiert in alphabetischer Reihenfolge vorgestelit.

Legende

EEEEEECC 0
EEEEEECCO0
EEEEEECCOO

Gesamtintensitat: DT

Fruchtigkeit: EEEERCCCO0
Bitterkeit: EEEEEE ]
Scharfe: EEEEEEEEC

A:  Apfel, Apfel, Apfel, Apfel,
Apfel, Apfel,

L:  GUB Saloniki

S: Frantoio, Frantoio, Frantoio
Frantoio, Frantoio

B: Importa, Brugg

Genaue Angaben zu Adressen von Herstellern oder Bezugsquellen finden Sie ab Seite 58

Reif-fruchtige Charakteristik
GrUn-fruchtige Charakteristik
Griin- und reif-fruchtige Charakteristik

Gesamtintensitat der Fruchtigkeit ,mittel* (2 von 3) auf einer Skala
von leicht Uber mittel zu intensiv

Fruchtigkeit auf einer Skala von 0 bis 10
Bitterkeit auf einer Skala von 0 bis 10
Scharfe auf einer Skala von 0 bis 10

Aromabeschreibung (in absteigender Intensitat)

Label (GUB, GGA, Bio, ...)

Olivensorten (in absteigender Reihenfolge)

Bezugsquelle



Affiorato
[talien
Italien, D129

Intensiv: m—u T
Fruchtig: mmEROCO OO0
Bitter: | I
Scharf: EEOOOOCOCO
A: leicht sUss, getrocknete
Nusskerne, reife Banane,
kandierte Frichte

S: 60% Ogliarola, 20% Coratina,
20% Altre
B: Essenz GmbH

Antica Masseria Caroli -
Gusto Classico
Montalbano, Apulien

Italien, ID103

Intensiv: EEE————

Fruchtig: mmEEC_ OO0

Bitter: | I

Scharf: EECCCOOO0O0

A:  sUss, reifer Apfel, getrocknete
Pinienkerne

L:

S: Diverse Olivensorten aus
Apulien

B: Puglia Alimentare

Antica Masseria Caroli -
Gusto Delicato

Italien / Apulien

Italien, ID104

Intensiv: TEEEEm—"T ]
Fruchtig: EEEEO IO
Bitter: RO
Scharf: BEEEOII00I00

A:  Krauter, frisch geschnittenes
Gras, Nusshaut

L:

S:  Frantoio, Leccino, Ogliarola,
Olivastra Nostrana

B: Puglia Alimentare

Antica Masseria Caroli -
Gusto Fruttato

[talien / Apulien

Italien, ID105

Intensiv: EEEE———"
Fruchtig: EEEECOOCCOOC
Bitter: EEROO00O000
Scharf: BEEO00O0C000OO
A: frisch geschnittenes Gras,

grine Artischocke, Nusshaut

L:

S:  Ogliarola, Olivastra, Coratina,
Picholine

B: Puglia Aimentare
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Archipettoli
[talien / Toskana, San Casciano in
Val di Pesa
Italien, ID117
s
i %
RS
Intensiv: EEE——"
Fruchtig: EEEOOOOCCC
Bitter: EROOO0O00O00O
Scharf: BEEREOOOCO0OCOO

A:  griine Tomate und Artischo-
cke, frisch geschnittenes
Gras, Nuss- und Mandelhaut

L: Bio

S: 50% Moraiolo, 40% Frantoio,
5% Pendolino, 5% Leccino

B: Az. Agr. Archipettoli di Sotto

Aureo { K‘z
Olio Extra Vergine d‘Oliva ~***
Italien / Kampanien

Italien, ID132

Intensiv: EEmEmm——
Fruchtig: BEEECCOOOCO0
Bitter: 55
Scharf: BEECCCOOOO0

A:  suss, Apfel, Zitrus, getrocknete
Mandel- und Pinienkerne,
Banane

L:

S: 50% Carpellese, 50% Frantoio

B: Essenz GmbH

Biologico, Luigi Bellina
Italien / Sizilien, Palermo,

Bisacquino

Italien, ID135

Intensiv: T
Fruchtig: EEEET 0
Bitter: W
Scharf: EEOOJJ0000

A: sUss, Cassis, kandierte Frichte

S: 60% Nocellara, 30% Bianco-
lila, 10% Giaraffa

B:  Luigi Bellina Olivendl und
Weine

Cartoceto ,,Cuvée” ,,.'/

" 2009

D.O.P.
[talien
Italien, 1D093

(01 (10" VHN o S —

Fruchtig: EEEEEOCCOCOC

Bitter: EROOO00O00000

Scharf: BEEO00O0C00O0OO

A:  Kréauter, griine Tomate,
Nusshaut

L:  GUB Cartoceto

S:  40% Leccino, 20% Raggiola,
20% Frantoio, 10% Moraiolo,
10% Pendolino e Maurino

B: Az.Agr.”La Collina”



Extra Vergine DOP
Monocultivar Razzola
[talien

Italien, ID116

Intensiv: EmEm——m
Fruchtig: EEEEOCOCCC
Bitter: EROOO0O00O00O
Scharf: BEEOO0OCO0OCOO
A: leicht sUss, Nusse,
Artischocke, Gras

L:  GUB Rivera Ligure
S: 100% Razzola

B: Lucchi & Guastalli

Falconero DOP ""/

2009 ¢

Valli Trapanesi
[talien / Sizilien
Italien, IDO54

Intensiv: EEmmm—
Fruchtig: EEEBCCOOC0
Bitter: 55
Scharf: BEEBCCOOOO0

A: frisch geschnittenes Gras,
Nusshaut, grine Tomate, griine
Banane

L:  GUB Valli Trapanesi

S: 80% Cerasuola, 10% Nocella-
ra, 10% Biancolilla

B:  mgm group corporation

Fernando Pensato

Italien / Apulien
ltalien, D098

Intensiv: EEmEmm——m ]

Fruchtig: EEEE IO

Bitter: B0

Scharf: BEEOOJIJI0000

A:  suss, getrocknete Nusskerne,
reife Banane, Gras

L
S: 100% Peranzana

B: Pensato & Cie.

FEUDOTTO o 73
[talien / Sizilien
Italien, ID102

Intensiv:  EEEEEE———
Fruchtig: EEERECOOCOOC
Bitter: [
Scharf: BEEEOOOCO00OO
A:  griine Tomate, frisch

geschnittenes Gras, griner
Apfel, Nusshaut

GUB Val di Mazzara

60% Nocellara del Belice,
20% Biancolila, 20% Cerasuola
LA GOCCIA D'ORO S.C.A.
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o,
Frantoio di MezzoDOP [ @%°

. : o+,
Valli Trapanesi

[talien / Sizilien

Italien, IDO55

Intensiv: EEE——" ]
Fruchtig: EEEEOCOOCCC
Bitter: EROOOO00O0O0O
Scharf: EEREOOOC0OCO

A: frisch geschnittenes Gras,
griner Apfel, Mandelhaut,
griine Tomate

L:  GUB Valli Trapanesi

S: 90% Cerasuola, 5% Nocellara,
5% Biancaolilla

B:  mgm group corporation

Frantoio Torre di Mezzo
Extra vergine

[talien / Sizilien

Italien, IDO52

[

555

Bitter: 55

Scharf: BEECCCOOOO0

A: leicht sUss, Gras, NUsse,
Tomate

Intensiv:
Fruchtig:

L:

