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ピエモンテ料理中心のレストラン。肉のラグーのタヤリン（タリアテッレに似た、ピエ
モンテの手打ちパスタ)や、仔豚料理など伝統料理が味わえる。ワインの名醸地ピ
エモンテにふさわしい、地元産中心に揃ったワインリストも嬉しい。ブドウ畑に囲ま
れた、素晴らしく美しい丘からの景色が我々を迎えてくれる。

住　　所 Frazione Annunziata 9, 
La Morra, Cuneo, Piemonte

電話番号 0173-509341
予　　算 約50ﾕｰﾛ
定 休 日 火曜昼、水曜
アクセス La Morraへ向かう道の中腹、車が望ましい。

OSTERIA VEGLIO
［オステリア・ヴェッリオ］

"トレ・ビッキエリ"という呼称は、イタリアワインを評価する代名

詞として、日本でもワイン好きの方をはじめ、かなり広まってきてい

ます。これは、『Ｖｉｎｉd'Italia（ヴィニ・ディタリア：直訳するとイタリ

アのワイン）』というワインガイド誌が定めた、最高評価３ッグラス

のこと。レストラン・ワイン業界にかなりの影響力がある評価本で

す。レストランやホテルなど、様 な々評価を行っている出版社ガンベロ･ロッソ社と、ス

ローフード協会の共著で毎年リリースされています。この2005年度版が早くも出版さ

れ、トレ・ビッキエリ受賞ワインが発表されました。今年で18年目を迎えた『ヴィニ・デ

ィタリア』の評価は毎年、６～７月から始まります。イタリア各地のワイナリーから選りす

ぐりのワインが届けられ、試飲本数は20,000アイテムを超えます。全てブラインドテイ

スティングで公正な審査が行われ、最終的に最高評価の

トレ・ビッキエリという栄冠を授与されるワインが決定するの

です。受賞ワインとその生産者は国内外から注目を集め、

売上やイメージにも大きく影響するため大変名誉で、重要

な賞といえます。

2005年度版にエントリーしたワインは約25,000アイテム。

110人以上の審査員による厳正な選抜が行われ、実際『ヴ

ィニ・ディタリア』に掲載されたワインは2,057社、14,691ア

イテムにのぼりました。このうち、"トレ・ビッキエリ"受賞ワイ

ンは全部で264アイテム。州別に見た受賞ワインの数は、ピエモンテ州で61、つい

でトスカーナ州58で、フリウリ・ヴェネツィア・ジューリア州で26アイテムとなっています。

モンテ物産取り扱いワインでは、北から南まで、13アイテムが選ばれました（詳細はホ

ームページhttp://www.montebussan.co.jp/wine）。特集・レシピページで取り上げ

ている、ドゥーカ・ディ・サラパルータの代表ワイン、ドゥーカ・エンリコ2001年ヴィンテー

ジもトレ・ビッキエリを獲得。いずれも稀少価値の高い、限定生産の逸品ばかりです。

バーニャ・カウダやフォンデュで

イタリアの冬野菜

Andiamo a mangiare bene!

