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「話には聞いていましたが、 想像して

いた以上に H本の美食には感激しまし

た。」ミケランジェロ・トンバッコ氏 

が新デイリー ワイン【TOCCO トッコ】

のプロモ ーションで訪れたH本から帰国

する際の感想である。

北イタリアはスロヴェニ アとの国境

に近いフリウリ ・ ヴェネツィア ・ ジュ

リア州で育ち、 20年以上ワイナリー 経

営者として勤務するミケランジェロ氏

にとって初めての海外訪問である。

「H本のイタリア料理は現地のそれと

違い "i川分 
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が少なく、 軽やかな仕上

がりのものが多いですね。 全体的には

さっばりとしているけれども 、 素材一

つ 一つの味付けには深みがある。 また

和食にして も共通していて 、 料理に無

駄な" 重さ 
‘‘ 

がないと 感じました。 そ

んな素材感を前面に出したシン プルな

イタリア料理にも日本料理にも【トッコ】

が絶妙にマッチしていたことが一番の

感動でした。」

高層ビルに ある扁級中華料理の銘店

で大都会の夜景を一望し な がら食べた、

フカヒレ スー プと プロセッコ。 有馬で

のカニの網焼きとピノグリッジョ。 岩

塩で食べる霜降り牛フィレの炭焼き肉

とメルロ。 そして東京や京都で訪れた

銘店の日本人シェフが生み出す繊細な

イタリア料理と







トッコのコンセプト

イタリアワインガイド、 ガンベロロ

ッソのトレビッキエ ーリを獲得するこ

とはできないが、 裏舞台のテイスティ

ングでは常に王座を射止めるイ ・ マグ

レデイのワイン。 手ごろな価格で飽き

のこない美味しさと、 誰にでも好かれ

る飲みやすさを追求した上質のデイリ

ー ワインである。 仰大な生産者として

名を上げるよりも、 より多くの人に飲

んでもらえるポピュラ ー なワインを作

りたいと言うミケランジェロ氏。

他社に販売する一方で2006年、 同業

者である友人マリオ ・ シュ ー エン氏の

プロデュ ースにより、 彼は初めて自社

ワインとして新製品を発表するという

プロジェクトを完成させた。

カラフルな蝶のデザインをボトルに

まとった【TOCCOトッコ】シリー ズで

ある。 ポトルの蝶は、 小枝からさなぎ

へさなぎから蝶へと変身を遂げたように、

祖父から父へ、 父から息子のミケラン

ジェロヘ氏と、 トンバッコファミリー

の歴史を璽ね合わせたモチ ーフだ。

コンセプトは、 料理のうまみをより

引き立てる、 シンプルな美味しさのカ

ジュアルワイン。 イ ・ マグレディ社で

生産するワインの最もよい部分を選別

したものである。 「では、 イ ・ マグレ

デイの顧客である有名ワイナリーと競

合するのでは？」という質問に、 ミケ

ランジェロ氏はこう答えた。 「彼らに

は堂々たるネ ー ムバリュ ー がすでにあ

ります。 私の自社ワインはまだまだ無

名です。 その違いは大きいでしょう。

でもだからこそ、 私達はトッコのよう

に手ごろな価格で美味しいワインが提

供できるのです。 私のワインは今まで

イタリアのトップクラスのエノロゴを

納得させてきました。 今度は一般消費

者の反応を見てみたいですね。」ミケ

ランジェロ氏の新しい挑戦は、 今始ま

ったばかりである。
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