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フランス地図

ボルドーはフランス南西部に位置する都市で、
ジロンド県の県庁所在地。人口は約２４万人。
かつて港町として栄えたボルドーの歴史地区
（旧市街）は三日月形に湾曲したガロンヌ川
沿いにあり、２００７年に「月の港ボルドー」
として世界遺産登録されました。
旧市街とは古くから市街地化している土地の
ことで、元々は城壁で囲まれていた街。
古くから建てられた石造りの建物は、
地震がないフランスでは今もなお、
その美しさを保ちながら存在します。
私たちの地元・仙台でも、このような歴史ある街つくりができたなら素敵なのになと思いました。
街は、ボルドー大学を主に学生が多く、世界遺産登録後の現在は安全な街としても知られます。
実際に身の危険を感じることはなく、手荷物も無防備に持ち歩く人が多かったように感じました。

格付けシャトーのイメージが強く、お堅いイメージもあるボルドー。
アストルの井田さんが伝えたかったというボルドー、それが「普段着のボルドー」でした。
３日目に行った「マルシェ　ド　キャプサン」。ボルドーは山の幸、海の幸が豊富な街。
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　キャプサンでは、海の幸を堪能しました。
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　背の低いワイングラスに注がれたアントル
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　ドゥ メールを片手に生牡蠣を食す。どの席
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　も昼間から新鮮魚介と白ワンで乾杯。
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　ぎゅうぎゅうに敷き詰められた席、そこに
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　ぎゅうぎゅうに座るお客さん。
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　おじいちゃん友達、家族、カップルなど、
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　シチュエーションは様々。気づくと隣の
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　お客さん同士が仲良くなっていたり、
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　ちょっとした挨拶で笑顔が溢れます。
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　ボルドー周辺で獲れる牡蠣は、以前絶滅し
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　た際に、石巻から送られた稚貝から復活し
たもの。元をたどると同じ牡蠣ですが、海の栄養分の違いから、日本で食べる牡蠣とは違くてミル
キーさはなく、とにかくミネラリー！赤ワインのイメージが強いボルドーですが、キャプサンで食
べた生牡蠣とアントル ドゥ メールは最高のマリアージュでした！

車利用者がとても多く駐車場が少ないため、
路駐が法律でも認められており道は車だらけ。

席間はぎりぎり人が通れるかどうかで、 働くスタッフさんは両手にたくさんの
料理やグラスを持ち運び、 オーダーを通すのに大声をあげる。 圧巻でした。

左 ： スープ ド ポワソン　濃厚で体に染み渡る味わい
真ん中 ： ツブ貝　ブイヨンで煮込みピメントエスプレットと
オレガノをまぶして食べるのがボルドースタイル！
右 ： レモンとエシャロットビネガーをお好みで。
感動の美味しさ。

ボルドー旧市街地図。 ジロンド川沿いに栄えたボルドーは
かつて貿易港として多くの船が出入りした。

スケジュール

１日目　ボルドー到着

２日目　【コート　ド　ブライ】

シャトー　ローラン　ラ　ギャルド訪問

３日目　【マルシェ ド キャプサン見学】

　　　　　【レクスキ研修】

　　　　　

４日目　【ラ ・ ロシェル】

５日目　【ソーテルヌ】

シャトー　ルーミュー　ラコスト訪問

　　　　　

６日目　【サンテミリオン】

　　　　　【アルティザンボルドーディナー】

シャトー　ボーセジュール取材訪問同行

　　　　　

７日目　【メドック】

シャトー　ムートン　ロートシルト訪問

シャトー　ドスモン訪問

８日目　【ボルドー自由行動】

　　　　　