歴史に根ざした奥深い食文化を誇るイタリアは、野菜王国でもあります。日本で

はまだまだ知られていない旬野菜が季節ごとにお目見えし、食卓を飾ります。今回

ご紹介するのは、冬野菜の代表"Cardo gobbo（カルド・ゴッボ)"。通称カルドン

と言われていますが、この普段あまり聞きなれない言葉を初めて聞いたのは昨年の

冬のことでした。

初めは何物なのか分かりませんでしたが、実

はピエモンテやトスカーナで多く育てられてい

る野菜なのです。カルドンとはキク科の仲間

でカルチョフィ（朝鮮アザミ）とは親戚関係に

ある野菜。ここイタリアでは特にトスカーナ州、

ピエモンテ州で多く育てられています。中でも

重宝されているのはピエモンテ州ニッツァ・モ

ンフェッラート周辺で育てられる『Spadone(ス

パドーネ)種』というカルドンで、その栽培方法等も一風変わっています。

このスパドーネという品種が栽培されるのは上記のごく限られた土地だけ。とい

うのは、この辺りの土壌は砂が多く、美味しいカルドン栽培に非常に適しているか

らだそうです。毎年５月頃に種を植え、肥料等は一切与えずに、雑草を取り除きな

がら栽培します。気温が徐々に下がり始める９月になると、それまでスクスクと育っ

ていたカルドンは、斜めに倒れて行くのです。この奇妙な姿から『Cardo gobbo

（カルド・ゴッボ：猫背のカルドン）』とも呼ばれています。その後、土を掘り返し、茎

が折れないよう丁寧にカルドンを横へ寝かせ、太陽光を遮断するために土（または

黒いビニールシート）をかぶせます。こうすることで、今まで太陽光を浴びながら育っ

てきたカルドンの光合成が止まり、緑色だった体が白くなっていきます。1ヵ月後に

は脱色されたかのように白くなり、さぁ収穫です！

収穫時、葉の部分は除去され、主に茎の部分だけを残します。緑色だった部分

が白くなることによって苦味が取れる一方、甘味やデンプン分が残り、軟らかいな

がらカリッとした食感の野菜に変身するという訳です。イタリアでもこのカルドンは、

その伝統的な栽培方法から生まれる野菜自体の甘味とカリカリとした食感が高く

評価され、貴重な野菜とされています。生でも食べられますが、多くはピエモンテの

名物料理であるバーニャ・カウダ（ニンニクとアンチョビをオリーブオイルで溶いたペ

ースト）の一品として、他の野

菜と共に食べられたり、チー

ズ・フォンデュに合わせて食べ

られたりします。

冬の到来ともいえる貴重な

野菜、カルドン。皆さんも冬に

ピエモンテへ行かれることがあ

りましたら、ぜひご賞味下さい。

モンテ物産イタリア駐在員が
お届けする、旬のイタリア情報

2005年度版

"トレ・ビッキエリ"受賞ワイン

モンテ物産イタリアオフィス 宮西 憲洋

トレンド情報 in Italia
真のイタリア食材、ワインを求めて
各地で開催されるイベントをご紹介食とワインのイベントめぐり

おいしい料理を食べに行こう！

バーニャ・カウダ

「Vini d' Italia（ヴィニディタリア）」
副編集長ジャンニ・ファブリツィオ氏



コルヴォ・オニリス
Ｉ．Ｇ．Ｔ．
グリッロ種、インツォリア種
ファーストヴィンテージ　2003年
“Oniris（オニリス）”とは、ギリシャ語で「夢」という
意味。緑色がかった濃厚な麦わら色。フルーティで
フローラルな香り。豊かな骨格、いきいきした酸と
のバランスが心地よく、若 し々い味わいながら、長
い余韻もお楽しみいただけます。

750ml／1,500円（参考価格)