S: 50% Cerasuola, 25% Nocella-
ra, 25% Biancolilla

B: mgm group corporation

Fruttato Intenso

Italien / Toskana
Italien, ID004

[ —

555 5

Bitter: 155 5

Scharf: EEECOIIOIOI00

A: frisch geschnittenes Gras,
Nusshaut

Intensiv:
Fruchtig:

L

S: 60% Frantoio, 35% Moraiolo,
5% Leccino

B: Frantoio di Santa Tea

GUADAGNOLO PRIMUS

[talien / Toskana, Chianti

Italien, IDO90
Intensiv: )
Fruchtig: EEEEOOCCOOC
Bitter: EROOOO0O0O0O0O
Scharf: BEREOO0OOCOCO

A:  Nusshaut, griine Tomate,
Krauter (Rosmarin)

L
S: 60% Moraiolo, 20% Frantoio,
20% Leccino

B: FATTORIA RAMERINO



L Oliveto Matarazzo

[talien / Lazio
Italien, ID120

Intensiv: EEE——"

Fruchtig: EEEEECOCCC

Bitter: EROOOO00O0O0O

Scharf: BEEREOOOCOCO

A:  Mandel- und Nusshaut, frisch
geschnittenes Gras, griner
Apfel

L:  GUB Tuscia

S: 70% Caninese, 20% Frantoio

B: L‘Oliveto Matarazzo

La Colomba by Fernando Pensato

[talien / Apulien
Italien, IDO99

[ |

EEEEC OO

Bitter: | I

Scharf: EECCCOOO0O0

A:  getrocknete Nuss- und
Mandelkerne, reifer Apfel, reife
Banane

Intensiv:
Fruchtig:

L:
S: 70% Peranzana, 30% Leccino
B: Pensato & Cie.

Le Maccine di Athena

[talien / Apulien
Italien, ID084

[ —
EEEEEC
Bitter: BRSO
Scharf: BEEOOJIJI0000
A: leicht suss, Nusse, Gras
L:
S: 30% Ogliarola, 20% Frantoio,
20% Cellinadi Nardo,
20% Leccino, 10% Nociara
B:  Viviani

Intensiv:
Fruchtig:

L‘Olio di Nino

[talien / Kalabrien
Italien, IDO37

Intensiv:
Fruchtig:
Bitter:
Scharf:
A

55 s I
EEEEOOO0O0OO
EEROO0O000
EEROO0O000
sUss, getrocknete Nuss- und
Mandelkerne, Gras

50% Ottobrarico,
50% Perciasacchi
Furci lvan
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Lucchi e Guastalli DOP
Rivera Ligure

[talien

Italien, ID118

Intensiv: m—u T

Fruchtig: mROOOC00CCC

Bitter: | {1

Scharf: EEOOOOCOCO

A: leicht sUss, getrocknete Nuss-,
Mandel und Pinienkerne, reifer
Apfel

L:  GUB Rivera Ligure

S: 60% Razzola, 30% Taggiasca,
10% Altrelocali

B: Furci lvan

MANDRANOVA

[talien / Sizilien, Palma di
Montechiaro

Italien, IDO50

Intensiv: 17— —
Fruchtig: EEEEECOCOCOCO
Bitter: 55
Scharf: BEECCCOOO0O0

A: frisch geschnittenes Gras,
Mandelhaut, griine Arti-
schocke und Tomate, griiner
Apfel

100% Nocellara del Belice
B: PRC di Mario Piazzini

2

2000 ¢

MB Biancolilla

ltalien / Sizilien
Italien, D056

Intensiv: mmmm——— 1T
Fruchtig: EEEO 000
Bitter: BRI
Scharf: BEEOOJIJ0000

A: frisch geschnittenes Gras,
Nusshaut, griine Tomate,
griner Apfel

L:

S: 100% Biancolilla

B:  mgm group corporation

MB Cerasuola

2009

[talien / Sizilien
Italien, IDO57

Intensiv: EEEE———"

Fruchtig: EEERECOOCOOC

Bitter: EROOO0O00000

Scharf: BEEO00O0C000OO

A:  Nusshaut, frisch geschnittenes
Gras, grune Artischocke und
Tomate, griine Banane

L

S: 100% Cerasuola

B:  mgm group corporation



; o,
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MB Nocellara

[talien / Sizilien
Italien, IDO58

Intensiv: EEE——"
Fruchtig: EEEEOCOOCCC
Bitter: EROOO0O00O00O
Scharf: BEEOOODOOCO0OC0CO
A: frisch geschnittenes Gras,

Nusshaut, griine Tomate

L:
S:  100% Nocellara del Belice

B:  mgm group corporation

Messapico

[talien
Italien, ID106

Intensiv: EEmEm——
Fruchtig: EEEBECOOOC0
Bitter: 55
Scharf: BEEBCCOOOO0

A:  Nuss- und Pinienhaut, frisch
geschnittenes Gras, griine
Tomate

S: Diverse Olivensorten aus
Apulien (z.B. Ogliarola, Cellina)
B: Puglia Alimentare

Na stizza di sola (Goccia di sole)

ltalien / Sizilien
Italien, ID107

Intensiv: | | I

Fruchtig: EEEEO ]

Bitter: ERCOOOI00000

Scharf: BEEOOIJJJJ00

A: frisch geschnittenes Gras,
grune Artischocke und Toma-
te, Nusshaut, Zitrus

L:  GUB Monte Etna

S: 85% Nocellara Etna, 10% Mo-
resca, 5% Ollialora Messinese

B:  Az. Agr. Giusafra

NOBIA, Luigi Bellina
Italien / Sizilien, Palermo,
Bisacquino

Italien, ID134

Intensiv: N

Fruchtig: mEEEROCOOCCC

Bitter: EROOO0O0O000000

Scharf: EEJOD0000CCC

A: leicht suss, Cassis, gekochte
Artischocke, reife Tomate

L:  GUB Val di Mazzara

S: 60% Nocellara, 30% Biancolil-
la, 10% weitere Sorten

B:  Luigi Bellina Olivendl und
Weine
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Olea de la Marchia -
monovarietale

[talien / Marken, Ancona
Italien, IDO13

" 2009

Intensiv: ] ] |

Fruchtig: EEEEECOOOCC

Bitter: [ I

Scharf: HEE I

A: frisch geschnittenes Gras,
grine Tomate, Orange

L:
S: 100% Ascolana

B: IMEXAG

Oleum Bonum IGP

Italien / Toskana
Italien, IDO30

Intensiv: | I \ ]

Fruchtigs: BEEECOOOCC0]

Bitter: EERCCOOO00000

Scharf: BEEECCOOO0O000

A: frisch geschnittenes Gras,
Nuss- und Mandelhaut, griine
Tomate, griine Banane

L:  GGA Toscano

S:  Frantoio, Leccino, Maraiolo

B: ama chere Olivendl

Oliato

ltalien / Sizilien
Italien, ID061

Intensiv: | l I

Fruchtig: EEEEEO ]

Bitter: ERCOOOOI0000

Scharf: BEEEOJIJIJIJI00

A: leicht suss, reife Tomate, NUs-
se und Mandeln, Gras

L
S: 100% Nocellara del Belice

B: Mangiaracina Nunzio Import

Olio del Carmine Blend

[talien / Marken, Ancona

Italien, IDO12

Intensiv: TN
Fruchti: EEEECCO000C
Bitter: {0
Scharf: BOOOOO00CCCC

A:  getrocknete Mandel- und
Pinienkerne, reifer Apfel, Cas-
sis, kandierte Friichte, Honig

S: 60% Leccino, 20% Frantoio,
20% Ascolana
B: IMEXAG



Olio d‘oliva

[talien / Toskana
Italien, IDO06

Intensiv:
Fruchtig: EEEEOCOOCCC
Bitter: O
Scharf: BEREOOO000OOCCC
A:  Nusse, Artischocke, Gras

L:

S: 50% Frantoio, 44% Moraiolo,
5% Leccino, 1% Pendolino

B: Gagliole Az. Agr.

