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　株式会社Ｊ-オイルミルズ（東京都中央区､資本金：100億円､代表取締役社長：佐々木 晨二）
は、家庭用油脂商品「BERIO エクストラバージンオリーブオイル　グストフルッタート」250g瓶
/400g瓶を8月20日（水）より全国にて発売いたします。

　第一次ブームから10年、今や家庭ではすっかり定番になったオリーブオイルは、用途も、パス
タやマリネ・ドレッシングをはじめ、揚げものや炒めものにも広がっています。さらにそのまま
料理の仕上げにかける、パンにつけるなど、このオリーブオイル特有の『風味・香り』を味わう
という傾向が見られます。

　新商品「BERIO エクストラバージンオリーブオイル　グストフルッタート」は、イタリアで愛
されているフルーティーな香りが特長のオリーブオイルです。豊かな『風味・香り』は、特にそ
のままでのご使用をお勧めいたします。この度、"温野菜にかける"という簡単手軽な楽しみ方を
通し、オリーブオイルの更なる味わいを感じていただこうと考えています。もちろん、加熱調理
でも美味しくいただけます。

◆商品名
　「BERIO エクストラバージンオリーブオイル
　 グストフルッタート」250g瓶/400g瓶

◆発売日
　平成20年8月20日(水)

◆商品特長　
　①イタリアで愛されているフルーティーな香り 
   が特長です。
　②サラダのドレッシングやマリネなどのご使用や 
   パスタ料理などでフルーティーな香りをお楽し
　 みいただけます。
　③品質管理の行き届いた国内充填で安心してい 
   ただける高品質な商品をお届けいたします。

☆「GUSTO FRUTTATO（グストフルッタート）」とはイタリア語で"フルーティーな味わい"という意味です。
　（「ＧＵＳＴＯ（グスト）」＝味わい、「ＦＲＵＴＴＡＴＯ（フルッタート）」＝フルーティーな）
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■材料（４人分）　
● じゃがいも ２個
● さつまいも １／２本
● にんじん １／２本
● れんこん １００ｇ
● ブロッコリー １／２株
● オリーブオイル 大さじ３
● 塩 適量
● 粗びき黒こしょう 適量
● 粒マスタード 適量

■作り方
①じゃがいも、さつまいも、にんじんは１ｃｍ厚さの輪切りにし、れんこんは１ｃｍ厚
さの半月切りにする。ブロッコリーは小房に分ける。

②鍋に小鉢皿を入れ、皿の高さの少し下まで水を入れる。ザルにブロッコリー以外の野
菜を入れてのせ、蓋をして１５分ほど蒸す。ブロッコリーを加え、更に５分蒸す。

③皿に盛り、オリーブオイルを回しかける。塩、粗びき黒こしょう、粒マスタードを添
え、お好みでつける。

■メニューポイント
●ザルにお好みの野菜を入れて、一度に蒸せます。蒸した野菜の甘みが、オリーブオイ
ルで引き立ち、野菜のおいしさを実感していただけます。

１人分のエネルギー： ２２４kcal／塩分：０．３ｇ／調理時間：約３０分

■材料（４人分）　
● 豚しゃぶしゃぶ用肉    ３００ｇ
● 塩 少々
● サラダほうれん草 ４５ｇ
● グレープフルーツ ４房（９０g）
● ディル 適量
● スプラウト 適量
● オリーブオイル 大さじ３
● 粗びき黒こしょう
          （お好みで）        適量

■作り方
①豚肉はゆでてザルにとり、塩をまぶし、皿に盛る。

②サラダほうれん草は４ｃｍ長さに切り、グレープフルーツは皮をとってひと口大にし
①にのせる。ちぎったディル、半分に切ったスプラウトを散らす。

③オリーブオイルをかけ、お好みで粗びき黒こしょうをかける。

■メニューポイント
●オリーブオイルの香りと風味で食べる、ひと味違った豚しゃぶサラダ。
●オリーブオイルと相性のよいグレープフルーツの酸味が、オイルの香り、風味を引き
立て、フレッシュ感をプラスします。

１人分のエネルギー：３０３ kcal／塩分：０．３ｇ／調理時間：約１５分



■材料（４人分）　
● サーモン（刺身用） １００ｇ
● かぶ ２個（１６０ｇ）
● マッシュルーム ６個（６０ｇ）
● 玉ねぎ １／２個（１００ｇ）
● オリーブオイル      大さじ３
● レモン汁 大さじ４
● 塩              小さじ１／２
● イタリアンパセリ
               （みじん切り）大さじ１
● 粗びき黒こしょう     適量

■作り方
①サーモンは５ｍｍ厚さに切り、かぶは５ｍｍ厚さの半月切り、玉ねぎは薄切りにする。
マッシュルームは四等分する。

②ボウルに、オリーブオイル、レモン汁、塩を入れて混ぜ、イタリアンパセリを加える。
①を加えてザッと混ぜ、２０分ほど漬ける。

③皿に盛り、粗びき黒こしょうをかける。

■メニューポイント
●魚介と野菜のごちそうマリネ。
オリーブオイルが、かぶの甘みを引き立てます。

１人分のエネルギー：１６９ kcal／塩分：０．７ｇ
／調理時間：約３５分（漬ける時間を含む）