イタリア最古のワイン醸造の歴史を持ち、現在

でもトップクラスのワイン生産量を誇るシチリア。

いくつもの個性的な土着品種が栽培されてい

ます。地中海の太陽と大地の恵みを受けたブ

ドウから造られるワインは、古代ギリシア時代

から、人々に愛され、受け継がれています。

神聖ローマ帝国の子爵(ドゥーカ)によって創業され、その後

シチリア州政府のワイナリーとして活躍してきた老舗メーカー。

2003年からは、Ｃ.Ｖ.Ｄ.Ｓ.社(シチリアワイン醸造会社)として、

シチリアの酒精強化ワイン、マルサラ酒の生産者フローリオ社

と合併し、総合的なシチリアワインの生産者となりました。醸造

設備投資、畑の購入、新たな専門醸造家の招聘など、いくつ

もの改革に着手し、新しい歴史の1ページを刻んでいます。

シチリアワインといえば、"コルヴォ"といわれるくらい、広

く親しまれているデイリーワインのシリーズ。ブドウ畑の

守り神として崇められていた"カラス（コルヴォ)"伝説に

由来します。そのラインナップから、新たな一品が登場

しました。

180年以上の歴史を誇るアスプラの醸造所で造ら

れる、ドゥーカ・ディ・サラパルータ・シリーズ。近代設

備のもと、ブドウ本来の味わいを最大限に活かし

たトップレンジのワイン造りが行われています。

Siciliaマルサラ�

パレルモ�
アスプラ�
カステルダッチャ�

ブテーラ�
新ブドウ畑�

スオール・マルケーザ�

パッソ・デッレ・ムーレ
Ｉ．Ｇ．Ｔ．
ネーロ・ダーヴォラ種
ファーストヴィンテージ　2002年
"ラバの通り道"という、情緒あふれる名前のワイン。新
しい自社畑、"スオール・マルケーザ"で収穫される伝統
ブドウ、ネーロ・ダーヴォラから造られています。深いル
ビー色、ラズベリー、スパイス、バニラなどの香り。まろ
やかな口当たりで、豊かに広がる味わいには、上品な
タンニンの渋味が感じられます。しっかりした骨格と心
地よい飲み口の逸品です。

750ml／2,500円（参考価格)

トリスケレ
Ｉ．Ｇ．Ｔ．
ネーロ・ダーヴォラ種、カベルネ・
ソーヴィニョン種、メルロー種
ファーストヴィンテージ　1998年
“Triskelé (トリスケレ）”とは、シチリアのシンボルであ
る3本足の太陽のこと。その名が示すように、3種のブド
ウを使っています。深いルビー色、バニラを思わせる凝
縮した香りが印象的。温かみある口当たりで、長い余
韻を堪能できます。10年以上の熟成に耐えうる、優れ
た赤ワインです。

750ml／4,400円（参考価格)

＊在庫状況は弊社までお問合せください。＊価格は全て参考価格です。

ドゥーカ・ディ・サラパルータ＆コルヴォ
創業：1824年
所在地：パレルモ県カステルダッチャ

シチリアのワインリーダー

ドゥーカ・ディ・サラパルータ＆コルヴォ

＜シチリアの代表的な土着ブドウ品種と分布図＞

■インツォリア種 ■ネーロ・ダーヴォラ種

コルヴォ・シリーズ

ドゥーカ・ディ・サラパルータ・シリーズ



Chef: Sergio Ferrarini
セルジオ・フェラリーニ氏

リストランテ・ヴェルディ Ristorante Verdi
Via Sostegni. 13, 47023 Cesena, Emilia-Romagna

Tel.0457-613888  Fax.0547-367728 

［材料4人分］
仔牛肉のフィレ（１切れ60g） ・・・・・・・8切れ
プロシュット・ディ・パルマ
【モントルシ】・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・8枚
セージ ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・8枚
赤ワイン（キアンティ)・・・・・・・・・・・・・250ml
ポルチーニ茸(冷凍)・・・・・・・・・・・・・・・・・・150g
固形ブイヨンの煮汁・・・・・・・・・・・・・・・・250ml
生クリーム・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・250ml
薄力粉　・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・適量
塩【モティア】、コショウ ・・・・・・・・・・・適量
ニンニク・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・適量
エキストラ･ヴァージン･オリーブオイル
【ベルトーリ】・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・適量
イタリアンパセリ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・適量
バター・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・大さじ1
セロリ、ニンジン、ズッキーニ、
ジャガイモ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・適量

［作り方］
①野菜を千切りにし、軽く湯がき、オリーブオイ
ル、塩、コショウで味付けする。
②ポルチーニ茸を掃除し、細切りにする。
③仔牛のフィレとセージをプロシュットで巻き、小
麦粉をまぶしてオリーブオイルでソテーする。
④オリーブオイルを捨て、③のフライパンにバタ
ーを加え、赤ワインを注ぐ。
⑤アルコール分をとばし、ブイヨンの煮汁、生
クリームを入れる。
⑥別のフライパンで、ポルチーニ茸、みじん切り
にしたイタリアンパセリ、ニンニクを合わせて
炒め、⑤に加えて塩､コショウする。
⑦①の野菜を皿にしき、フィレをのせ、煮詰めた
焼き汁のソースをかける。

