Wie wird eigentlich ein erstklassiges Olivenöl Extra Vergine gewonnen?
Die Ölqualität hängt von der Olivensorte ebenso ab wie vom Zeitpunkt der Ernte (am besten sind frische, gesunde, grüne oder halbreife Oliven, da eine übermäßige Reife zu Olivenölen mit wenig Frucht und einer ranzigen Note führt) und von der Beschaffenheit des Standortes und der Sorgfalt der Verarbeitung:  Die Oliven für Spitzenöle liest man bewusst früh, meist noch vor Weihnachten, so dass die Oliven noch relativ grün sind. Dies gibt dann dem Öl meist seine typische grünliche Farbe, wobei man jedoch bedenken muss, dass die Farbe eines Öles kein verlässliches Qualitätskriterium ist, sondern durch viele verschiedene Faktoren beeinflusst oder manipuliert werden kann. Eine viel wichtigere Bedeutung kommt daher dem Faktor Mensch zu, da die Verarbeitung der Oliven entscheidend ist für die Qualität des Olivenöls: 

Die heutigen Olivenöle unterscheiden sich oft stärker durch mehr oder weniger große Fehler als durch Herkunfts- und. So sollten im Gegensatz zur gängigen Praxis die Oliven nicht länger als maximal zwei Tage lagern (am besten ist die von Spitzenerzeugern praktizierte Verarbeitung binnen weniger Stunden am Erntetag!), sonst bekommt das Öl einen stichigen Geschmack und verliert infolge von Oxidation der Oliven bereits einen Teil seiner wertvollen Inhaltsstoffe. In einer traditionell arbeitenden Ölmühle mahlt dann eine Steinmühle die Oliven mitsamt den Kernen. Der Fruchtbrei wird anschließend einige Zentimeter dick auf Matten gestrichen. Wenn etwa 20 Matten aufeinander gestapelt sind, wird der weiche Turm in einer hydraulischen Presse zusammengedrückt, optimalerweise bei Temperaturen von unter 30° C. (Ein warm gepresstes Extravergine ist kaputt, ungenießbar und hat sämtliche Eigenschaften, die seine geschmacklichen und gesundheitlichen Qualitäten auszeichnen, verloren.) Die ablaufende Flüssigkeit rinnt in eine Zentrifuge, in der sich das Öl vom Wasser trennt. Das Olivenöl muss nun etwa zwei Wochen in einem Stahlbehälter ruhen, damit sich die Trübstoffe absetzen. Danach wird es direkt in Flaschen abgefüllt und als kaltgepresstes Olivenöl Extra Vergine vermarktet. 

Letztendlich bedeutet all dies, dass ein sorgfältig hergestelltes hochwertiges Olivenöl Extra Vergine ein ursprüngliches, reines, unverändertes Naturprodukt ist, dass genau so in die Flasche kommt, wie es in der Natur, sprich der Olive, vorhanden ist, lediglich abgetrennt von den anderen Bestandteilen der Frucht!
Woran und wie erkennt der Konsument  ein hochwertiges Olivenöl?
Will man die Qualität eines Olivenöls beurteilen, nehmen viele Liebhaber ein Stück Weißbrot: Beim Kauen des in Öl getunkten Brotes erschließt sich dem Gaumen die geschmackliche Qualität des Olivenöls am unmittelbarsten. Ein erstklassiges Olio di Oliva Extra Vergine ist ungefiltert und zeichnet sich in seiner Jugend durch eine extreme Frische aus, sollte eher dünnflüssig und von gold-grüner Farbe sein. Und ganz wichtig: es muss leuchten und schon vom reinen Augenschein her locken! Der Duft ist geprägt von frisch geschnittenem Gras, Artischocken und grünen Tomaten bei frühen Ernten bis hin zu Haselnüssen und Bittermandeln bei späteren Ernten. Am Gaumen zeigt sich eine Cremigkeit sowie reine, absolut frische, nussige und grüne Aromen. Zudem entdeckt man aromatische Kräuter und häufig eine feine, zartbittere, pikante Schärfe (Phenole!), die zum Abschluss in einen langen Nachgeschmack übergeht. 
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