
オリーブオイルと共にイタリアでは
欠かせない調味料、バルサミコ。
一言でバルサミコと言ってもさまざまな種類があります。
今回新発売のバルサミコ モデナIGPを含め、
5種類揃ったマルピーギ社のバルサミコをご紹介しましょう。

おいしい世界が広がる
バルサミコ

バルサミコの使いこなし

マルピーギ社のバルサミコ
モストから作られるバルサミコ

ホワイトバルサミコ

250㎖ 品番 537

モデナのバルサミコとしての品質と
風味を保証する IGP として認可さ
れたバルサミコ

バルサミコ
モデナIGP ゴールド

3,564円100㎖ 品番 526
5,940円200㎖ 品番 521

バルサミコの本物のおいしさを伝
えたいとマルピーギ社が独自に開
発したバルサミコ

モデナ産の白ぶどう（ランブルスコ）
の搾汁を加熱せず、遠心分離機に
かけたあと木樽で 5 年熟成させた
透明なバルサミコ。

バルサモ・ビアンコをさらに 3 年
長く熟成させたバルサミコ。より
酸味がまろやかで甘味、旨味が強
調されている。

バルサモ・
ディヴィーノ

13,500円100㎖ 品番 522

ぶどうの栽培、醸造、熟成、瓶
詰めの全ての製造工程が定められ
た、伝統的なバルサミコ

バルサミコ・
トラディショナーレ　
モデナDOP

風味

12年

80%

20%
際立つ酸味と、
複雑で調和の取れたの香り

95%

5%
酸味は穏やか、凝縮された
果実の旨味を楽しめる

100%

0%
長年の熟成による奥深い旨味と
芳醇な香り、農耕かつまろやか

モスト含有率 ★

ワインビネガー含有率★★

07
Malpighi

6年熟成期間 60日

バルサモ・ビアンコ バルサモ・ビアンコ
レゼルヴァ

北村征博シェフ
ダ・オルモ

主に北イタリアで修行し、現地モデナの料理にも精通されて
いる北村シェフに、日本の身近な食材を生かした使いこなし
を教えていただきました。
「バルサミコがいい働きをしてくれるので、出来るだけシンプル
な素材で楽しむのがおすすめです。
IGP は酸味が際立っているのでその酸味を効かせた料理に、
バルサモ・ディヴィーノはストレートな旨味を生かした料理に、
ご自分でいろいろに両方使い分けてみてください」

モデナ IGP
ゴールド×
バルサモ・
ディヴィーノ

  リストランテ
 「ダ・オルモ」の
  北村シェフに伺う

材料を全て粗く刻み、フレ
スコバルディ・ラウデミオと
バルサモ・ディヴィーノ、塩
少 を々かけるだけ。
ディヴィーノの繊細な風味
がまぐろの旨味を引き立てま
す。

まぐろと
マッシュルームと
カシューナッツの
タルタル

シンプルな
料理の味の
決め手に

フリッタティーネ（小さいコ
ロッケ）の仕上げにソース
のようにかけて。ねぎの甘
味と酸味がよく合います。
鶏のレバーのカツレツや、ト
ンカツにかけるのもおすすめ
です。

玉ねぎの
フリッタ
ティーネ

酸味が
揚げ物の味を
引き締めます

フリッタータ（オムレツ）に
たっぷりバルサモ・ディ
ヴィーノをかけて。ディヴィー
ノの旨味がシンプルな卵とよ
く合います。ディヴィーノは
チーズ、バターとも相性抜
群。

玉ねぎの
フリッタータ

卵料理の仕上げに。
ディヴィーノの旨味が
引き立ちます

酸味を
生かした
調理に。

加熱せず、
繊細な風味を
生かして。

Ne
w!

鶏肉とにんじんにさっと火を
通し、ワインやトマトを使わ
ず最後にモデナIGPを加え
混ぜるだけ。少ない素材の
シンプルなラグーながら、
素材それぞれの旨味と、バル
サミコの余韻を楽しめます。

豚肉とにんじんの
ラグー
スパゲッティ

煮込み料理に。
簡単に美味しく
仕上がる

25 年熟成も
あります。

バルサミコ モデナIGPゴールド バルサモ・ディヴィーノ

※ 価格は全て税込で表示しています。

4,104円
（通常価格　　　　　　　 ）

期間限定お試し価格

4,644円

https://www.cherryterrace.co.jp/kitchennews_hp/vol_16/d_r_malpighi.html

3,024円100㎖ 品番 527
4,860円200㎖ 品番 525 3,564円100㎖ 品番 530

1850年創業のイタリア•
モデナのバルサミコ醸造
会社。代々伝わる伝統的
なバルサミコの製法を守り
ながら、新しい製法に意欲
的に取り組む。マルピーギ
社のバルサミコはすべて自
社の農園で大切に栽培さ
れたぶどうから作られる。

マルピーギ社

1514

p12 p13

元となるぶどう搾汁を煮
詰めたモストは、熟成期
間の違いとワインビネ
ガーの含有量の違いか
ら、酸味、香り、味わい
がそれぞれ異なり、その
違いを楽しむことができ
ます。

酸味とぶどうの甘味、旨
味の調和が取れたバル
サミコ モデナ IGP をぜ
ひお試しいただきたく、
期間限定のお試し価格
を用意しました！
（2026年1月31日まで）

★モスト／モデナ産ぶど
う（トレヴィアーノ、ラン
ブルスコ）を約 30 時間
煮詰めたもの
★★ワインビネガー／モ
デナ産ぶどう（ランブル
スコ）を酢酸化し 10 年
熟成させたもの

お好みのバルサミコをかけて。
深みのあるおいしさが
加わります

バルサモ・ビアンコの甘味、
酸味は寿司酢の代りにも。

まぐろのタルタルの仕上げに。
ディヴィーノの旨味が
旨味を引き立てます

京都府出。19歳からイタリ
アンの道へ入り、広尾のラ 
ビスボッチャにて調理経験
を積み、渡伊。アル ピーノ
（ロンバルディア州）、パオ
ロ テヴェリーニ（エミリアロ
マーニャ州）、シューネック
（トレンティーノ アルトアデ
ィジェ州）で修行。神谷町
のイタリアン・レストラン 
「ダ・オルモ」のシェフに。
2026年2月から新店を奥
湯河原にオープン予定。

バルサミコの情報、詳しいレシピはこちらから www.cherryterrace.co.jp

ラインナップにバルサミコ モデナIGPが加わりました！

※モデナIGP ゴールドは、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。
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