＊冷凍のポルチーニ茸が手に入らない場合、乾燥ポル
チーニ茸（フンギ・セッキ・ポルチーニ【モンテベッロ】）
10gをぬるま湯で戻してお使いいただけます。

ドゥーカ・エンリコ
750ml／7,100円（参考価格）
ブドウ品種：ネーロ・ダーヴォラ
格付：Ｉ.Ｇ.Ｔ. 飲み口：辛口
ボディ：フルボディ サービス温度：18～20℃

＊ドゥーカ・エンリコ2001年ヴィンテージは、
2005年度版ガンベロ・ロッソ、スローフード協会共著『ヴィニ・ディタリ
ア』（イタリアワインの評価本）で最高評価トレ・ビッキエリ（３ツグラス）
を受賞！

川田晶子 モンテ物産シニア・ワインアドバイザー。イタリア塾での料理・ワイン教室の
企画運営やオリジナルレシピの編集などを手がけている。

今回のお料理は、仔牛と仔羊を使

ったお料理２品です。仔牛の比較的

軽やかな味わいに香り高いポルチー

ニと赤ワインソースが加わったお料理

には、タンニンや香りがほどよくある、ミディアムボディの赤ワイン「コルヴォ・ロッソ」

が合わせられるでしょう。｢コルヴォ・ロッソ｣の凝縮された香りと飲みやすい味わ

いはお料理とのバランスがよく、またソースに使っ

ている赤ワイン“キアンティ”の代わりに「コルヴ

ォ・ロッソ」を使うと更に相性がよくなります。

一方、仔羊を使ったお料理には、タンニン分が豊富な赤ワインとの相性がよく、

ローズマリー等のハーブを使った場合は、更にスパイシーなワインが合います。今

回のお料理は、ソースに生クリームを加え、まろやかな味わいに仕上がっています

ので、合わせるワインはタンニン分がありながら、やわらかい口当たりの「ドゥーカ・

エンリコ」がよいでしょう。まろやかでしっかりしたボディに長い余韻が楽しめるシチ

リアの代表的なワインです。このワインは、飲む3時間前に抜栓、または大きめの

グラスやデキャンタに移すなど、ひと工夫するとより味の変化やおいしさが実感で

きます。同じブドウ品種でも、造り方によって飲み口やボディ

が違ってきます。「コルヴォ・ロッソ」はゆっくりとお料理を楽しみ

たいときにおすすめのワインです。

仔牛のフィレのプロシュット巻き
キアンティワインとポルチーニ茸のソース

仔羊のロースゴマ風味
マスタードソース

［材料4人分］
仔羊のロース 40g ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・12本
ゴマ　・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・80g
マスタード(甘め) ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・10g
塩【モティア】、コショウ ・・・・・・・・・・・適量
白ワイン・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・少々
コニャック・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・適量
イタリアンパセリ、小麦粉 ・・・・・・・・・・適量
エキストラ･ヴァージン･オリーブオイル
【ベルトーリ】・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・適量
バター・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・大さじ1
生クリーム ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・適量
卵白 ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・1個分
付け合わせのポテトフライ ・・・・・・・・・・適量

［作り方］
①仔羊のロースの外側に、ハケで卵白を塗り、
ゴマをまぶし、小麦粉をつける。
②オリーブオイルで強火でソテーし、塩、コショ
ウで味をととのえ、中火にして熱する。
③別のフライパンでバターを溶かし、白ワイン、
コニャックを加えアルコール分をとばす。
④マスタードをとき入れ、生クリーム少 を々加え、
塩、コショウする。
⑤仔羊のロースをスライスし、マスタードソースを
かける。
⑥みじん切りにしたイタリアンパセリ、ポテトフラ
イを付け合せる。

Filetto di vitello avvolto nel prosciutto 
in salsa di Chianti e funghi porcini

Costolette di agnello in mantello di 
sesamo con salsetta alla senape

コルヴォ・ロッソ
375ml／880円
750ml／1,400円（参考価格）

ブドウ品種：ネーロ・ダーヴォラ、ペッリコーネ、
ネレッロ・マスカレーゼ

格付：Ｉ.Ｇ.Ｔ. 飲み口：やや辛口
ボディ：ミディアムボディ サービス温度：16～18℃