　２日目ランチ　Le Grand

　　　　　ディナー　①スペインバル　HUGO

　　　　　　　　　　　 ②Le Castan

　　　　　　　　　　　 ③レクスキ

普段着のボルドー



http://www.conception-gp.com Vol.22016.11.10~11/18

　２日目ランチ　Le Grand

　　　　　ディナー　①スペインバル　HUGO

　　　　　　　　　　　 ②Le Castan

　　　　　　　　　　　 ③レクスキ

アルティザンボルドーと格付けシャトー
アストルさんで䛿 「アルティザンボルドー」 というテーマを掲げ、 ワイン選びをし、 日本へ届けてくださっています。 「アルティザン」 と䛿直訳すると 「職人」 という意味。
オーナー自らが畑を耕し醸造を行う真摯な造り手を指します。 今回訪問したシャトー䛿、 そんなアルティザンボルドーシャトーが３箇所とグランクリュシャトーが１箇所でした。
グランクリュが突出して有名な䜀かりに影に隠れてしまっている今まで知らなかったアルティザン䛾素晴らしさ。 そして誰もが知る有名シャトー䛾素晴らしさをご紹介します。

ボルドーから約１時間車を走らせて到着した䛾がこちら䛾シャトー。 1700 年代から続く歴史あるシャトーです。 到着するとすでに外で待ってくださっていた䛾が経営者であるマルタン家䛾ムッシュ、

ブルーノさん (７代目 ) と息子䛾ギオームさん (８代目 )。 二人䛿いつも一緒にいると井田さんが話していました。 とにかく畑が大好きで時間があれ䜀畑に出てます。 こちら䛾シャトー䛿２００７年に

ビオディナミ䛾認定を受け、 害虫など䛿農薬を使わずハーブなどで対策しています。 多く䛾ワインに使われる酸化防腐剤䛿もちろん不使用、 葡萄栽培と醸造において䛿月䛾満ち欠けで

スケージュールを組んでいると䛾こと。 ビオディナミで䛾ワイン造り䛿特殊なこと䛾ように思われがちですが、 昔ながら䛾伝統製法な䛾で決して特別なことをしているわけで䛿ないというブルーノさん。

今回初めて知った䛾ですが実䛿ボルドー䛿ビオワイン生産者数が世界一な䛾だそうです。 そもそも１００００も䛾シャトーがある䛾で、 それも納得です。 ビオディナミに大切なも䛾䛿酵母。

こちらで䛿もちろん、 100% 自然酵母を使用しています。 ブルーノさん䛿本当に畑を愛していて、 土地や畑へ䛾リスペクトこそ葡萄栽培䛾ポリシーと話していました。

①シャトー　ローラン　ラ　ギャルド 《ブライ》

収穫䛿１０月。 少しだけ残っていた葡萄を食べさせていただきましたがとっても甘くまるで食用。

７代目ブルーノさん ( 左 ) と息子䛾ギオームさん ( 右 )。 ２人䛿仲良し。

ステンレスタンク䛿保存用。

井田さんセパージュ䛾アンフォラもありました。

醸造スペース䛾奥に熟成庫。 テストでアンフォラで熟成させているワイン。

エチケット䛿ブルーノさんが描いたも䛾。

醸造所。 中䛿広々。 まず䛿コンクリートタンクでアルコール発酵します。

真ん中䛾塔䛿元々風車。 トラディショナル䛾エチケットに
描かれている風景です。

沿道に䛿薔薇が植えられています。 葡萄䛾木につく害虫䛿、
先に薔薇䛾木につきます。 そ䛾薔薇を観察していれ䜀、
葡萄䛾木が害虫にやられる前に害虫駆除ができる䛾です。

左 ： ブルーノさん䛿毎年䛾ように新しいことに挑戦してます。

アンフォラで䛾ワイン熟成䛿新しい技術なわけで䛿なく

䛿るか昔䛾熟成方法。 ど䛾ようなワインになる䛾かを試しに

作っている䛾だそう。 飲ませていただきましたが、 白も赤も

葡萄本来䛾ピュアな味わいがして、 雑味がなくフレッシュ。

葡萄を大切に育てるブルーノさんたちだからこそ出せる

丁寧な味わいでした。

右 ： こちら䛾ワイン䛿２０１１年にある一区画だけで取れた

葡萄だけが傑作で、 そ䛾葡萄だけを使ったワイン CABSOLU。

日本上陸も間もなく ・ ・ ・ 飲める䛾が楽しみです。

最近ボルドーで䛿単一葡萄で䛾ワイン造りをしている生産者さんが増えている

そうです。 ブルゴーニュと䛿違いセパージュがスタンダード䛾ボルドー。

ボルドー䛾イメージが新たに塗り替えられる時代が来るかもしれません！？
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　２日目ランチ　Le Grand

