
エクストラヴァージンオリーブオイル　テイスティングシート

SCHEDA DELL’OLIO EXTRAVERGINE D’OLIVA

テヌータ　フォロナーリ

フラントイオ　コレッジョーロ　モライオーロ　レッチーノ

テヌーテ　フォロナーリ （テヌータディノッツォレ）

（株）スマイル

Tenuta Folonari

Frantoio  Coreggiolo  Moraiolo  Leccino

角ボトル 遮光緑褐色

Tenute Folonari

商品名

品　種

生産者 生産国
イタリア

製造法
遠心分離法（加水）

輸入元

収穫年 2004年

価　格

原産地保証など DOP

合

う

料

理

成分表 無

ボ

ト

ル

ラ

ベ

ル

生産地域
トスカーナ

後味に少しもったりする感じがある。かなりマイルドになっている。

キャンティクラッシコの特徴である苦味・辛味はあるがマイルド。

生野菜

温野菜

煮物（スープ）

生蒸し（魚介）

焼き（魚介）

揚げ（魚介）

煮込み（魚介）

生蒸し（肉）

焼き（肉）

揚げ（肉）

煮込み（肉）

その他：

DOP Chianti  Classico

www.tenutefolonari.com

採取から搾油までの時間 酸度

ボトル形態/色

容　量 250ml

Italy

Toscana

協会評価：

TEL

ノッツォレ社の歴史は１４世紀まで遡ることが出来き、世代を超えて引き継がれた伝統があります。１９７１年にフォロナーリー社

が買収してからはより一層の製品管理の下、厳しいキャンティクラッシコDOPの基準をクリアーしています。

今回のテイスティングしたボトルは製造されてから約１年を経ているため、だいぶ落ち着いた香り・味わいになっています。フレッ

シュな印象よりもう少しまろやかになった感じでたとえば、「リンゴからバナナの様な香り・味わいに変化」という表現だとわかって頂

けますか？

商品説明

備考

柔らかい香りと味わいなので、温野菜などにかけると良いので

は。
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■視覚検査■

透明度

濁りのある

透明な

輝きのある

粘性度 オイルの色

■嗅覚検査■

■味覚検査■

テイスター : 吉岡

サラサラとした

弱い粘性

やや粘性

粘性のある

透明に近い

濃い麦わら色

薄い麦わら色

ゴールドがかった緑

緑がかったゴールド

黄緑色

深緑色

なし

弱い

やや強い

強い

強く持続する

最初に感じる

後に感じる

なし

弱い

やや強い

強い

強く持続する

最初に感じる

後に感じる

苦みのみ

苦＞辛

苦＝辛

苦＜辛

辛みのみ

果物系

野菜系

ナッツ系

スパイス系

りんご バナナ 梨

トマト

ナス

セロリ

パプリカ

ハーブ

オリーブの実

アーティチョーク

アーモンド

ヘーゼルナッツ

ピーナッツ

松の実

シナモン

黒胡椒

白胡椒

ヴァニラ

唐辛子

苦みの強さ 辛味の強さ 苦 / 辛 味のニュアンス

：

：

：

：

テイスティング : 2005/10/11

香りの強さ

弱い

やや強い

強い

かなり強い

香りの品質 香りのニュアンス

低品質

平均的

良品質

高品質

柑橘系

フローラル

果物系

野菜系

ナッツ系

草木系

スパイス系

レモン オレンジ グレープフルーツ

アカシア 花弁

若いりんご

完熟りんご

青いバナナ

熟したバナナ

ドライフルーツ

青いトマト

熟したトマト

アーティチョーク

ナス

ピーマン

パプリカ

セロリ

アーモンド ヘーゼルナッツ ピーナッツ 松の実

刈ったばかりの青草 ハーブ 薬草

シナモン 黒胡椒 白胡椒 ヴァニラ 唐辛子

：

：

：

：

：

：

：

アーモンドR ヘーゼルナッツR ピーナッツR 松の実R


