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Das O der Fiirsten

Entdecken Sie mit Marco Bonaldo «Casa Olearia Taggiasca,
das einige der besten Olivendle der Region herstellt

TIRRE

RCZ: Welche Kriterien muss
man erfiillen, um offizieller
Hoflieferant von Fiirst Albert
von Monaco zu werden?

MARCO BONALDO: Um
Fournisseur Breveté zu werden,
muss man {iber zehn Jahre lang
mit der Sociéré des Bains de
Mer von Monte-Carlo zusam-
mengearbeitet haben. Der SBM

gehdren die wichtigsten Horels
und Restaurants im Fiirsten-
tum wie das Haérel de Paris,
Hermitage, Sporting, Monte
Carlo Bay, Monre-Carlo Beach
... Auferdem muss man den
Fiirstenpalast mindestens fiir
zehn Jahr beliefern, und drei
Paten miissen fiir die Qualicit,
Seriositit und Professionaliir
dcs Uﬂl:rnl:hﬂ'ltl\s 1‘}ijrgc11.

Was zeichnet Thr Olivendl aus?
Um einen duflerst geringen Siiu-
regehalt zu erreichen, bemiihen
wir uns, die geernteten Taggias-
ca-Oliven noch am selben Tag
zu pressen. Auflerdem gelingt
es uns dank neuer Maschinen,
die Nihrstoffe weitestgehend
zu bewahren und somit einen
besseren Geschmack sicherzu-
stellen.

Wie schafft es die Casa Olea-
ria Taggiasca, in diesen Kri-
senzeiten so hochwertige und
auch kostspielige Produkte
erfolgreich zu verkaufen?
\"’U" Anrﬂng an war s unser
Ziel, uns im oberen Markt-
segment zu positionicren, mit
nusschlicﬁf}ich qualitativ
hochwertigen Erzeugnissen,
die nadirlich auch ihren Preis
haben. Wir méchten cine sehr
anspruchsvolle Klientel zufrie-
denstellen, die Vorziiglichkeit
und stilvolle Aufmachung zu
schiitzen weil.

Viele unserer Kunden wiin-
schen eine spezielle Zusam-

1) «Settimino»: Das «Siebenmonatskind» ist das Nonplusultra
unter den Oliveniilen der Casa Olearia Taggiasca 2) Taggias-
ca-Oliven sind seit Jahrhunderten wegen ihrer besonderen
Giite begehrt 3) Neuheit: das gesalzene 01 «Twist» 4) Marco
Bonaldos Leidenschaft fiir hochwertiges Essen und natiirlich
auch fiir bestes Olivenil geht bis in seine Jugend zuriick

5) Terre Bormane: kalt gepresstes Oliventl hichster Qualitat.
Vor allem Gourmets schmecken das feinwiirzige Aroma heraus

menarbeit mit  personalisier-
ten Produkten, denn unsere
Marken Terre Bormane und
Galateo&friends stehen  fiir
erstklassige Qualidit. Kiirzlich
haben wir cinige Projekte mit
den Luxushotels Bury Al Arab
und Burf Kalifa Atmosphere in
Dubai realisiert, aber auch mit
dem Raffles in Singapur, Mez-
zaluna und Sky bar in Bang-
kok, dem Ritz in Paris und
vielen anderen. Partnerschafien
dieser Art liegen uns im Blut
Besonders stolz sind wir auch
auf unsere signateres: Weltbeste
Kiichenchefs oder Designer sig-
nieren unsere Produkre.

Was unterscheidet Thr Un-
ternehmen Casa Olearia Tag-
iasca von anderen Olivenol-
%duzenten?
Aufler unserem hohen Qua-
licitsanspruch legen wir auch
’r‘lﬁcn \x"t:rl :Iur L'x?.t:"t'ntt:n
Eurvicc. Diese Einstellung hat
uns im Laufe der Jahre von an-
deren unterschieden. Die Tar-
sache, mit den besten Kiichen-
chefs der Welt eng zusammen
zu arbeiten, ermﬁgﬁichr es uns,
deren Erwartungen und im Rah-
men dl:s Mﬂch arcn :lucl'l ihr{.’
Wiinsche zu erfiillen.

Wie sehen Sie den nordeuro-
piischen Markt in Bezug auf

Olivendl, und wie stark sind
Sie zum Beispiel in Deutsch-
land oder der Schweiz vertre-
ten? Sehen Sie dort ein Po-
tenzial fiir die Zukunft?

Wie bereits erwihnr, haben wir
immer schon viel mit dem Aus-
land gearbeiter. Zunichst in
Frankreich, wo unser wichrig-
ster Marke liegt, in Grofibri-
tannien, der Schweiz, Russland
und anderen nordeuropiischen
Lindern. Auch Deutschland ist
im Kommen: Der Feinschmecker
findet unsere Erzeugnisse zum
Beispiel im Berliner KalDeWe,
bei Kifer und in anderen De-
]ikﬂlcsscngcschiifltn. In Kiirze
machten wir den osteuropii-
schen Marke erschliefen.

Was bedeutet fiir Sie ein Sie-
benmonatskind? .

S0 nennen wir unser Ol aus
vorzeitig  geernteten  Oliven.
Nnrmaﬁ:rwcisc wird das neue
Ol ab Mitee November her-
gestellt. Uns kam die Idee, die
Ernte und Produkrion auf die
erste Oktoberwoche vorzu-
zichen. Die noch niche reifen
Oliven geben ¢in  besonders
fruchtiges und aromareiches Ol
von einer wunderbaren griin-
lichen Firbung, Ein wirklich
auflergewohnliches Elixier, das
wir lediglich auf Bestellung
machen, Manche Kiichen-
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chefs zelebrieren es in ihren
Meniis wie ein ganz besonde-
res Ereignis.

Wie kam es zu Threr Passion
fiir hochwertiges Olivenal?
Die Leidenschaft hatte ich be-
reits als Jugendlicher, ich habe
mich immer schon fiir gutes
Essen begeistert. Nach meinem
Universititsstudium habe ich
im Bereich der Olivensl-Pro-
duktion gearbeiter und dann
dank der Unternchmer-Familie
Guasco und der Familie Ghu
die Firma Casa Olearia Taggias-
ca gegriindet. Das war vor 20
Jahren, und mein Enthusiasmus
ist immer noch ungebrochen —
ja. die vielen l’r(nj&ilc und das
internationale Flair begeistern
mich mehr und mehr. Aber ich
habe nach eine weitere Passion:
die Kunst und die Grafik. Beide
haben mir sehr geholfen, unsere
Produktlinien auch in die Welt
der Mode und des Designs ein-
zufithren, Grofle Namen wie
Paola MNavone, Carla Sozzani
und Tricia Guild haben bei-
spiclsweise einige der Etiketten
unserer Olflaschen entworfen.
Mit der franzésischen Designe-
rin Jacqueline Morabito haben
wir ¢ine Linie «Home» rund
um die Tischkultur konzipiert.
Wichtig ist auch die Innova-
tion. Es ist von grund]cgl:ndcr
Bedeurung, immer wieder
neue I‘rocFuku.’ anzubieren wie
unser gt's.‘ll'.u:nts (“)] namens
Twist — damit gelingt jeder
Salat, und der Gourmer wird
zumindest fiir einen Moment
zum Sternckoch.