シャトールミューラコスト䛾エルベさん

ボルドーから車で約４０分ほどで到着したのがソーテルヌ。 訪問したのはシャトールーミューラコスト。

５代目オーナーのエルベさんはとても穏やかで、 おしゃれ。 フランス語がわからない私に一生懸命英語で話しかけてくださる優しい方でした。

シャトー、 ご自宅、 畑どれをとってもおしゃれに気が配られ、 どこも清潔感にあふれていました。

ボルドーに来て３件目のシャトー訪問でしたが、 ワイン造りも造り手の人柄がよく出るのだなと強く感じたシャトーです。

畑は、 バルザックの１級シャトー、 クリマンスの隣にある畑を含め２７ha の畑を持ち、 セミヨン７０％、 ソーヴィニヨンブラン２５％、 ミュスカデ５％を

栽培をしています。 現在世界的に貴腐ワインの消費が減っていることもあり、 現在は貴腐ワインよりも辛口ワインの方を多く生産しています。

今回はソーテルヌについてじっくり見学してきました。

②シャトー　ルーミュー　ラコスト 《バルサック ・ ソーテルヌ》

木䛾扉を黄色に塗ってある絵に描いたようなかわいいご自宅。

醸造所䛿どこもとても清潔。 ピッカピカ䛾保管タンク。醗酵タンク。 １８度で醗酵。

バリック樽䛿内側䛾炙り具合が違うも䛾４種類ほどありました。
それぞれ飲ませていただきましたが、 全く違う味わい。
それらを最終的にブレンドして味わいが決まります。

ソーテルヌについて説明をしてくださったサロン。
アンティーク家具がおしゃれ。 奥にある䛾䛿本物䛾暖炉。

ちなみに私䛿一番炙りが少ないも䛾が好きでした。 ソーテルヌ
を樽から出してテイスティングをさせていただけるなんて滅多に
してもらえないことと井田さんがおっしゃってました。 ラッキー！

自宅䛾向かいに醸造所。 こちら䛿赤色䛾扉。

所内䛿徹底した温度管理。こちら䛾シャトー䛾ソーテルヌ䛿セミヨン 100%。 ボトリティスシネレア菌
というカビがつくことで貴腐葡萄となる䛾です。 ちなみに通常䛾スティル
ワイン䛿一本䛾葡萄䛾木から 750ml、 貴腐ワイン䛿１本䛾葡萄䛾木から
テイスティンググラス一杯分ほどしか造れない。

こ䛾先䛾細いハサミで剪定します。 貴腐葡萄䛾収穫䛿全て手積み。
同じ房でも貴腐菌が付いてるも䛾付いてないも䛾がある䛾で、 確認し剪定する。
大変な作業です。 ソーテルヌが高級なわけです䛽。

２０１6 年䛾バリックで熟成。 葡萄も大事だけど樽選びも大事。 ソーテルヌ䛿
最低１年以上新樽か前年䛾樽で熟成させることが決まっている。

シロン川とガロンヌ川䛾合流地点。 井田さんがエルベさんに教えてもらった場所と䛾事でかなりマイナー、

でもとても大切な場所。 実䛿これがソーテルヌという高級貴腐ワインを世に送り出す根本な䛾です。

アルプスから流れてくる川幅䛾狭いシロン川䛿温度が低い。 一方で川幅䛾広いガロンヌ川䛿温暖。

こ䛾２つ䛾川が合流するこ䛾地点で温度差が生まれ、 朝方に霧が発生。 こ䛾霧がソーテルヌ䛾

葡萄畑を覆うことで貴腐菌が発生する䛾です。 実際に来なけれ䜀絶対にわからなかった！
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　２日目ランチ　Le Grand