Olio Extra Vergine di Oliva

ltalien, Toskana
Italien, ID029

Intensiv: ]
Fruchtig: EEEECC0000
Bitter: EERCCOOO00000
Scharf: BEECCCOO0O0000
A:  grine Tomate, Krauter

L:

S: 50% Moraiolo, 48% Frantoio,
2% Olivastra

B: Franceschi Leopoldo e Livia

Olio Extra Vergine di
Oliva Barbara

Italien / Sizilien, Valli Trapanesi
Italien, ID123

" 2009

Intensiv: TEEEEm—"T ]
Fruchtig: EEEEE IO
Bitter: BRI
Scharf: BEEOOJIJ0000

A:  grine Tomate, frisch
geschnittenes Gras, grine
Artischocke, griiner Apfel

L:  GUB Valli Trapanesi

S: 90% Cerasuola, 10%
Biancolilla, Nocellara del Belice

B: Azienda Agricola Barbara

Olio Extra Vergine di Oliva
Denocciolato

[talien, Kampanien

Italien, ID024

Intensiv:
Fruchtig: mEEO 00000

| I

Bitter: EROOO00O00000

Scharf: EEJOJOC00CO

A: leicht suss, getrocknete Nuss-
und Mandelkerne, reifer Apfel

L

S: Rotondella, Leccino, Coratina,
Frantoio

B: olio-sano.ch
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Olio Extra Vergine d‘Oliva
Perle Nere

[talien / Toskana

Italien, D025

Intensiv: T

Fruchtig: mEEEC OO

Bitter: | I

Scharf: EEOOOOCOCO

A: sUss, getrocknete Nuss- und
Pinienkerne, reifer Apfel und
reife Banane

S: 45% Razza, 25% Scarlinese,
20% Leccino, 10% Frantoio
B: Podere Miniera

Olio Extravergine di Oliva
»Murgo*

[talien / Sizilien

Italien, IDO95

Intensiv: EEE————
Fruchtig: mmEEC_ OO0
Bitter: {0
Scharf: EECCCOOO0O0

A:  sUss, getrocknete Nuss- und
Mandelkerne, reifer Apfel

L:
S:  100% Nocellara Etna

B: Aziende Agricola Scamacca

OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA
FATTORIA LA VIALLA

Italien / Toskana

Italien, IDO76

Intensiv: TEEEEm—"T ]
Fruchtig: EEEEO IO
Bitter: RO
Scharf: BEEEOII00I00

A:  grune Artischocke, frisch
geschnittenes Gras, Nusshaut,
Zitrus

S:  33% Frantoio, 33% Raggia,
33% Morellino
B: FATTORIA LA VIALLA

Olio Extravergine d‘Oliva
Bio e Dop

[talien / Abruzzen

Italien, IDO14

Intensiv: EEmEm——"
Fruchtig: EEEOOOCCO0C
Bitter: EROOO00O00000
Scharf: BEEOO0O0000O
A: leicht sUss, Apfel, Banane,
NUsse und Mandeln

L:  GUB Apruntino Pescarese, Bio

S:  70% Dritta, 20% Frantoio,
10% Leccino

B: Le Magnolie



Olivenoel Monaco -
extra vergine

[talien / Sizilien, Menfi, Agrigento
Italien, D021

Intensiv: EEE——"
Fruchtig: EEEEOCOOCCC
Bitter: EROOO0O00O00O
Scharf: BEEREOOOCO0OCOO

A: frisch geschnitteness Gras,
grine Tomate, Mandelhaut

L:

S: 60% Biancolilla,
40% Cerasuola

B: C. Monaco

Olivendl e.v. Titone D.O.P g
di Agricoltura Biologica

[talien / Sizilien, Trapani

Italien, ID128

Intensiv: EEmEmm——
Fruchtig: EEEBECOOOC0
Bitter: 55
Scharf: BEEBCCOOO0O0

A:  Krauter (Minze), Tomate,
getrocknete Mandel- und
Pinienkerne, Gras

L:  GUB Valli Trapanesi

S: Nocellara, Biancolilla,
Cerasuola

B: Sizilianische Delikatessen AG

OLIVVS Galuffo DOP
Valli Trapanesi

Italien / Sizilien

[talien, IDO59

Intensiv: TEEEEm—"T ]

Fruchtig: EEEEOII000

Bitter: BRI

Scharf: BEEOOJIJ0000

A:  grtne Tomate, Nuss- und
Mandelhaut, frisch
geschnittenes Gras

L:  GUB Valli Trapanesi

S: 100% Cerasuola

B:  mgm group corporation

Oro d‘Irpinia

[talien / Kampanien
Italien, D027

Intensiv:

[ e I

Fruchtig: EEEEOCOCOOC

Bitter: [
Scharf: BEEECOCO0000O0
A: frisch geschnittenes Gras,

Nuss- und Mandelhaut, griine
Tomate

60% Ravele, 30% Ogliarola,
10% Leccino

B: Buonsapore AG
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Posta Locone

[talien / Apulien, Canosa di Puglia
Italien, D022

Intensiv:  EEEEEE———
Fruchtig: EEEERCCOCCC
Bitter: EEEEOOO0OO
Scharf: BEEREOOOCO0OCOO

A: frisch geschnittenes Gras,
griine Tomate, Nuss- und
Mandelhaut

S: 100% Coratina

B: Fratelli Ferrara

Primo BIO

2009 ¢

ltalien / Sizilien
Italien, ID010

Intensiv:
Fruchtig:
Bitter:
Scharf:
A:

Olio

(e e
55
55
55
frisch geschnittenes Gras,
grline Artischocke, Krauter,
griner Apfel, Zitrus

Bio

100% Tonda Iblea

IMEX AG

o,

Primo D.O.P. I
o

ltalien / Sizilien

[talien, IDO11

Intensiv: TEEEEm—"T ]
Fruchtig: EEEEO IO
Bitter: BRI
Scharf: BEEEOII00I00

A: frisch geschnittenes Gras,
Krauter, griine Tomate, Zitrus

L:  GUB Monti Iblei
S: 100% Tonda Iblea

B: IMEXAG

Raggia di San Vito

[talien
Italien, ID131

Intensiv: mo—u T
Fruchtig: mEEOOOC00C
Bitter: {5
Scharf: EEJOJOC00CO

A: leicht sUss, getrocknete Nuss-,
Mandel- und Pinienkerne, reife
Banane, Vanille

S: 100% Raggia

B: Essenz GmbH



Ravida “f/ :

2009

[talien / Sizilien
Italien, IDO05

Intensiv: EEE——"

Fruchtig: EEEEOCOCCC

Bitter: EROOOO00O0O0O

Scharf: BEEREOOOC0OCOO

A: frisch geschnittenes Gras,
grine Tomate, Nusshaut,
Krauter, Zitrus

S: 50% Cerasuola, 45% Biancoll
la, 5% Nocellara del Belice
B: RAVIDA Azienda Agricola SRL

