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DIE
MANESTRINI

ÖLMÜHLE
Unsere

Geschichte

In der Vergangenheit. . .

. . .Heute

Qualität

Von der Hälfte des 14. Jahrhunderts bis zum Ende des 18. 
Jahrhunderts befand sich im Herzen der Region Valtenesi 
ein Franziskanerkloster, das dem Heiligem Rocco geweiht 
war. Die Steinstrukturen, die in diesem Gebiet gefunden 
wurden, zeigen, dass eine Ölmühle für das Pressen von 
Oliven schon damals dort in Betrieb war. Nach mehr als 
zweihundert Jahren, wurde 1960 eine neue Ölmühle am 
selben Standort errichtet.

Egidio Manestrini, der die Tradition seines Heimatortes 
fortsetzte, schuf mit Leidenschaft und Fachkenntnis einen 
Betrieb, der mittlerweile eine bedeutende Stellung in der 
Produktion des Nativen Olivenöl extra des Garda Bresciano 
erreicht hat.

Seit 2019 wird das Unternehmen von Nicoletta Manestrini geleitet, 
Tochter von Egidio und professioneller Öl-Verkosterin.
Dank ihrer langjährigen Erfahrung im Familienunternehmen 
und in der Region, ist Nicoletta eine mutige und lebhafte 
Unternehmerin, die jeden Tag hart arbeitet, damit ihr 
Unternehmen weiterwächst.

Dank ihres besonderen Augenmerks auf Qualität wurde 
die Ölmühle mit zahlreichen Preisen ausgezeichnet, u.a. der 
Auszeichnung des „Nationalen Wettbewerb Ercole Olivari für 
Qualität“ - Spoleto, und dem Preis „Orciolo d’Oro“ des Henobby 
Clubs aus den Malatestischen Hügel - Gradara.

Jede erworbene Auszeichnung spricht für die 
große Sorgfalt, die den Herstellungsprozess und 
die Qualitätskontrollen prägt - „vom Olivenbaum 
bis hin zur Flasche“. Alle Herstellungsphasen 
werden mit äußerster Sorgfalt durchgeführt: von 
dem Rückschnitt und der Olivenernte über das 
Mahlen (mit modernen, innovativen Anlagen) bis 
hin zur Abfüllung.

Das Mahlen erfolgt mit modernen und innovativen 
Maschinen. Das Extraktionssystem basiert auf 
einem kontinuierlichen zweistufigen Zyklus, der 
das höchste Qualität-Niveau garantiert.

ÖlmühleÖlmühle
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100% Italienisches Natives Olivenöl Extra

Olivensorten: Casaliva, Leccino, Frantoio, Moraiolo und andere Sorten in 
unterschiedlichen Mengenverhältnissen. Pflanzen unterschiedlichen Alters, 
hauptsächlich in polykonischen Töpfen angebaut. 

Ernte- und Mahlzeit: Von Mitte Oktober bis Ende November.

Zeit zwischen der Ernte und dem Mahlen: 24 – 36 Stunden.

Malverfahren: Kontinuierlicher Zyklus mit Hammerbrecher und Zentrifugal-
Dekanter, bei dem das Öl nicht durch den Abschneider geleitet werden 
muss. Kaltextraktion.

Farbe: Grün mit gelben Reflexen.

Bukett: Fruchtiges Aroma von frischen Oliven und zarter Mandelduft. Mittel-
leicht fruchtiger Duft von Oliven.

Geschmack: Überwiegend süß, mit leicht bitteren und würzigen Noten.

Säure: Rechtzeitige Ernte und Pressen der Oliven ergeben ein Öl mit sehr 
geringem Säuregehalt  (0,2% – 0,4%).

Paarungen: Hervorragend zu Gemüse-, Fleisch- und Fischgerichten. Ideal 
sowohl für rohe als auch für gekochte Gerichte.