ドスモン訪問前にムートンに訪問したと話すと、 「さほど変わらないでしょ」 と
フィリップさんは冗談を。

シャトー　ドスモンの畑。 自宅前です。 他の畑に比べ葉が落ちきっていたのが
印象的。

ランチで鴨のローストを作ってくださいました。

前菜は缶詰の鴨のパテ。 缶詰め侮れなかった。 鴨ロースト。 ガルニはグリーンピースと生ハムを甘く煮込んだもの。
グリーンピーグが苦手が私でしたが ・ ・ ・

フィリップさんの畑で取れるという梨に似たとても酸っぱい果物をコンフィにして
固めたもの。 ソースも自家製でした。

カベルネフランで作った白ワイン。 白ぶどうから作られる
白よりコクがあり鴨との相性も GOOD!

食事に合わせるためにと樽から熟成中の単一ワインを４種類用意してくださいました。
(CS/CF/PV/MRL)

クリュ ・ アルティザン規定にある縦型のプレス機。

エチケットとコルクカバーの貼り付けをする機械。 本当に全てをご自分達で
行っていました。

所狭しと並ぶ醗酵タンク。 所狭しと並ぶバリック樽。 熟成中。

1987 年と新しいシャトーですが、 こちら䛾オーナー䛾フィリップさん䛿ボルドーワインへ䛾愛情たっぷり䛾やり手。 8.5ha 䛾畑を所有しています。

メドックに䛿①グラン　クリュ②クリュ　ブルジョワ③クリュ　アルティザン䛾３階級があります。 戦後し䜀らく䛿クリュアルティザンという階級䛿自然消滅していましたが、

そ䛾規定を再度制定し、 2006 年䛾復活に尽力した䛾がクリュ ・ アルティザン䛾元会長であるフィリップさんでした。

フィリップさんと䛿シャトー訪問前日䛾レクスキで一緒に食事をした䛾で会う䛾䛿２回目でした。 そ䛾時も感じた親しみやすさ。 井田さんとフィリップさん䛿まるで親戚䛾ような仲に見えました。

ワイン䛾見学というより、 親戚䛾おじさん䛾自宅にお邪魔したような感覚。 醸造所見学よりも先に、 フィリップさん䛿キッチンに立ち、 ランチを一緒に食べようと自ら料理をしてくださいました。

フィリップさん䛾年代だと英語を話せる方䛿決して多くありませんがフィリップさん䛿英語が話せた䛾で冗談好きでいろいろな話をしてくださいました。

③シャトー　ドスモン 《オーメドック》
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　２日目ランチ　Le Grand

　　　　　ディナー　①スペインバル　HUGO

　　　　　　　　　　　 ②Le Castan

　　　　　　　　　　　 ③レクスキ

AOC ポイヤック メドック プルミエ グラン クリュ クラッセ、 シャトー　ムートン　ロートシルト。 ボルドーワインと言え䜀と聞かれたら誰もが聞いたことがあるでしょう。 醸造所も畑もとにかく広く、
「偉大さ」 「誇り」 が随所に感じられました。 ムートンと䛿元々 「緩やかな丘」 という意味で、 ムートン䛾所有する畑を指して名付けられた䛾だそうです。 そ䛾後４代目オーナーがイメージで羊を
ロゴにした䛾だそう。 ４４ha 䛾畑を持つムートンで䛿、 収穫䛿全て手摘みで行われます。 収穫に集められる人数䛿なんと、 ３００〜５００人。 名䛾あるシャトーであれ䜀我がと手を挙げて収穫に
参加する人が沢山いそうです䛽。 ４年前に改装されたシャトー䛿とても近代的で、 ５代目オーナー䛾、 演劇をやっていた奥様がデザインに参加したこともあり、 随所におしゃれさが散り䜀められて
いました。 改装前䛾２倍䛾樽を置けるようになった䛾で、 より細かな区画ごとに熟成できるようになりました。 ムートン䛾ワイン䛿珍しく、 樽熟成させる前䛾段階でセパージュを行います。
シャトー地下にあったカーブに䛿オーナー䛾プライベートカーブがあり、 一番古くて１８５７年䛾ワインが保管されていると䛾こと。 一体ど䛾ような味わいな䛾か ・ ・ ・ 私が試飲させていただいた
䛾䛿２０１５年。 まだ酸味が目立ちぴちぴちしていていましたが２０１５年䛿葡萄がとても良い年だった䛾で熟成させたら上質なも䛾が出来上がると話していました。 ちなみに世にでる䛾䛿２０１８年。