RAVIDA

[talien
Italien, ID133

Intensiv: EEmE——
Fruchtig: EEEBCOOOCO0
Bitter: 55
Scharf: BEECCCOOO0O0

A: frisch geschnittenes Gras,
Nusshaut, Zitrus

B: RAVIDA Azienda Agricola SRL

San Comaio ,,Peranzana“

Italien / Kampanien

ltalien, 1D028
9
i E
“‘-. ,,,,,, “l
Intensiv: DoEEE—" )
Fruchtig: EEEEO IO
Bitter: ERCOOOI0003
Scharf: BEEEOCIOO000

A: frisch geschnittenes Gras,
Nusshaut, grine Tomate,
grlne Banane

L: Bio

S: 100% Peranzana

B: Buonsapore AG

San Comaio ,,Ravece”

[talien / Kampanien

Italien, 1D026
Intensiv:  E— )
Fruchtig: EEEEREOCCOOC
Bitter: ERRCOO0O0O0O0O
Scharf: BEEEOOOCOCO

A: frisch geschnittenes Gras,
Nusshaut, Walntsse

L
S: 100% Ravele

B: Buonsapore AG

33



34

Sapori del Parco -
DOP Dauno

[talien / Apulien
Italien, ID130

2000 ¢

Intensiv: m—u T

Fruchtig: mEEEC OO

Bitter: BOOOO0O00O00O

Scharf: BOOOOOCOOCO

A: leicht sUss, getrocknete Nuss-
und Mandelkerne, reifer Apfel,
Vanille

L:  GUB Dauno Gargano

S:  100% Ogliarola Garganica

B: Essenz GmbH

Sole di Sicilia g
ltalien / Sizilien
Italien, ID033

Intensiv:
Fruchtig: EEEBCOOOCO0

Bitter:
Scharf:
A:

I

55
55
frisch geschnittenes Gras,
grine Tomate, griine Banane

GUB Monti Iblei, Bio
100% Tonda Iblea

Sicilia-Import-Export

Tenuta Zangara

ltalien / Sizilien
Italien, D060

Intensiv: TEEEEm—"T ]
Fruchtig: EEEEO IO
Bitter: BRI
Scharf: BEEEOII00I00
A:  grine Tomate, frisch
geschnittenes Gras

L
S: 100% Nocellara del Belice

B:  mgm group corporation

TERRE DI GIUMARA 9

[talien / Sizilien, Castelvetrano
Italien, ID063

Intensiv:  EEEEEE———
Fruchtig: EEEEREOCCOOC
Bitter: EROOO00O00000
Scharf: BEEEOOOCO00OO
A: frisch geschnittenes Gras,
griine Tomate, Nuss- und
Mandelhaut, griine Banane

S:  100% Nocellara del Belice

B: CARUSO & MININI



Terre Rosse

[talien / Spello
Italien, ID008

Intensiv:

IS I I

Fruchtig: EEEEOCCOCC

Bitter:
Scharf:
A:

EROOO0O0O000O
EROOO0O00O00O
getrocknete Mandelkerne,
NUsse, grine Tomate, Vanille

GUB Umbria
100% Moraiolo

Az.Agr.Hispellum

U TRAPPITU

ltalien / Sizilien
Italien, ID114

Intensiv:
Fruchtig: EEEBCOOOCO0

Bitter:
Scharf:
A:

I

5 5 A

5 5
frisch geschnittenes Gras,
griine Tomate und Artischocke,
griner Apfel

60% Biancollila, 30% Cera suo-
la, 10% Nocellara del Belice

B:  Az. Agr. Terre di Shemir

Abbae de Queilles 75

Spanien / Navarra
Spanien, ID053

Intensiv:

| I B

Fruchtig: EEEC ) 000]

Bitter:
Scharf:
A:

WO
W
sUss, getrocknete
Mandelkerne, reife Banane
und reifer Apfel

Bio

100% Arbequina

mgm group corporation

CLADIVM

2009

Spanien / Cordoba
Spanien, ID068

Intensiv:  EEEEEE———
Fruchtig: EEEEREOCCOOC
Bitter: EEROO00O000
Scharf: BEEEOOOCO00OO

A: frisch geschnittenes Gras,

griner Apfel, griine Tomate

L:  GUB Priego de Cordoba
S:  100% Hojiblanca

B: ARODEN, SA.T.
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CORTIJO LA TORRE PREMIUM

Spanien / Andalusien, Jaen
Spanien, ID092

Intensiv:  EEEEEE———

Fruchtig: EEEERCCOCCC

Bitter: EROOOO00O0O0O

Scharf: BEEOOODOOCO0OC0CO

A: frisch geschnittenes Gras,
griine Tomate, Krauter,
Mandelhaut

L: GUB Jaen

100% Picual

B: ACEITES SAN ANTONIO,
S.L.U.

%

Coto Bajo

Spanien / Cordoba
Spanien, ID032

I

Intensiv:
Fruchtig: EEEBCOOOCO0

Bitter: 5 5 A

Scharf: BEECCCOOOO0

A: frisch geschnittenes Gras,
Nusshaut

L:
S: 100% Picual

B: Coto Bajo

Don Fernando

Spanien / Huelva
Spanien, D047

Intensiv: T
Fruchtig: EEEEE IO
Bitter: B0
Scharf: BEEOOJIJ0000
A:  suss, Gras, Krauter, griine

Artischocke, reife Banane

L

S: 50% Picual, 40% Hojiblanca,
10% Arbequina

B: Trisasur

Don Fernando Fruta

Spanien / Huelva
Spanien, ID046

Intensiv: T

Fruchtig: EEEEREOCCOOC

Bitter: EROOO00O00000

Scharf: BEEOO0O0000OO

A: leicht suss, Gras, Krauter,
Nusse und Mandeln,
reife Banane

S:  40% Picual, 30% Arbequina,
30% Hojiblanca
B: Trisasur



) o
Durius all Natural %
¢
2009
Spanien / Salamanca
Spanien, ID035
Intensiv:  EEEEEE———

Fruchtig: EEEEECCCCC
Bitter: ([
Scharf: EREECOO0O00OC
A: frisch geschnittenes Gras,
griine Tomate, Mandelhaut

L:

S:  40% Manzanila, 40% Picual,
20% Madurol

B: Haciendas de Espana Wine

EL EMPIEDRO

Spanien / Cordoba
Spanien, ID073

Intensiv: T

Fruchtig: EEEEECOCOCOCO

Bitter: 55

Scharf: BEEBCCOOOO0

A:  griine Tomate, frisch
geschnittenes Gras, Nusshaut

L:  GUB Priego de Cordoba
S: 60% Hojiblanca, 40% Picudo

B: OLIVARERA LA PURISIMA

EXTRA VIRGIN OLIVE OIL
MASIA EL ALTET

Spanien / Alicante

Spanien, ID136

| EEE

Intensiv:
Fruchtig: mEEET 0

Bitter: W

Scharf: EEOOJJ0000

A: sUss, reife Banane, kandierte
Frlchte, Melone

S: 60% Picual, 20% Arbequina,
20% Genovesa, Blanqueta,
Alfafarenca

B: MASIA EL ALTET, S.L.

FUENTELAMADERA @

2009

Spanien / Cordoba
Spanien, D072

Intensiv:  EEEEEE———

Fruchtig: EEEEREOCCOOC

Bitter: EEROO00O000

Scharf: BEERECOOCO00OO

A:  griine Tomate und Artischocke,
Krauter, Nusshaut

L:  GUB Priego de Cordoba
S: 70% Hajiblanca, 30% Picudo

B: MANUEL MONTES MARIN
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HACIENDA IBER-ARBEQUINA

Spanien / Saragossa
Spanien, ID085

Intensiv:  EEEEEE———
Fruchtig: EEEEECOCCC
Bitter: EROOOO00O0O0O
Scharf: BEEOOODOOCO0OC0CO
A: frisch geschnittenes Gras,
grine Tomate, Nusshaut,
Krauter, griner Apfel

S: 100% Arbequina

B: OLIVOS DEL EBRO, S.L.