100% ITALIENISCHES 
NATIVES OLIVENÖL EXTRA

100% Italienisches Natives 
Olivenöl Extra. - 0,25L

Cod.: EXTRA250

100% Italienisches Natives 
Olivenöl Extra - 0,50L

Cod.: EXTRA500

100% Italienisches Natives 
Olivenöl Extra - 0,75L

Cod.: EXTRA750

100% Italienisches Natives 
Olivenöl Extra - 1L
Cod.: EXTRA1000

100% Italienisches Natives 
Olivenöl Extra - 3L Dose
Cod.: EXTRA3000LAT

100% Italienisches Natives 
Olivenöl Extra - 5L Dose
Cod.: EXTRA5000LAT

100% Italienisches Natives Olivenöl Extra
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100% Italienisches Natives Bio-Olivenöl Extra

Olivensorten: Leccino, Frantoio, Moraiolo und andere Sorten in 
unterschiedlichen Mengenverhältnissen. Pflanzen unterschiedlichen Alters, 
hauptsächlich in polykonischen Töpfen aus biologischem Anbau gewachsen.

Ernte- und Mahlzeit:: Von Mitte Oktober bis Ende November.

Zeit zwischen der Ernte und dem Mahlen: 24 – 36 Stunden.

Malverfahren: Kontinuierlicher Zyklus mit Hammerbrecher und Zentrifugal-
Dekanter, bei dem das Öl nicht durch den Abschneider geleitet werden 
muss. Kaltextraktion. Biologische Verarbeitung.

Farbe: Grün mit gelben Reflexen. 

Bukett: Fruchtiges Aroma von frischen Oliven, zart krautig. Mittel-leicht 
fruchtiger Duft von Oliven.

Geschmack: Überwiegend süß, mit leicht bitteren und würzigen Noten.

Säure: Rechtzeitige Ernte und Pressen der Oliven ergeben ein Öl mit sehr 
geringem Säuregehalt  (0,2% – 0,4%).

Paarungen: Hervorragend zu Gemüse-, Fleisch- und Fischgerichten. Ideal 
sowohl für rohe als auch für gekochte Gerichte. 

100% ITALIENISCHES NATIVES 
BIO-OLIVENÖL EXTRA

0,
50

L

100% Italienisches Natives 
Bio-Olivenöl Extra - 0,50L

Cod.: BIO500

1L

100% Italienisches Natives 
Bio-Olivenöl Extra - 1L

Cod.: BIO1000

3L

100% Italienisches Natives 
Bio-Olivenöl Extra

- 3L Dose
Cod.: BIO3000

100% Italienisches Natives Bio-Olivenöl Extra
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Casaliva-Reinsortiges Natives Olivenöl Extra

CASALIVA-REINSORTIGES 
NATIVES OLIVENÖL EXTRA

0,
25

L

CASALIVA-Reinsortiges Natives 
Olivenöl Extra - 0,25L
Cod.: CASALIVA250

0,
50

L

CASALIVA-Reinsortiges Natives 
Olivenöl Extra - 0,50L
Cod.: CASALIVA500

Olivensorte: 100% Casaliva-Sorte.

Ernte- und Mahlzeit: Von Mitte Oktober bis Mitte November.

Zeit zwischen der Ernte und dem Mahlen: Weniger als 24 Stunden.

Malverfahren: Kontinuierlicher Zyklus, Kaltextraktion.

Farbe: Grün, unterschiedlich intensiv je nach Reifegrad.

Bukett: Fruchtiges Aroma frischer Oliven mit Kräuternoten und zartem 
Mandelduft. Mittel-leicht fruchtiger Duft von Oliven.

Geschmack: Krautig, mit ausgewogenen süßen Noten, sowie leicht bitteren 
und würzigen Nuancen und leichten Mandelnoten.

Säure: Rechtzeitige Ernte und Pressen der Oliven ergeben ein Öl mit sehr 
geringem Säuregehalt (0,2% – 0,3%). 