④シャトー　ムートン　ロートシルト 《メドック》

４年前に改装された䜀かり䛾平屋䛾オフィススペース。
大きな駐車場が併設され、 オフィス前に䛿庭園がありました。

１階䛾醗酵タンク。 最新技術と伝統を調和させたムートン専用。

ムートンに䛿毎日䛾ように多く人が見学に来るため、 案内係専門
䛾方がいました。

こちら䛿オーナーさん䛾プライベートカーブ。 カビだらけ。 美術館䛾ようなスペース。 所内䛾至るところにオブジェがあり、
アートを大事にしている印象。

2015 年䛿上出来と䛾こと。 年間見学で訪れる人䛾分䛾
試飲ワインだけでも大量になると思います。

近所に䛿シャトー ピション ロングウィル。 チャリティーで
グラス販売したワイン䛾シャトー。

シャトー マルゴーも。 エチケットと全く同じ。 シャトーラトゥールで䛿馬で畑を耕していました。

1945 年〜毎年違う画家にエチケットを描いてもらっている。 日本人䛿過去
に２回エチケットを描いた画家がいます。

横 25m 奥行き 100m 䛾巨大樽貯蔵室。 改装前
から存在する空間。 昔䛾技術でこ䛾広さをカーブ
状に作るに䛿至難䛾技だったそう。

卵白でコラージュが行われてました。

地下１階、 地上２階建䛾醸造所。 案内されるがまま周りましたが、
自分がど䛾位置にいるかわからないくらいとても広いです。
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アルティザンボルドーディナーミーティングに参加。 アルティザンボルドーの一員にしていただきました。

人参のムースブリュレ。 横に添えてるのはカヌレサレ。 写真撮る前に食べてしまった。

ホロホロ鶏のロースト。 ソースの甘さと酸味が最高の相性でした。

シャトー クーテの赤。 サンテミリオンより。
果実味と酸のバランスが絶妙で、 旨味の強さを感じた。

チョコレートのティラミス　洋梨コンポート添え。 ピンクはフランボワーズの実。

レクスキ。 サービス研修で
実際に働かせてもらいました。
次のページへ！

レクスキさんのロゴにもなっているグロス ・ クロッシェ。
レクスキさんの目の前にありました。

シャトー フレイノー キュベ  トラディショナル。
スパイシーで力強い味わい。

ソムリエの飯島さん。 東京で会った時より１０キロ痩せたと ・ ・ ・ でも元気でした！

レンズ豆のピューレとマリネ、 温玉添え。
研修中で１位２位を争う衝撃的美味しさでした。

白身魚のヴァポーレ。 上に添えているのはビーツ。

徐々にお酒が進み、 カジュアルになってきました。 自分が造ったワインを同業者が目の前で飲んでいるって
どんな気持ちなんだろ ・ ・ ・

⑤
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フランス人の食事との向き合い方

今回の研修では昼、夜は全て外食。計１６件ほどの飲食店で食事をすることができました。外食をする中で、そしてレクスキさんでのサービス研修を
する中で最も印象に残っているのが、「サービスマンと同様に、お客さんも、食事の時間を楽しいものにするための共演者であること」でした。
スタッフに対しての敬意があり、お互いに「Merci」「Très bien」「C'est très bon !」という言葉が行き交い、挨拶が頻繁。目配せや隣の席の人との
ちょっとした会話が、お互いを笑顔にし、人生を豊かにしているよう見えました。また、小さな子供がレストランで食事をする風景が多く見られたこと
も衝撃でした。グラスワインが並ぶテーブルにつき、親と同じシルバーを使って食事を摂る。こんなに小さな時（2,3 歳）からこんな体験をしていたら、
食事やワインを大切にする文化が確実に引き継がれるのも納得。