HACIENDA IBER- o

ARBOSANA o
Spanien / Saragossa
Spanien, ID086

Intensiv: EEmEm——

Fruchtig: EEEBCOOOCO0

Bitter: 55

Scharf: BEECCCOOO0O0

A:  grliine Tomate, griner Apfel,
Krauter (Rosmarin), frisch
geschnittenes Gras

L:

S: 100% Arbosana

B: OLIVOS DEL EBRO, S.L.

LA LAGUNA DE FUENTE _ g

DE PIEDRA 2009
Spanien / Andalusien, Malaga
Spanien, ID096

Intensiv: TEEEEm—"T ]

Fruchtig: EEEEO IO

Bitter: RO

Scharf: BEEEOII00I00

A: frisch geschnittenes
Gras, griine Tomate,
Krauter

L:

S: 100% Viduena

B: EL LABRADOR

LECTUS (ACEITE DE OLIVA
VIRGEN EXTRA)

Spanien / Rioja

Spanien, ID049

Intensiv: T
Fruchtig: EEEEREOCCOOC
Bitter: EROOO00O00000
Scharf: BEEOO0O0000OO

A: frisch geschnittenes Gras,
NUsse, Banane

L: GUB Rioja
S: 100% Arbequina

B: KEL GRUPO ALIMENTARIO



Marques de Valdueza

Spanien / Badajoz
Spanien, ID016
Intensiv: NN
Fruchtig: mEERCOCCCC
Bitter: {1
Scharf: BOOOOOCOOCO
A:  suss, reife Banane,

Cassis, reifer Apfel,
getrocknete Nusskerne

35% Picual, 30% Arbequina,
25% Morisca, 10% Hojiblanca
IMEX AG

Melgarejo Composicion
Delicatessen

Spanien / Andalusien, Jaen
Spanien, ID100

Intensiv: EEmEmm——
Fruchtig: EEEEECOCOCOCO
Bitter: 55
Scharf: BEECCCOOOO0

A:  suUss, Gras, Nusse und Man-
deln, reife Banane, Krauter

L:
S: 70% Picual, 10% Frantoio,
10% Arbequina, 10%Hojiblanca

B: ACEITES CAMPOLIVA, S.L.

Melgarejo Seleccion Gourmet

Spanien / Andalusien, Jaen
Spanien, IDO79

Intensiv: EEmEmm——m ]
Fruchtig: EEEO IO
Bitter: BRI
Scharf: BEEOOJIJI0000

A: leicht suss, getrocknete
Nusskerne, Beeren, Krauter,
Gras

L:  GUB Sierra Magina

S: 100% Picual

B: ACEITES CAMPOLIVA, S.L.

Merula

Spanien / Badajoz
Spanien, ID015

Intensiv: N
Fruchtig: mEERCJCC0C
Bitter: EROOO00O00000
Scharf: EEJOJOC00CO

A:  suss, Cassis, getrocknete
Mandelkerne

S: 50% Picual, 25% Hojiblanca,
20% Arbequina, 5% Morisca
B: IMEXAG
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MONTON ALTO

Spanien / Toledo
Spanien, ID082

S o E—

EEEEOOOO0OO

Bitter: {0

Scharf: BEEODO0OOCO0OOO

A: leicht suss, Gras, getrocknete
Nuss- und Mandelkerne,
Artischocke, Apfel

Intensiv:
Fruchtig:

S: 40% Arbequina, 30%
Cornicabra, 30% Hojiblanca
B: MONTON ALTO

NATURVIE CORNEZUELO

Spanien / Mérida, Badajoz
Spanien, ID064

[ |

EEEEC OO

Bitter: | I

Scharf: EECCCOOO0O0

A: sUss, Cassis, reife Tomate, rei-
fe Banane, getrocknete NUsse
und Mandeln

Intensiv:
Fruchtig:

S: 100% Cornezuelo

B: CESMA,SL

Oleo de Padua

Spanien / Salamanca
Spanien, IDO36

| ——
50555
Bitter: RO
Scharf: BEEEOIJIO0000
A:  frisch geschnittenes Gras,
Nusshaut, grine Tomate

Intensiv:
Fruchtig:

L

S: 55% Picual, 25% Picudo,
20% Hojiblanca

B: Haciendas de Espana Wine

0O-Med Arbequina

Spanien / Granada
Spanien, D001

Intensiv: EEm——" ]
Fruchtig: EEEECOOCOOC
Bitter: EROOO00O00000
Scharf: BEEOO0O0C000OO

A: Nusse und Mandeln, Gras

L
S: 100% Arbequina

B: \Venchipa s.l.



0O-Med Selection
Spanien / Andalusien, Jean,
Granada

Spanien, IDO07

Intensiv: EEmEm——"

Fruchtig: EEEEOOOCCC

Bitter: EROOO0O0O000O

Scharf: BEEREOOOCO0OCOO

A:  Artischocke, Mandeln, Cassis,
Gras

L:
S: Hojiblanca, Picual, Arbequina

B: Venchipa s.I.

PAGO BALDIOS SAN CARLOS
Spanien / Extremadura,
Cacares

Spanien, ID017

Intensiv: EEmEmm——
Fruchtig: EEEBECOOOC0
Bitter: 5
Scharf: BEOCCCOOOO0
A: leicht sUss, Nusse und
Mandeln, Apfel, Gras

L:
S: 100% Arbequina

B: PAGO BALDIOS S. CARLOS

Parqueoliva

Spanien / Andalusien
Spanien, ID0O19

Intensiv: TEEEEm—"T ]

Fruchtig: EEEEE IO

Bitter: RO

Scharf: BEEEOII00I00

A: frisch geschnittenes Gras,
Nusshaut, grine Mandeln,
grine Tomate

L: GUB Priego de Cordoba, Bio

S: 80% Picudo, 20% Hojiblanca

B: IMEXAG

PORTICO DE LA VILLA 9

Spanien / Cordoba
Spanien, IDO71

Intensiv:  EEEEEE———
Fruchtig: EEEEEECCCOC
Bitter: EROOO0O00000
Scharf: BEERECOOCO00OO
A: frisch geschnittenes Gras,
griine Tomate, Kréuter,
Nuss- und Mandelhaut
L:  GUB Priego de Cordoba
S: 80% Hajiblanca, 20% Picudo

B: MANUEL MONTES MARIN

4
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Rincén de la Subbética 9

Spanien / Andalusien
Spanien, ID018

S E— —

[T

Bitter: EEEOO0O00O0O

Scharf: BEEREOOOCOCO

A: frisch geschnittenes Gras,
Krauter, grine Tomate, Zitrus

Intensiv:
Fruchtig:

L:  GUB Priego de Cordoba, Bio
S:  100% Hojiblanca

B: IMEXAG

Seleccidén Especial

Spanien / Huelva
Spanien, ID048

| I
|| I
| ]
| I O

Intensiv:

Fruchtig:

Bitter:

Scharf:

A:  sUss, reife Banane, getrockne-
te Pinienkerne, reife Tomate,
Pilze, reifer Apfel

L:
S: 70% Picual, 30% Arbequina

B: Trisasur

UNICO

Spanien / Saragossa
Spanien, D087

[ —

[ ]

Bitter: 1555

Scharf: EEECOIIOIOI00

A: frisch geschnittenes Gras,
griine Artischocke, griiner
Apfel, Nusshaut

Intensiv:
Fruchtig:

S: 40% Arbosana,
30% Arbequina, 30% Frantoio
B: OLIVOS DEL EBRO, S.L.

