
クリステル浅鍋

クリステル浅鍋で作る
冬野菜の旨味と栄養を
楽しめる「エチュベ」
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Cristel

大根と少量の水とオリーブオイルを45分以
上加熱。長時間火にかけても、蒸気でしっか
り蒸すことができます。
「大根を皮ごと使うと、皮の甘みのおいしさを
楽しめます。冬の根菜は長く火を通すと野菜
の旨味を引き出せるし、冷めにくくなって温か
い料理をゆっくり味わえますよ」（藤井先生）

大根のエチュベ

材料と調味料を鍋に入れ、少し時間をかけ
て蒸し煮にするだけ！
「小松菜、にんにく、ピーナッツ、オリーブオイ
ルなど食材の栄養が含まれる煮汁も一緒に
食べましょう！しっかり煮込んでおけば、冷
めにくく、食べると身体も温まります」（藤井
先生）。

小松菜とピーナッツ
のエチュベ

長ねぎと水分や調味料を鍋に入れ、15～
20分蒸し煮に。バルサモ・ビアンコの効果
で長ねぎの甘さが引き立ちます。
「長ねぎのぬるぬるした成分には、細胞を活
性化する働きがあるんですよ」（藤井先生）。

長ねぎのエチュベ

クリステルを長くご愛用くださっている
料理研究家の藤井恵さんに、浅鍋を使ったおいしく手軽な
野菜料理を教えていただきました。その名は「エチュベ」。
鍋に材料を入れ、少量の水分や油分を加え、
ふたをして蒸し煮にするだけと、とても簡単なフランスの調理法です。
蒸気で食材にしっかり火が通るので、栄養素が流出しにくい上、
野菜の持ち味を存分に楽しむことができるんです！

しっかり時間をかけて
加熱すると…

大根のおいしさにびっくり！ 

ナンプラーや赤唐辛子を加えると、
エチュベがエスニックな
新しいおいしさに

じんわり、しっとり、
長ねぎの旨味が
楽しめます！

料理研究家の
藤井恵さんが伝授！

藤井恵
料理研究家。女子栄養大
学在学中から料理番組の
アシスタントを務め、結婚
後5年間子育てに専念した
後、料理研究家に。おいし
さと作りやすさを兼ね備え
たレシピに人気が集中し、
幅広いメディアで活躍中。

分厚い三層底のクリ
ステルなら弱火にし
ても均一に火が入り
ます。また、ふたの気
密性が高く蒸気を逃
さないので、水分が
少量でもしっかり蒸
すことができます。

エチュベには、
クリステル浅鍋
が最適！

詳しい材料、レシピはこちらから
e-gohan.comには、春夏や秋のエチュベのレシピも掲載中です。

www.e-gohan.com
https://www.cherryterrace.co.jp/kitchennews_hp/vol_16/d_r_etuver.html

煮上がったら、鍋できれいな焼き色をつけて。 小松菜はとても色鮮やかに仕上がっています。 びっくりするほどやわらかく煮上がります。
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ヌォヴォ・ラッコルトのについて詳しくは www.cherryterrace.co.jp
https://www.cherryterrace.co.jp/kitchennews_hp/vol_16/d_r_raccolto.html

フレスコバルディ・ラウデミオ

2025年の初搾りの
フレスコバルディ・ラウデミオ
ヌォヴォ・ラッコルト
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Nuovo Raccolto

今年もいよいよヌォヴォ・ラッコルトの季節がやってきます！
フレスコバルディの農園で丹精込めて育てたオリーブを、
慎重にベストなタイミングを見計って初摘みしすぐに搾油、
一定期間落ち着かせたあと、
航空便で日本に送られてくるヌォヴォ・ラッコルト。
オリーブそのもののフレッシュな味わいを、
毎年多くの方々が楽しみにしてくださっています。

1年に1度の
お楽しみ！

今年から
瓶のキャップの
デザインが
変わりました！

品番
品番

402

ヌォヴォ・ラッコルト
500㎖ 7,020円（税込）

404250㎖ 4,860円（税込）

通常の
フレスコバルディ・ラウデミオも

販売中です

搾りたてならではの
爽やかさと

ピリッとした辛み

オリーブを絞ったジュースその
もののようなフレッシュな味わ
いは、一年に一度、今だけ楽し

めるとびきりの美味しさです。出来立てのオリーブオイル
は産地でのみ味わえるものでしたが、それを日本で楽し
めるという特別な体験のチャンスをどうぞお見逃しなく。

ヌォヴォ・ラッコルトの
使いこなしは
次のページへ

2024年から2025年にかけての冬はおだやかで気温も
安定し、霜も発生しませんでした。
そして、冬から春にかけて均等に降雨があり、土壌の水
分も十分に蓄えられ、理想的な環境でオリーブの開花
のピークを迎えました。この好条件に加えて、良好な風
況が記録され、受粉も効果的に促されました。
着果後も特に良好な気候条件の下で推移しました。7月
は安定した真夏の天候となり、気温は39℃から35℃前
後まで下がり、果実の発育に適したバランスの取れた条
件が整いました。9月に入ってからも気候条件はオリー
ブの品質にとって理想的で、非常に順調な収穫が期待
できます。そして今年の収穫は10月6日の週からスター
ト。日本にはこの初搾りのオイルをいち早くお届けしま
す。エメラルドグリーンに輝くヌォヴォ・ラッコルトならで
はの特別な味わいをどうぞお楽しみください。

2025年のヌォヴォ・ラッコルト

フレスコバルディ・ラウデオブランドマネージャー
マッテオ・フレスコバルディ

オリーブ栽培に最適の条件の
揃ったトスカーナで、トスカー
ナの名門フレスコバルディ侯
爵家が丹精込めて作るエキス
トラヴァージン・オリーブオイ
ル。3種のオリーブしたブレン
ド爽やかなおいしさと、酸度
0.2%の品質の高さが特徴。

250mlは、
チェリーテラス・代官山、
オンラインショップほか、
一部の店舗での販売となります。

※お届けは12月中旬ごろの予定です。
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※スミ部分全てスミ、またはスミノセ
※白部分、白抜き
※photoと平アミ、平アミどうし、ケヌキアワセ

※指定外、全てデータを参照してください。　※色入力済み。
※テキストは全てダミーです。正しい原稿に差し替えてください。
※配置の画像はアタリです。同名の本画像に差し替えてください。キリヌキ画像、キリヌキ丁寧にお願いします。

入稿済