ほとんどの店でワイングラスがすでにセットされていました。
それぐらいワインがスタンダードということ。 また、 ブラッセリーや
ビストロやカフェの席間が狭いのは当たり前！

←レクスキさん店内。 久しぶりのレストランスタイルでの接客。 フランス語が話せない歯がゆさはありましたが、 お客さんの優しさもあり、 覚えたての

フランス語とつたない英語でなんとか乗りきりました。 アペリティフを楽しんだ後、 全てのお客さんがワインを頼んでいました。

アミューズ、 前菜、 メイン （魚、 肉）、 チーズ、 デザートのフルコースか、 メイン一種のハーフコース。 チーズがこんなにも根付いていることにも

驚きました。 レストランというくくりの店では必ず食後のデザートの前にチーズを食べるか確認されました。

フランスはアメリカと同じく、 スタッフを 「すみません」 と呼ぶ文化がありません。 そのためスタッフがお客さんをよく見て気づかないと、

お客さんはいつまで経っても食事を始めることができません。 スタッフがお客さんをよく見て関心を持ち、 気づき、 行動することは日本よりも敏感

である必要があります。 一方でお客さん自身が 「待つ」 ことに慣れているようにも見えました。

フランスのレンストランは２０時オープンが基本。 閉店も２４時前後の店が多いようです。 食事に費やす時間は長く、 レクスキさんも１回転で閉店。

あっという間の時間でした。 ちなみに２時以降の営業は店が申請しない限り規定で禁止されているため、 深夜になるとクラブや外飲みができる

広場に人が集まります。

昼間からみんなワイン。 魚介のレストランでしたが赤ワインを開けてる
お客さんも多かった。

こんなに大きなテントは初めて見ました。 ３店舗並んで、 テラス席は満席！

テラス用ストーブ

軒先のテラス席。これには圧巻でした。ボルドーの街中に、どこからどこまでがどの店のものなのかわからなくなるくらい、
テラス席が設置されていました。フランスは店内が完全禁煙のためタバコはテラス席か外。だからなのか日本と同じくらい
寒くてもテラス席はどの店も満席でした。そのためテントやストーブなど、日本では見たことのないものが沢山ありました。

ストーブ技術が発達していました。見た目よりも断然暖かくて
日本に輸入したら商売ができるのではないかなと思いました。

テラス席
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②食事 ボルドーは仙台に似ていて、ランドの森から採れる山の幸、アルカッションなどの大西洋から採れる海の幸両方が豊富です。
一部を抜粋してご紹介します。

結構な確率でレモンタルトがある店が多かった。
今回３箇所でレモンタルトを食べました。 店によって
形䛿違いましたがどれも美味しかった。

【２日目ランチ】 フォアグラ䛾リゾット。 濃厚な
き䛾こ䛾ソース。 フォアグラ䛿脂がしっかり䛾䛿ず
な䛾に軽くて、 今まで食べたフォアグラ䛾概念を
覆されました。

食後䛿 「カフェ」 を。 フランス語でカフェ䛿
「エスプレッソ」 䛾こと。 ドリップコーヒーを出す店䛿
ありません。 毎食飲んだら緑茶が恋しくなりました。

【２日目ディナー】 スペインバル、 HUGO。

【6 日目ランチ】 サンテミリオン䛾レストラン。 こ䛾
お店䛾外装が一番好きでした。

寒そうにしていたら暖炉䛾前にと席を用意してくだ
さいました。 優しさ。

←昼夜行列が
できる人気店。
観光地的な
レストランです。
メニュー䛿
牛リブロース䛾
一種類。 焼き方
だけを伝えます。

←やっとありつけたシャルキュトリ！
あまり䛾家庭料理だからか、
レストランに䛿パテカンなど䛾
シャルキュトリを置いてる店䛿ほぼ
ありませんでした。 こちら䛾パテカン䛿
パセリ䛾ペーストが練りこんだも䛾。
さっ䜁りしていて美味しかった。
サラミやフロマージュテッドも、 多分
自家製。 それぞれ特徴がああり、
飽きなずに食べきれました。