VENTA DEL BARON

Spanien / Cordoba
Spanien, ID067

Intensiv:  EEEEEE———
Fruchtig: EEEEREOCCOOC
Bitter: EROOO0O00000
Scharf: BEEEOOOCO00OO

A: leicht suss, NUsse, Cassis,
Tomate, Gras

L:  GUB Priego de Cordoba
S: 70% Hajiblanca, 30% Picudo

B: MUELA-OLIVES, S.L.



5 Nostimo

Griechenland / Kalamata, Messinien

Griechenland, ID0O31

Intensiv: EEmEm——"
Fruchtig: EEEOOOOCCC
Bitter: {0
Scharf: BEEOO0OO0CO0O0OO
A: leicht stss, Gras, NUsse und
Mandeln, Bittermandel

L:
S: 100% Koroneiki

B: Hellioaffairs

BIOLOGICAL OLIVEGROVE
D. SIADIMAS ,ATHENA®
Griechenland / Panaitolio
Griechenland, ID122

Intensiv: ——— T
Fruchtig: mmEEC_ 0000
Bitter: WO CCOOOOd

Scharf: WCOCCOOOOO

A: leicht sUss, getrocknete
Nusskerne

L:

S:  100% Koroneiki

B: UNIVERSITY OF PATRAS

D.O.P. Kalamata
Griechenland / Kalamata,
Pelepones, Pyrgos - Avias
Griechenland, ID111

Intensiv: TEEEEm—"T ]
Fruchtig: EEEEOII000
Bitter: 5
Scharf: BEEOOJIJ0000
A: frisch geschnittenes Gras,

griine Tomate, Kréuter, grine

Artischocke
L.  GUB Kalamata
S: 100% Koroneiki

B: Gaea Products

D.O.P. Sitia, Crete

Griechenland / Kreta, Sitia
Griechenland, ID110

Intensiv:

| I

Fruchtig: EEBCOOC0O0C
Bitter: I

Scharf:
A:

[
suss, reife Banane, getrockne-
te Nusskerne, reife Tomate

GUB Sitia
100% Koroneiki

Gaea Products
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DORIAN

Griechenland / Lakonien
Griechenland, ID062

Intensiv:
Fruchtig:
Bitter:
Scharf:
A

[ s
[ [
| I
| I
leicht suss, reifer Apfel

GGA Lakonia

70% Koroneiki, 20% Athino-
elia, 10% Koutsouroelia

UN. OF AGR. CO. LAKONIA

Eleones Zakros

Griechenland / Kreta, Zakros
Griechenland, IDO09

Intensiv:

Fruchtig:

Bitter:

Scharf:

A: leicht stss, Nusse, Tomate,
Gras

L:

N
EEEECOOOO0
5 5
5 5

S:  100% Koroneiki

B: Trikilis Dimitrios

Extra Virgin Olive Oil from Kritsa

Griechenland / Kreta, Lasithi
Griechenland, ID108

[ —

EEEEC 00

Bitter: B0

Scharf: BEEOOJIJI0000

A: leicht suss, Gras, getrocknete
Nusskerne

Intensiv:
Fruchtig:

L:
S: 100% Koroneiki

B: Gaea Products

Hani Blauel Bio Olivendl

Griechenland
Griechenland, ID127

Intensiv: N

Fruchtig: mEERCJCC0C

Bitter: EROOO00O00000

Scharf: EEJOJOC00CO

A:  suss, getrocknete Nusskerne,
reifer Apfel

L

S: 100% Koroneiki

B: Blauel Greek Organic Products



IGIAS

Griechenland / Messenien,

Kalamata

Griechenland, ID121

Intensiv:
Fruchtig:
Bitter:
Scharf:

I
|| I
| I
| I

A: leicht sUss, getrocknete

Mandelkerne, reife Banane

L:

S: 100% Koroneiki

B: Pischzan Sabine

IGIAS

Griechenland / Attika, Troizinia
Griechenland, D044

Intensiv: EEEEETmEmEm—
Fruchtig: EEEEECOCOCOCO
Bitter: 5
Scharf: BEOCCCOOOO0

A:  suUss, getrocknete
Mandelkerne, reifer Apfel,
Gras

S: 100% Manaki

B: Pischzan Sabine

Irini extra virgin olive oil
unfiltered

Griechenland / Lesbos, Plomari
Griechenland, IDO77

Kalamata PDO

Extra Virgin Olive Oil
Griechenland / Kalamata
Griechenland, ID038

P
i %
NS
Intensiv: DoEEE—" ) Intensiv: )
Fruchtig: EEEEOII000 Fruchtig: EEERECOOCOOC
Bitter: BOOOI0003 Bitter: ERRCOO0O0O0O0O
Scharf: BEEOOOI0O000 Scharf: BEEEOOOCOCO
A:  grune Artischocke, frisch A:  Kréauter, frisch geschnittenes
geschnittenes Gras, Gras, Mandelhaut, grine
Bittermandel Tomate
L: Bio L:  GUB Kalamata
S: S: 100% Koroneiki
B: IRINI B: Agr. Coop.* union of Messinia
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Kloster Toplou

Griechenland / Kreta, Sitia, Lashiti
Griechenland, ID125

Intensiv: T
Fruchtig: mEEEC OO
Bitter: {1
Scharf: EEOOOOCOCO

A:  sUss, reifer Apfel, getrocknete
Nuss- und Mandelkerne, reife
Tomate

L:  GUB Sitia

S:  100% Koroneiki

B:  Lukullus GmbH

Latzimas

Griechenland / Kreta
Griechenland, ID034

Intensiv: EEE————
Fruchtig: mmEEC_ OO0
Bitter: I
Scharf: BOCCCOOO0O0

A:  suUss, getrocknete
Mandelkerne, gekochte
Artischocke, reife Tomate

L:  GUB Latzimas

S: 100% Koroneiki

B: Latzimas

Mani Blauel Olivenol

Griechenland / Pelepones, Mani
Griechenland, ID113

Intensiv: T
Fruchtig: mEECO 000
Bitter: WO
Scharf: BOOOJJ0000

A: leicht sUss, getrocknete Nisse

L:
S: 100% Koroneiki

B: Blauel Greek Organic Products

P.G.l. Lakonia

Griechenland / Lakonien, Sparta
Griechenland, ID112

Intensiv: EEmEm——"
Fruchtig: EEEOOOCCO0C
Bitter: BEOOO0O0O00000
Scharf: BEEOO0O0C000OO
A: suss, grlne Tomate, Nusse

und Mandeln, Gras

L.  GGA Lakonia
S:  Athinolia, Koroneiki

B: Gaea Products



,Pyrgos Garbelias‘-

Extra Virgin Olive oil
Griechenland / Pelepones, Mani
Griechenland, ID065

Intensiv: EEE——"

Fruchtig: EEEOOOOCCC

Bitter: EROOOO00O0O0O

Scharf: BEEOOODOOCO0CO

A:  Kréuter, grine Banane, griine
Tomate, Nuss- und Mandel
haut

100% Koroneiki
B: Psaltiras-Finest Extra Virgin
Olive all

%

Sitia 0,3

Griechenland / Kreta, Sitia
Griechenland, ID124

Intensiv: EEE————
Fruchtig: mmEEC_O0C0
Bitter: | I
Scharf: EECCCOOO0O0
A: leicht sUss, getrocknete
Nusskerne, reifer Apfel