Paarungen: Vorspeisen, Fisch- und Fleisch-Carpaccio, Gemüsesuppen, 
Bruschette.

Casaliva-Reinsortiges Natives Olivenöl Extra
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Leccino-Reinsortiges Natives Olivenöl Extra

LECCINO-REINSORTIGES 
NATIVES OLIVENÖL EXTRA

0,
25

L

LECCINO-Reinsortiges Natives 
Olivenöl Extra - 0,25L
Cod.: LECCINO250

0,
50

L

LECCINO-Reinsortiges Natives 
Olivenöl Extra - 0,50L
Cod.: LECCINO500

Olivensorte: 100% Leccino-Sorte.

Ernte- und Mahlzeit: Von Mitte Oktober bis Mitte November.

Zeit zwischen der Ernte und dem Mahlen:  Weniger als 24 Stunden. 

Malverfahren: Kontinuierlicher Zyklus. Kaltextraktion.

Farbe: Hellgrün mit goldenen Reflexen 

Bukett: Zart und elegant, mit einem Hauch von frisch gepflückten Oliven. 
Mittel-leicht fruchtiger Duft von Oliven.

Geschmack: Voll und harmonisch, reich an süßen Noten, mit ausgewogenen 
bitteren und würzigen Nuancen leichter Intensität.

Säure: Rechtzeitige Ernte und Pressen der Oliven ergeben ein Öl mit sehr 
geringem Säuregehalt (0,2% – 0,3%).

Paarungen: Gekochter Fisch, weißes Fleisch, süßliches Gemüse und 
Frischkäse. Seine Zartheit verstärkt den Geschmack komplexer und würziger 
Gerichten.

Leccino-Reinsortiges Natives Olivenöl Extra
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Garda Bresciano Natives Olivenöl Extra g.U

GARDA BRESCIANO NATIVES 
OLIVENÖL EXTRA G.U.

0,
25

L

Garda Bresciano Natives Olivenöl 
Extra g.U - 0,25L

Cod.: DOP250

0,
50

L

Garda Bresciano Natives Olivenöl 
Extra g.U - 0,50L

Cod.: DOP500

0,
75

L

Garda Bresciano Natives Olivenöl 
Extra g.U - 0,75L

Cod.: DOP750

Anbaugebiet: Hügeliges Gebiet der Region Valtènesi und Westufer des 
Gardasees (Garda-Bresciano-Ufer).

Olivensorten: Leccino, Casaliva und Frantoio (über 55%). Ausgewachsene 
Pflanzen (ca. 50 Jahre alt) in polykonischen Töpfen angebaut.

Ernte- und Mahlzeit: Von Mitte Oktober bis Mitte November.

Zeit zwischen der Ernte und dem Mahlen: Weniger als 24 Stunden.

Malverfahren: Kontinuierlicher Zyklus mit Hammerbrecher und Zentrifugal-
Dekanter, bei dem das Öl nicht durch den Abschneider geleitet werden 
muss. Kaltextraktion.

Farbe: Grün, unterschiedlich intensiv je nach Reifegrad.

Bukett: Fruchtiges Aroma von frischen Oliven mit einem Hauch von 
aromatischen Kräutern und zartem Mandelduft. Mittel-leicht fruchtiger Duft 
von Oliven.

Geschmack: Süßer und fruchtiger Geschmack von Oliven mit leicht bitteren 
und würzigen Noten.

Säure: Rechtzeitige Ernte und Pressen der Oliven ergeben ein Öl mit sehr 
geringem Säuregehalt (0,2% – 0,3%).

Paarungen: Hervorragend zum Verfeinern von frischem und gegrilltem 
Gemüse, Fischgerichten und delikaten Rezepten. Verleiht Hefeteigen einen 
wohlriechenden Charakter.

