
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

【本社営業部】〒658-0031 神戸市東灘区向洋町東 4-15-19          TEL (078)858-2043 FAX (078)858-2044 

【東京営業所】〒105-0014 東京都港区芝 1-14-4 芝桝田ビル 5F      TEL (03)6414-2433 FAX (03)6414-2435 

【福岡営業所】〒810-0041 福岡市中央区大名 1-9-27 第一西部ビル 403 

輸入発売元   

MADAMA OLIVA 

マダマ オリーヴァ社 

#9303 カステルヴェトラーノ グリーンオリーブ トレイ 250g 参考小売価格 \1,100 

 ケース入数：12  EAN: 8003508012263 【トレイ入り】※要冷蔵 

 

実は完熟する前の 9月に手摘み。しっかりとした実で歯ごたえがあり、美しい楕円形が特徴的。鮮やかな緑色は天然の色で着色はしていません。 

甘味がありマイルドな味わいで余韻にバターを感じます。食前酒のおつまみとして、又前菜にも最適。サラダやチーズなどによく合います。 

シチリアの伝統料理、白身魚料理や野菜に加えるなどフレーバーとしても使われます。 

1989年にカステル・マダマの主要なオリーブ農家と共にラクイラ県カルソーリにマダマ オリーヴァ社は創立されました。 

現在、イタリア国内はもちろんの事、世界４０ヶ国に輸出し、イタリア国内のフレッシュオリーブカテゴリーでは No.1 の実績を誇ります。 

#9300 カステルヴェトラーノ グリーンオリーブ 640g 参考小売価格 \2,100 

  ケース入数：6  EAN: 8003508012249 【瓶入り】 

 

#9305 カステルヴェトラーノ ブラックオリーブ トレイ 250g 参考小売価格 \1,100 

 ケース入数：12  EAN: 8003508012287 【トレイ入り】※要冷蔵 

 

#9302 カラブリア産トウガラシ オイル漬け 900g 参考小売価格 \4,000 

 固形量：520g ケース入数：6  EAN: 8003508012256 【瓶入り】 

 

#9304 カステルヴェトラーノ グリーンオリーブ種なし トレイ 200g 参考小売価格 \1,100 

 ケース入数：12  EAN: 8003508012270 【トレイ入り】 ※要冷蔵 

 

シチリア州トラーパニ、海岸から数キロ離れたベリーチェ渓谷で栽培されているカステルヴェトラーノオリーブ。 

カステルヴェトラーノのブラックもグリーンもＤＯＰのノチェッラーラ・デル・ベリーチェと同品種です。 

ノチェッラーラ・デル・ベリーチェはよくカステルヴェトラーノオリーブと呼ばれます。 

なぜならカステルヴェトラーノはノチェッラーラ・デル・ベリーチェを栽培する地区では一番大きな地区だからです。 

（カステルヴェトラーノとはトラーパニ県のコムーネ（基礎自治体）） 

その地域には古代ギリシャの植民都市セリヌンテでは約2600 年以上前からあるオリーブ畑を守り続けています。 

淡紫-黒色が特徴のオリーブ。肉厚で実が硬めで歯ごたえがある。そのまま食べるのはもちろん、カクテルと一緒にアペタイザーとしても、アンティパストや 

スモークチーズと合わせて食べても非常に美味しくお召し上がりいただけます。 シチリアの香りを十分に味わえるオリーブです。 

イタリアカラブリア州の中部で生産された唐辛子を使用。品種はアマンド種。イタリア南部に位置するカラブリア州は太陽が降り注ぎ、温暖な気候である為、

繊細な辛みのある唐辛子生産には最適な環境です。唐辛子栽培が盛んなカラブリアには 16 世紀頃、コロンブスによって新大陸からスペインを経由してカラ

ブリアに渡ったとされています。パスタのトマトソース（ペンネ・アラビアータやプッタネスカ）に最適。地中海料理の魚や肉料理に程よいアクセントを加える事が

できます。強い辛みに中に香りもある唐辛子です。開封後は冷蔵庫に保管し、お早めにお召し上がりください。 

            イタリア No.1であるために・・・徹底した原材料の管理を行っています 

Ẍ  

製造ラインに最新機械を導入。オリーブの実の選別は手作業で行い、よりよい品質の最終製品を生産しています。 

■収穫後、直ちにオリーブを冷蔵庫で保管 

オリーブの収穫は 1年に 1度だけ。収穫されたオリーブは直ちに塩蔵され、 

自社の大型冷蔵倉庫（450 坪）で低温保管。 

そのため、いつでも新鮮なオリーブを提供できるのです。 

Ẍ  

 マダマ オリーヴァ社のグリーンオリーブがおいしい理由はその製造方法にあります。 

 ＜イタリア スタイル＞ （*この方法で処理されたグリーンオリーブは“スイートマイルドグリーンオリーブ”と呼ばれる） 

   乳酸発酵を行わないため、オリーブ本来の味と色がそのままで、強い酸味がない（※低温での徹底管理が必要だが同社では冷蔵倉庫を完備） 