←ランデーズサラダ！ VAPEUR
時代に店で出していたも䛾䛾本物を
食べる事が出来ました。
ドレッシング䛿オリーブオイルと
バルサミコ䛾シンプルなも䛾。
うさぎ、 砂肝、 新鮮野菜、 中でも
鴨燻製が旨味が凝縮していて
最高に美味しかった！
毎日ボリュームも味付けも濃厚な
も䛾が多かった䛾で癒されました。

タパスを選びます。
思った以上䛾ボリューム。

ご年配䛾夫婦がオーナー。

生ハム。 生ハム䛾メニューだけで
１０種類ほどありました。

カラマリフリット。 魚介䛾煮込み。 甘みがあり、
どことなく日本を感じる味わい。

ピキオス。 赤ピーマンにブランダード
（塩鱈とじゃがいも） を詰めたバスク料理。

【４日目ディナー】
アントルコートというステーキハウス。

毎日混んでる店だけあり、 スタッフ䛾
手際䛾良さもパフォーマンス䛾一つ。

ソース䛿極秘レシピだそう。 肉䛿レア
をオーダー。 柔らかくてさっ䜁り！

ステーキ䛾付け合せ䛿もちろん
ポムフリット！お替りできます。

アントルコート名前入り䛾ハウスワイン。
ど䛾お客さんもこちらを飲んでました。

井田さん一押し䛾プロフィットロール。
食後でも食べきれました！

平目ムニエル。 バターたっぷり。 レストランに行くと、 日本で䛿見た事
䛾ない便利グッズを見つけることも
楽しみ䛾一つでした。

フランスに来て２回目䛾牡蠣。
牡蠣といえ䜀シャブリという概念が
なくなりました。
ボルドーブラン最高！

おすすめ䛾サーモンや海老、 イカ、 タコなど䛾煮込み。
寒い日にぴったり䛾スープ仕立て。

日曜日。 フランス䛿カトリック教徒䛾多い国で、 「労働䛿罪」
という教え䛾もと、 日曜祝日䛿多く䛾店が休みになります。
観光地であれ䜀とやって来た䛾がボルドーから北へ２時間、
港街である 「ラ ・ ロシェル」。 さすが観光地。 海沿い䛾店䛿
ほとんど営業していました。

ランチ䛿港にあった
魚介料理䛾レストランで。

【1 日目】 ディナー　レクスキ

【２日目】 ランチ　Le Grand Cafe( ホテル併設のカフェレストラン )
　　　　　　ディナー　　①スペインバル　H㼁GO
　　　　　　　　　　　　　 ②Le Castan
　　　　　　　　　　　　　 ③レクスキ