Garda Bresciano Natives Olivenöl Extra g.U
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Aromatisierte Dressings aus 100% Italienischem Nativem Olivenöl ExtraAromatisierte Dressings aus 100% Italienischem Nativem Olivenöl Extra

0,
25

L

Dressing mit 
Zitronengeschmack
(mit nativem Olivenöl extra)

- 0,25L
Cod.: CONDLIMONE250

Cod.: CONDLIMONE250LAT

0,
25

L

Dressing mit 
Ingwergeschmack 

(mit nativem Olivenöl extra)
- 0,25L

Cod.: CONDZENZERO250
Cod.: CONDZENZERO250LAT

0,
25

L

Dressing mit 
Zwiebelgeschmack
(mit nativem Olivenöl extra)

- 0,25L
Cod.: CONDCIPOLLA250

Cod.: CONDCIPOLLA250LAT

0,
25

L

Dressing mit Schwarzem-
Pfeffer-Geschmack
(mit nativem Olivenöl extra)

- 0,25L
Cod.: CONDPEPENERO250

Cod.: CONDPEPENERO250LAT

0,
25

L

Dressing mit
Chili-Geschmack

(mit nativem Olivenöl extra)
- 0,25L

Cod.: CONDPEPER250
Cod.: CONDPEPER250LAT

0,
25

L

Dressing mit
Orangengeschmack 
(mit nativem Olivenöl extra)

- 0,25L
Cod.: CONDARAN250

Cod.: CONDARAN250LATT

0,
25

L

Dressing mit
Knoblauch-Chili-Geschmack 

(mit nativem Olivenöl extra)
- 0,25L

Cod.: CONDAGLPEP250
Cod.: CONDAGLPEP250LAT

0,
25

L

Dressing mit
Rosmaringeschmack 
(mit nativem Olivenöl extra)

- 0,25L
Cod.: CONDROSMAR250

Cod.: CONDROSMAR250LAT

AROMATISIERTE DRESSINGS AUS 100% 
ITALIENISCHEM NATIVEM OLIVENÖL EXTRA

0,
25

L

Dressing mit 
Trüffelgeschmack

(mit nativem Olivenöl extra)
- 0,25L

Cod.: CONDTART250
Cod.: CONDTART250LATT

0,
25

L

0,
25

L

Dressing mit 
Basilikumgeschmack
(mit nativem Olivenöl extra)

- 0,25L
Cod.: CONDBASIL250

Cod.: CONDBASIL250LAT

0,
25

L
Dressing mit Oregano-

Geschmack 
(mit nativem Olivenöl extra)

- 0,25L
Cod.: CONDORIGAN250

Cod.: CONDORIGAN250LAT

Unsere Dressings 

werden ausschließlich 

aus hochwertigem 100% 

italienischem nativem 

Olivenöl extra gewonnen.

Verwenden Sie vor dem 

Servieren ein paar rohe 

Tropfen, um Ihre Rezepte 

einfach und kreativ zu 

verfeinern.

Dressing mit 
Knoblauchgeschmack
(mit nativem Olivenöl extra)

- 0,25L
Cod.: CONDAGLIO250

Cod.: CONDAGLIO250LAT
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Essig und Balsamico-DressingsEssig und Balsamico-Dressings