L: GUB Sitia
S:  100% Koroneiki

B:  Union of Agr. Coop. of Sitia

Sitia Gold

Griechenland / Kreta, Sitia, Lashiti
Griechenland, ID126

Intensiv: TEEEEm—"T ]
Fruchtig: EEEEO IO
Bitter: RO
Scharf: BEEEOII0000
A:  grine Tomate, Nusshaut,
frisch geschnittenes Gras,
griner Apfel, Bittermandel
L:  GUB Sitia
S: 100% Koroneiki

B: Lukullus GmbH

TERRA CRETA PDO
KOLYMVARI

Griechenland / Kreta, Chania
Griechenland, ID020

Intensiv: mo—u T
Fruchtig: mEEO 00000
Bitter: EROOO00O00000
Scharf: WBOOOOO00O0OO

A: leicht suss, getrocknete
Nusskerne, reife Tomate, Pilze,
reifer Apfel

L: GUB Kolymvari

S: 100% Koroneiki

B: TERRA CRETA SA
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Andorinha Extra Virgem

Portugal

Portugal, ID0O39

Intensiv:
Fruchtig:
Bitter:
Scharf:

| I
|| [
5
5

A: sUss, reife Tomate

L
S:

B: Sovena S.A.

Cabeco das Nogueiras Premium

Portugal / Ribatejo
Portugal, ID041

Intensiv: EEmEm——
Fruchtig: EEEBCOOOOO0
Bitter: 55
Scharf: BEECCCOOO0O0

A:  grliine Tomate, Mandel- und
Pinienhaut, frisch
geschnittenes Gras

S: 85% Cobrancosa,
10% Arbequina, 5% Galega

B: SAOV

Gallo Grande Escolha

Portugal / Tras-os-Montes, Alentejo
Portugal, ID051

Intensiv: EEmEmm——m ]
Fruchtig: EEEE IO
Bitter: BRI
Scharf: BEEOOJIJI0000

A: leicht sUss, Mandeln und
Pinien, Tomate, Gras

L:
S: 50% Cobrancosa,

50% Maduaral, Arbequina
B: Victor Guedes SA

Corovita Bio-Olivendl

Turkei / Gulpinar

Tiirkei, D091
Intensiv: EoEEE— )
Fruchtig: mEERCJCC0C
Bitter: |
Scharf: EROOO0COCO

A:  suss, getrocknete Nusskerne,
reifer Apfel

L
S: 100% Koroneiki

B: ArtVita



EPHESER ﬁ;
Turkei / 1zmir

Tiirkei, ID119

Intensiv: )
Fruchtig: EEERECOCCOOC
Bitter: EROOOO0O00O
Scharf: BEREOOCOCOCO

A: frisch geschnittenes Gras,

%

griine Tomate und Artischo-
cke, griner Apfel und grine
Banane, Krauter

100% Memecik
Deli & More

ERKENCE

EXTRA VIRGIN OLIVE OIL
Turkei / Canakkale, Ezine
Tirkei, D094

Intensiv: EEmEmm——
Fruchtig: BEEEBECOOOCO0
Bitter: 5
Scharf: BEECCCOOO0O0

A: leicht sUss, griine Artischocke,
NUsse und Mandeln, griine
Tomate

S: 100% Edremit

B: S.S. Taris Zeytin

Kailis Organic Extra Virgin
Olive Oil ,,Chef‘s Blend*
Australien / Std-West
Australien, ID081

Intensiv: EEmEmm——m ]
Fruchtig: EEEE IO
Bitter: B0
Scharf: BEEOOJIJI0000

A: leicht suss, getrocknete
Nuss- und Pinienkerne, Apfel

L:

S:  40% Frantoio, 25% Coratina,
18% Leccino, 17% Manzanillo

B: ,Kailis Organic Olive Groves*

Kailis Organic Extra Virgin
Olive Oil ,,Premium Blend“
Australien / Std-West
Australien, D080

Intensiv: N
Fruchtig: mEERCJCC0C
Bitter: {5
Scharf: BOOOOO00O0OO

A: leicht suss, reife Tomate,
getrocknete Nusskerne,
kandierte Frichte

S: 50% Frantoio, 25% Leccino,
25% Coratina

B: ,Kailis Organic Olive Groves*
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Fabrini - Herbal & Fresh

Chile / Curico Valley, Villa Prat
Chile, ID069

Intensiv: EEmEm——"
Fruchtig: EEEEOCOOCCC
Bitter: EROOO0O0O000O
Scharf: BEEOO0OO0CO0O0OO

A: leicht suss, getrocknete Man-
delkerne, reifer Apfel, Honig

30% Racimo Verde, 26%
Arbequina, 24% Empeltre,
20% Frantoio

B:  HMF Food Production

Fabrini - Lightly Peppery

Chile / Curico Valley, Villa Prat
Chile, D070

Intensiv: EEE————
Fruchtig: mmEEC_ OO0
Bitter: |
Scharf: EECCCOOO0O0
A: leicht sUss, reifer Apfel,
getrocknete Mandelkerne

S: 40% Racimo Verde, 33%
Empeltre, 25% Arbosana,
2% Coratina

B:  HMF Food Production

Buza

Kroatien / Istrien
Kroatien, IDO75

Intensiv: EEmEmm——m ]

Fruchtig: EEEEO IO

Bitter: B0

Scharf: BEEOOJIJ0000

A: leicht suss, NUsse, reife
Banane, Gras

L:
S: 100% Buza

B: Delicium Podgornik Juros

NABALI

Jordanien / Amman
Jordanien, ID043

Intensiv: T
Fruchtig: EEEEREOCCOOC
Bitter: EROOO00O00000
Scharf: BEEOO00C000OO
A: sUss, Gras, Apfel, Artischocke
und Tomate
L
S:

B: ALIA SECIALIZED IND. CO.



LES TERROIRS DE MARRAKECH
Marokko / Marrakesch,

Atlas Gebirge

Marokko, ID023

Intensiv: EEE——"
Fruchtig: EEEEOOOCCC
Bitter: EROOO0O00O00O
Scharf: BEEOOODOOCO0OC0CO

A:  Mandelhaut, griine
Artischocke

S:  80% Picholine du Languedoc,
10% Picholine Marrocaine,
4% Autoctona, 2% Menara,
2% Haouzia, 2% Chemlali

B: ATLAS OLIVE OILS

NADEC

Saudi-Arabien / Al Jouf
Saudi-Arabien, IDO78

[

555

Bitter: 55

Scharf: BEECCCOOOO0

A: leicht sUss, Gras, Nusse und
Mandeln

Intensiv:
Fruchtig:

L:
S: 100% Picual

B: NADEC

Morgenster

Sudafrika
Siidafrika, ID101

[ —

EEEEC 00

Bitter: B0

Scharf: BEEOOJIJI0000

A: suss, Gras, getrocknete
Pinienkerne

Intensiv:
Fruchtig:

S: 20% FS, 20% Frantoio,
20% Leccino, 20% Coratina,
20% 177

B:  Savinis AG

Single varietal Maurino

Slowenien / Istrien
Slowenien, ID045

Intensiv: EEEE———"
Fruchtig: EEEECOOCCOOC
Bitter: EROOO00O00000
Scharf: BEEO00O0C000OO

A: frisch geschnittenes Gras,
Nusshaut, griine Tomate

L: GUB lstria
S:  100% Maurino

B: Vanja Dujc
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a ma chére Olivendl
olivenoel@a-ma-chere.ch
www.olivenoel.a-ma-chere.ch