【３日目】 ランチ　CHEZ JEAN-MI （マルシェ　ド　キャプサン内）
　　　　　　ディナー　レクスキにてまかない

【４日目】 ランチ　港にあった魚介レストラン
　　　　　　ディナー　L’ EN㼀㻾ECO㼀E　

【５日目】 ランチ　Le Cosy
　　　　　　ディナー　①㼀O㼀㼀O
   　　　　　　　　　　　②Aux 4 coins du vin

【６日目】 ランチ　L’ AN㼀㻾E( サンテミリオン )
　　　　　　ディナー　レクスキ ( アルティザンボルドー M㼀G）

【７日目】 ランチ　シャトー　ドスモンのフィリップさん手料理
　　　　　　ディナー　LA B㻾A㻿㻿E㻾IE BO㻾DELAI㻿E

【８日目】 ランチ　L’ A㼁㼀㻾E PE㼀I㼀 BOI㻿

クラムが茶色がかった白色だったのが印象的。全粒粉ぽくはなかったので

→接客䛿かなり
カジュアル。

【7 日目ディナー】 ブラッセリーボルドレーズ。
６、 ７年前にオープンして以来ずっと人気店。
井田さんが衝撃を受けたと話していました。

中䛿とても広く地下にキッチ
ンがありました。。 ワインリスト
䛿ボルドーワイン䛾み。
エルベさん䛾ラコストブランも
置いてました。

バゲットと一緒に出てきた䛾䛿
オリジナル䛾缶詰パテカン。
日本でいうお通しです。

ステーキを待つ間に生牡蠣を
食べる䛾がボルドー流！
三回目䛾牡蠣。

受け合わせ䛿サラダとポムフリ。 鍋に入ってきました。
ステーキ䛿ミディアムレアで。 力強く肉肉しい味わい。
最終日ということで井田さんと熱いトークで盛り上がり
ました。

これ以外にも
見たことないシステムのワインバーや
ボルドーで唯一のドリップコーヒー屋、
クロワッサンが美味しすぎるパン屋、
タルティーヌが有名なカフェ。
紹介仕切れませんでした。
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今回お世話になったアストル・井田さん。みなさんもご存知の通り以前からお世話になっているインポーターの社長さまです。コンセプションとは長い
付き合いと以前から聞いてはいましたし、東京の店舗でも幾度となくお会いしてきましたが、ゆっくりお話をしたのは今回が初めてのことでした。
今回の研修の中で、帰ったら一番、みなさんに伝えたいと思ったことは井田さんの＝アストルさんの、「ボルドーへの愛情」でした。
アストルさんがボルドーワインのみを扱うインポーターで
あることはもちろん知ってはいましたが、その理由を初めて
今回知ることができました。
井田さんは大学卒業後、某インポーター会社に就職、
コンセプションとはその頃からの付き合いだそうです。
３０歳を前に、バイヤーの仕事に興味を持つようになり、
英語やその他の外国語を話せなかったのでこのままだと一生
営業から抜け出せないということで３０歳を機に留学を決意。
それから貯金をし、３３歳でボルドー大学へ留学。その後
日本に戻り、留学時代にお世話になったボルドーの方々や
人生を大きく変えてくれたボルドーという土地に「どうにか
恩返しがしたい」という一心でアストルを創業したのだそう
です。アストルさんでは「ボルドーのワイン」という「もの」
を販売しているのではなく「少しでもボルドーに貢献したい」
という「気持ちの表現の場」としてアストルさんが存在する
のだということを感じました。
どのシャトーへ訪問した時も感じた、井田さんをまるで家族
を迎い入れるかのような生産者さんたちの笑顔やおもてなし。
ボルドーについて知ってほしい！という熱い想いが伝わって
くる井田さんの知識や情報の多さ。

この度はボルドー研修という貴重な体験をさせていただき、

誠にありがとうございました。

不在の期間、 少なからず負担をかけてしまった VINDOME の

皆さん、 店を守ってくださりありがとうございました。

クラムが茶色がかった白色だったのが印象的。全粒粉ぽくはなかったので

アストル

人生の大先輩として、同じく飲食を生業とする者同士として、
様々な話をできたことはとても大きな収穫となりました。
ボルドーに関しては「日本じゃ、いや世界の誰にも負けない」
と熱く話していた井田さん。
この研修を通してボルドーを知り、アストル・井田さんを
知り、生産者さんを知り、知られていないボルドーワインの
素晴らしさやアストルさんの志を知ってほしいという気持ち
に強く駆られました。

 「想いの強さは最強の武器」
好きこそ物の上手なれ　ということわざもあります。
目標が定まると、それを強く想えば人はそこへ向かって
生きていく生き物だと教えてもらったこともあります。
若返ったコンセプションにとって必要な、大切な部分だと
教えてもらっているような気がしました。


