
Restaurant雪峰特製 バーニャカウダソース
関シェフ
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ポイント１. 味

北イタリアの味を忠実に再現！

バーニャカウダとは、北イタリアのアルプス山脈に囲ま

れたピエモンテ州の郷土料理。関シェフが修行の地に選

んだここ北イタリアの味を忠実に再現することにこだわ

り作られた、本場の味です。

ポイント３. ニンニク

白馬産にんにくを使用！

白馬山麓の元、雪の下で8か月じっくり時間をかけて育て

た白馬産ジャンボニンニクを使用。一般的なニンニクと

比べ、においや辛みは強くなくアンチョビやオリーブオ

イルとよく調和してくれます。

ポイント２. 背 景

ピエモンテと白馬の共通点。

アルプスの美しい山脈が広がるピエモンテ州は、海から

離れた内陸に位置。寒さの厳しい気候も白馬とよく似て

います。そんな共通点のあるピエモンテと白馬。長い時

間をかけピエモンテの伝統料理となったバーニャカウダ

を、白馬のおいしい野菜と一緒に楽しんでもらいたいと

いう思いでこのソースは生まれました。
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少し温めてお野菜と味わう。

①材料A.をフライパンにすべて入れ、火にかける。

トマトが柔らかくなったらヘラで潰しましょう！

② 別鍋でスパゲティをゆでる。

③ 茹で上がったパスタを①のフライパンに加え、

ソースを絡ませながら1～2分温める。

④ お皿に盛りつけ、B.をかければ完成！

簡単！プッタネスカのつくり方。(１人前)関シェフおすすめ食材は、

ゆでたジャガイモ。

鍋やレンジで少し温めてから

お召し上がりいただくのがお

すすめ！にんにくの香りを

しっかり味わえるこちらの

ソースは、野菜の美味しさを

さらに際立てます。バゲット

にのせればお酒もすすみます

よ◎

｜A｜・スパゲティ 80g
・バーニャカウダソース 大さじ１
・ぷちトマト ６こ（半分にカット）
・イタリアンパセリ 適量
・ケッパー １０粒 ・黒オリーブ ３粒
・水 ７０cc ・塩 ひとつまみ

｜B｜・オリーブオイル ・イタリアンパセリ

アレンジ料理で楽しむ。

フレッシュトマトの