Aceites Campoliva, S.L.
andres@aceites-melgarejo.com
www.aceites-melgarejo.com

Aceites San Antonio, S.L.U.
info@aceitessanantonio.com
www.aceitessanantonio.com

Agricultural Cooperatives*
union of Messinia
mkt@messiniaunion.gr
www.messiniaunion.gr

Alia Secialized Ind. CO.
a.jabri@zaitt.com
www.zaitt.com

Aroden, S.A.T.
administracion@aroden.com
www.aroden.com

ArtVitaGmbH
genuss@corovita.ch
www.corovita.ch

Atlas Olive Oils
info@atlasoliveoils.com
www.atlasoliveoils.com

AZ. Agr. Adamo
cosimo@agricolaadamo.it
www.agricolaadamo.it

Az. agr. Archipettoli
di Sotto
info@aurumaceite.ch
www.aurumaceite.ch

Aurum Aceite
info@archipettoli.com
www.archipettoli.com

Az. Agr. Giusafra
etnashop@etnashop.it
www.etnashop.it

Az. Agr. Terre di Shemir
info@terredishemir.com
www.terredishemir.co

Az.Agr.”La Collina” di
TOMASSINI Luciana
info@sangiovese.it
www.sangiovese.it

Az.Agr.Hispellum
info@hispellum.com
www.hispellum.com

Azienda Agricola Barbara
aziendabarbara@bluewin.ch

Aziende Agricola Scamacca
del Murgo SSA
murgo@murgo.it

WWW.Mmurgo. it

Blauel Greek Organic Products
silvia@blauel.gr
www.blauel.gr

Buonsapore AG
gcarrabs@buonsapore.ch
www.buonsapore.ch

C. Monaco
cmonaco@bluewin.ch



Caruso & Minini
info@carusoeminini.it
www.carusoeminini.it

CESMA, SL
lourdes@naturvie.com
www.naturvie.com

Coto Bajo
comercial@cotobajo.es
www.cotobajo.es

D‘Oroverde
doroverde_ts@yahoo.it

Deli & More
ileri@deliandmore.com
www.deliandmore.com

Delicium Podgornik Juros
info@delicium.ch
www.delicium.ch

El Labrador
extravirgen@satlabrador.com
www.satlabrador.com

Essenz GmbH
essenz@econophone.ch
www.essenz-spezialitasten.ch

Fattoria la Vialla
fattoria@lavialla.it

Fattoria Ramerino
fattoriaramerino@uvirgilio. it

Franceschi Leopoldo e
Livia s.s. Societa Agricola
info@ilpoggione.it
www.tenutailpoggione.it

Frantoio di Santa Tea
santatea@santatea.it
www.santatea. it

Fratelli Ferrara
fratelliferrara@alice. it
www.fratelli-ferrara.it

Furci lvan
ivan.furci@hispeed.ch
www.olivenoel.li

Gaea Products
info@gaea.gr
www.gaea.gr

Gagliole Az. Agr.
tbaer@cyberlink.ch

Haciendas de Espana Wine
estates & Hotel
info@haciendas-espana.com
www.haciendas-espana.com

Hellioaffairs
umeyn@t-online.de

HMF Food Production
kesta.ludemann@prodimi.de
www.mds-gruppe.de

IMEX AG
info@imex.ch
www.imex.ch

IRINI
info@irini-plomari.com
www.irini-plomari.com

»Kailis Organic Olive Groves
Marc Kailis*
siobhain@kailisorganic.com
www.kailisorganic.com

Kel Grupo Alimentario, S.L.
administracion@kelgrupoalimenta-
rio.com

www.lectus.es

La Goccia d‘Oro S.C.A.

info@lagocciadoro.it
www.lagocciadoro.it
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Latzimas
info@latzimasoil.gr
www.latzimasoil.gr

Le Magnolie
lemagnolie@tin.it
www.lemagnolie.com

L‘Oliveto Matarazzo
info@oliomatarazzo.it
www.oliomatarazzo.it

Lucchi & Guastalli
frantoiolg@frantoiolg.com
www.frantoiolg.com

Luigi Bellina Olivendl und Weine
info@bellina.de
www.bellina.eu

Lukullus GmbH lhr Partner
b.auth@lukullus-gmbh.de
www.lukullus-gmbh.de

Mangiaracina Nunzio Import
nunzio@mangiaracina.ch
www.mangiaracina.ch

Manuel Montes Marin
mmm@montesmarin.com
www.montesmarin.com

Masia el Altet, S.L.
info@masia-el-altet.com
www.masia-el-altet.com

mgm group corporation
atanner@mgm-group.com
WWW.mgm-group.com

Montén Alto
madrid@montonalto.com
www.montonalto.com

Muela-Olivesl, S.L.
rmuela@mueloliva.es
www.mueloliva.es

Nadec
amirgayyum@nadec.com.sa
www.nadec.com.sa

olio-sano.ch
pietro.martiello@bluewin.ch
www.olio-sano.ch

Olivos del Ebro, S.L.
oarregui@retosoperativos.com
www.haciendaiber.com

Pago Baldios

San Carlos
aceite@pagobaldiosancarlos.com
www.pagobaldiosancarlos.com

Pensato & Cie.
fernando@pensato.com
Www.pensato.com

Pischzan Sabine
sabine.pischzan@online.de
www.igias-produkte.de

Podere Miniera, I‘Azienda Ag-
ricola di A. Veronese
ave@miniera.ch

www.perlenere.net

PRC di Mario Piazzini
mario.piazzini@bluewin.ch

Psaltiras’-Finest Extra
Virgin Olive oil
npsaltiras@psaltiras.gr
www.psaltiras.gr

Puglia Alimentare
info@caroli.it
www.puglialimentare.it

RAVIDA Azienda
Agricola SRL
ravida@ravida.it
www.ravida.it

S.S. Taris Zeytin ve Zeytinyagi
Tarim Satis Kooperatifleri Birligi
info@ta-ze.com.tr
www.ta-ze.com.tr



SAOV, Sociedade Agricola
Ouro Vegetal, Lda.
geral@saov.pt

WWW.SaoV.pt

Savinis AG
nicole.christ@savinis.ch
www.savinis.ch

Sca. Olivarera la Purisima
coopurisima@hotmail.com
WWW.COopuUrisimapriego.com

Sicilia-lmport-Export
hkranz@sicilia-import-export.de
www.sicilia-import-export.de

Sizilianische Delikatessen AG
info@siz-deli.ch
www.siz-deli.ch

Sovena S.A.
nuno.miranda@sovena.pt
www.azeiteandorinha.com.br

TERRA CRETA SA
info@terracreta.gr
www.terracreta.gr

Trikilis Dimitrios
trikoili@gmail.com
www.zakrosoliveoil.com

Trisasur
i.cantonnet@trisasur.com
www.olivardehuelva.com

Union of Acricultural

Cooperatives of Lakonia

easlsale@otenet.gr
www.easlakonia.gr

Union of Agricultural
Cooperatives of Sitia
factory@sitiacoop.gr
www.sitiacoop.gr

University of Patras
ldpitt@upatras.gr
www.upatras.gr

Vanja Dujc
vanjadujc@volja.net
www.vanjadujc.net

Venchipa s.l.
pgarcia@omedoil.com
www.omedoil.com

Victor Guedes SA
helena.bento@gallo.pt
www.gallo.pt

Viviani
enzo.viviani@freesurf.ch
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