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Trelon

wmblick auf den Gardases,
eine schiine Villa umgeben von
alten Olivenbiumen - nichis weist
auf den ersten Blick auf eine Olmiih-
le hin. Im Unterschied zum heine-
ligen Ambiente ist das Innere der
im Mebenhaus befindliche Frantoio
auf dem nevesten Stand der Tech-
nik und gleicht einem sterilen QP
Faum. Seit Pacle Bonomelli 1950
begann sich niher fiir die rund um
das Haus gedeihenden Olivenbilume
u interessieren, deren Frikchie die
Eltern frither in eine Olmiihle brach-
ten, hat sich sein Leben viillig verin-
dert. Er forschte und identifizierie
die alten Biwme und stellte fest, dass
auf den Grundstiicken die ihm aur
Verfligung standen 24 verschiedene
hivenbaumarten standen. Im Laufe
der Zeit reduzierte er diesen Varian-
tenreichitum auf acht, davon sind vier
autochthone Olivenbiume und wier
nationale Sorten.

TREP + FORT = TREFORT

MNoch spannender als die heimische
(Mivensorte Dirizzar, besser bekannt
als Casaliva, waren fiir ihn zwei
uralte Olivenbaumsorten, die ihn
faszinierten. Der Ertrag war zwar
dufferst gering, aber der Geschmack
des (s war fiir ihn cinzigartig. 2001
begann er, gemeinsam mit einem auf
Olivenbdume spezialisierten -
nomen von den Asten der vorhan-
denen Trep- und Fortbdumen neue
Pllanzen zu wichen, Es dauerte drei
Jahre bis die neven Tricke in die Ende
gpﬂanlt\wlﬂm konnten. Anschlie-
rd weitere vier bis finf Jahre bis
sich daraus Biumchen entwickelten
umd anschlicfiend wartete er
duldig emeut vier bis fiinf Jahre bis
dic ersten Friichte geerntet werden
konnten. Die von Hand gelesencen
Oliven werden  duferst  schomend
resst und entweder reinsortig
in Flaschen gefillt oder m ¢inem
harmonischen Cuvée vereint, dem
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Wenn Olivenbiaume
Leiden schaﬁ werden...

er dem Namen TreRor gab und das
heute das Grand Cru Olivendl der
Frantodo ist, Dieses einzigartige Oli-

vendl, hundertprozentig aus uralten
Olivensorten des Erardai:ﬁ presst,
heimst derzeit vicle hochkardtige
Auszeichnungen ein, wic unter an-
derem bei «Flos Oled 200 5., dic es
den 20 besten Olivendlen weltweit
kiirten. Der erste Preis, die Gold-
medaille, beim slnternational Olive
Council 2016 Mario Solinass, mach-
te Paolo Bonomelli besonders stale
Wie schmeckt nun Treldrt 20157
alm vergangen Emtejahr zeichne-
te sich das kE;ﬂharc (), won dem es
ngefihr bis heute 100 im Ertrag
stchende Biume gibt, durch eine ani-
micrende Fruchtigheit aus mit lrif-
igen, langanhaltenden Aromen, dic
jedoch nicht essiv sinds erklart
der leidenschattliche Olivendlpro-
duzent. Matiirlich ist & 2o schade
mit disem exguisten Olivendl 2

Lochen, man verfeinert damit eine
Bistecca, kurz gegarte Artischocken
oder auch einen Edelfisch, Finfach
a0, it einem Stlickchen Weiltheot ist
es ein itberaus gesunder Hochgenuss.
Der Preis fiir diese rare fllissige Kost-
harkeit, die in nummericrien Flasch-
chen abgefiillt wird, liegt bei 40 € fiir
250 ml

Reinsortig :].L].Sﬁnh’l.lﬂ{:’-. Ol aus Trep
oder aus Forte kostet 25 € pro 250 mi
Flasche,

Aber keine Sorge, es gibt in der «Bou-
tique Olive Farms Ca’Rainene in
Taeri del Benaco auch weitere, micht
ganz 50 teure, aber auf jeden Fall im-
mer hochwertige (livendle, wie das
hoch geschitzte und beliebte Drizzar,
Crarda Orientale DOP oder Rainene
classic,

EXQUISITE PRALINEN
MIT HOCHWERTIGEM
OLIVENOL

Die edke Minchner Confisenie
OPAGE in der Holastrafe 5 schwidint
auf das exzellente Olivendl von Paclo
Bonomelli aus Torri del Benaco und
ersetzt damit Butter und Sahme. Das
verleiht den unwiderstehlichen Pra
linen nicht mur einen sensationellen
Geschmack, & madht sie awch viel
bekémmlicher, Ein Genuss, den man
sich nicht entgehen lassen sollte, Ris-
kieren Sie auf jeden Fall mal einen
Blick auf die Website dieser siifien,
auflergewdhnlichen und bekdmmli-
chen Verfilhrungen: www pralinen-
muenchen.com