0,
05

L

Bio-Balsamico-Creme 
- 0,05L

Cod.: BALSCREMA50

ESSIG UND BALSAMICO-DRESSINGS

Bio-Balsamico-Creme mit 
Feigengeschmack - 0,05L 

Cod.: BALSMIELE50

Bio-Balsamico- Creme mit 
Honiggeschmack - 0,05L 

Cod.: BALSMELA50

Bio-Balsamico-Creme mit 
Apfelgeschmack - 0,05L 

Cod.: BALSMELA50

0,
05

L

0,
05

L

0,
05

L

L

Balsamico-Dressing aus 
Modena

- 0,25L - 0,50L
Cod.:BALSAMICOMANE

Cod.:BALSAMICOMANE500

Weißes Balsamico-Dressing 
vom Fass

- 0,25L - 0,50L
Cod.: BALSBIANMANE

Cod.: BALSBIANMANE500

Balsamico-Essig
aus Modena

- 0,25L
Cod.: BALSAMICOBIOMAN

Cod.: BALSAMICOBIOMAN500

0,
25

L

Balsamico-Dressing Rosé
- 0,25Lt - 0,50L

Cod.: BALSROSAMANE
Cod.: BALSROSAMANE500

L L

0,
25

0,
50

0,
25

0,
50

0,
25

0,
50

0,
25

L
Groppello Weinessig

 - 0,25L
Cod.: ACETOGROPP250

0,
25

L

Lugana Weinessig
- 0,25L

Cod.: ACETOLUGANA250

0,
21

L

Balsamico-Creme
 - 0,21L

Cod.: CREMABALSAMICO

0,
21

L

Weiße Balsamico-Creme
 - 0,21L

Cod.: CREMABALSBIANCO

Frantoio Manestrini 

bietet eine breite Palette 

von Essigen an, die in 

Bezug auf Geschmack 

und Konsistenz alle 

Wünsche erfüllen.

Manestrini Gran Riserva 
Superiore Dressing - 0,25L
Cod.: BALSGRANRISMAN

0,
25

L
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Oliven, Olivenpaste und GemüsepasteOliven, Olivenpaste und Gemüsepaste

28
0g

Oliven in Salzlake
- 280g

Cod.: OLIVESALAMO280

10
0g

Champignon-Paste mit 
Trüffel - 100g

Cod.: CRFUNGHITART100

28
0g

Mit Zitrone marinierte 
Oliven - 280g

Cod.: OLIVELIMO280

Artischocken-Paste
- 100g

Cod.: CRCARCIOFI100

18
0g

Entsteinte Oliven
 - 180g

Cod.: OLIVEDEN180

Pikante Knoblauch-
Paste - 100g

Cod.: CRAGLIOPICC100

Schwarze Oliven-Paste
 - 180g

Cod.: PATENERO180

Gemüsepaste (perfekt zu 
Bruschetta) - 100g

Cod.: CONDCROSTINI100

28
0g

Scharfe grüne Oliven
- 280g

Cod.: OLIVEPICC280

Scharfe Chili-Pfeffer-
Paste - 100g

Cod.: CRPEPPICC100

Grüne Oliven-Paste
- 180g

Cod.: PATEVERDE180

Paste aus 
sonnengetrockneten 

Tomaten - 100g
Cod.: CRPOMODORO100

OLIVEN, OLIVENPASTE
UND GEMÜSEPASTE

Eine sorgfältige Auswahl 

hochwertiger Produkte 

mit vielseitigem Einsatz 

und echtem Geschmack. 

Ideal zu vielfältigen 

Gerichten.

Wählen Sie Ihren 

Lieblingsprodukt, oder 

probieren Sie einfach 

alle!

10
0g

10
0g

10
0g

10
0g

10
0g

18
0g

18
0g
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Risottos und SoßenRisottos und Soßen

RISOTTOS UND SOSSEN

Carnaroli-Reis für 

Risotto-Rezepte: lecker, 

schnell und einfach!

Authentisch schmeckende 

Soßen, hergestellt mit 

hochwertigen Produkten 

nach italienischer 

Tradition.

25
0g

25
0g

25
0g

25
0g

Carnaroli-Reis
mit Gemüse - 250g

Cod.: RISVERDUR250

Carnaroli-Reis, mit Zucchini
und Garnelen - 250g

Cod.: RISZUCGAMB250

Carnaroli-Reis
mit Steinpilz - 250g

Cod.: RISFUNGPORC250

Milanese 
Carnaroli-Reis - 250g

Cod.: RISOMILANESE250

Basilikum-Pesto - 180g
Cod.: PESTOBASIL180

18
0g

18
0g

Tomaten Pesto - 180g
Cod.: PESTOROSSO170

25
0g

25
0g

Carnaroli-Reis mit Speck
und Rot Radicchio - 250g
Cod.: RISPECKRADI250

Carnaroli-Reis
mit Trüffel - 250g

Cod.: RISOTARTUFO250
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Kräutertees mit OlivenblätternKräutertees mit Olivenblättern

Mit seinen zahlreichen Eigenschaften bietet der Olivenbaum die per-
fekten Zutaten für die Herstellung funktioneller Kräutertees, "von 
Mutter Natur garantiert". Diese köstlichen Tees zeichnen sich durch 
genussvollen Geschmack und angenehmen Duft aus, und können zu 
jedem Zeitpunkt des Tages genoßen werden.

Entspannender kräutertee: Dank seiner Inhaltstoffe trägt dieser Tee zum 
physiologischen Wohlbefinden bei, baut Stress ab und fördert den Schlaf.
Zutaten: Melissenblätter (30%), Weißdornblätter mit Blüten
(25%), Lindenblüten und Hochblätter (16%), Olivenblätter (15%), 
Zietronenblatter (15%).

Wohlfühl-Kräutertee: Dank seiner Inhaltstoffe unterstützt dieser Tee eine 
regelmäßige Verdauung.
Zutaten: Olivenblätter (10%), Mädesüß (30%), Malvenblüten und Blätter 
(20%), Birkenblätter (20%), Grüne Minze Blätter (20%).

Verdaungsfördernder Kräutertee: Seine Bestandteile machen diesen 
Tee zu einem natürlichen, funktionellen Kräutertee und zu einem wertvollen 
Zusatz in Diäten.
Zutaten: Olivenblätter (20%), Fenchelsamen (20%), Pfefferminzblätter 
(2%), Salbeiblätter (20%), Thymianspitzen (20%).

KRÄUTERTEES MIT 
OLIVENBLÄTTERN

20
g

Entspannender kräutertee
- 20 beutel 20g

Cod.: TISANARELAX

20
g

Wohlfühl-Kräutertee
- 20 beutel 20g

Cod.: TISANADPAST

Verdaungsfördernder 
Kräutertee - 20 beutel 20g

Cod.: TISANABENES

20
g
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Weine, Grappas und LiköreWeine, Grappas und Liköre

WEINE, GRAPPAS UND LIKÖRE

0,
50

L
0,

50
L

0,
50

L

0,
50

L

0,
50

L

Likör mit
Olivenblättern - 0,50L

Cod.: LIQULIVO

Limoncello - 0,50L
Cod.: LIMONCELLOMANE5

Barrique-Grappa - 0,50L
Cod.: GRAPPABARR

Groppello-Grappa - 0,50Lt
Cod.: GRAPPAGROPP

Lugana-Grappa - 0,50L
Cod.: GRAPPALUG

0,
70

L
Weißer Grappa - 0,70L 
Cod.: GRAPPAGARDA

Die Weintradition 

des Gardasees ist ein 

wesentlicher Bestandteil 

der Geschichte, 

der Kultur und der 

Landschaft der Region.

Die von Frantoio 

Manestrini ausgewählten 

Weine, Grappas und 

Liköre werden nach 

traditioneller Art 

handwerklich hergestellt.

Lugana Wein - 0,75L
Cod.: LUGANA

Groppello Wein - 0,75L
Cod.: GROPPELLO

Chiaretto Wein - 0,75L
Cod.: CHIARETTO

0,
75

L

0,
75

L

0,
75

L
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Via Avanzi, 7 
25080 - Soiano del 

Lago (BS)

GARDASEE

  Telefon: +39 0365 502231
  WhatsApp: +39 334 5098658
  E-mail: info@manestrini.it

  Website: www.manestrini.it


