
食事中のアンコール演奏も!!

当日は午後5時半開場、6時開演ですが、大使館スタッフからハンガリーと日本の共通
点などの説明もあり、閉宴時間も決まっておりますので時間がタイトです。

第2部後のアンコールは難しいですが、前回昨年8月時と同様、バイキング形式で皆様
が食事をされている際にアンコール演奏が期待できます。

向田さんと松田さんのプロフィールです

琥珀色の2002年ヴィンテージMonte Tokaj



幕間にお出しする極甘口トカイワイン「Monte Tokaj Tokaji Aszu 6puttonyos 2002(モ
ンテトカイ トカイアスー 6プットニョシュ)」は3年間樽で熟成させた後にボトリング
されています。

すでに21年経過しているため、その色はブランデーと間違えるほど琥珀色そのもので
す。蜜の香りと蜜の味わいの中にきれいな酸があり、豊潤で複雑な味わいになってい
ます。向田さんは「時間の経過とともに、口のなかで微妙に変化し、その変化がノク
ターンを想起させます」と話しています。

トカイワインの説明を少し記します。トカイワインは世界三大貴腐ワインの1つで、
貴腐ワインが最初にできたのがハンガリー東部のトカイとされています。貴腐ワイン
発祥の地だけあって、国を挙げてその品質管理に心血を注いでおり、残糖度という、
1リットル当たりの糖分でトカイワインをランク付けしています。

この写真は昨年9月にトカイを訪れた際のものです。緑色のふっくらしたブドウの実
がある一方で干からびた紫色の粒がありますが、これが貴腐菌がついてしぼみ、蜜の



香りと甘さを凝縮させた貴腐ブドウです

残糖度でランク分けするのは、貴腐菌がついて甘みが凝縮された貴腐ブドウの使う量
によって糖分が高まり、貴腐ワイン独特の蜜の香りと蜜の味わいが深まるからです。

Puttonyos(プットニョシュ)というのは単位で、5 Puttonyosには1リットルあたり120

グラム以上、6 Puttonyosには150グラム以上の糖分が必要です。「Monte Tokaj Tokaji

Aszu 6puttonyos 2002」は169グラムありますので、6puttonyosの中でも高い糖度を
誇っています。

食事の最中には、写真の極甘口トカイワイン・CHATEAU CLOCHE TOKAJI ASZU

6puttonyos 2012(シャトー クロシュ トカイアスー 6 プットニョシュ 2012)も飲んでい
ただけるようにしますが、これも167グラムあります。

トカイワインは残糖度をボトルに記すことができ、この2本はワイナリーが自信を
もっているワインですので、それぞれ169g、167gという残糖度が裏ラベルに記され
ています。

午後5時半開場、6時開演のプログラム

ここで当日のスケジュールをざっと記します。午後5時半開場で、レイトハーベスト
(遅摘み)の甘口トカイワイン「NAAR Tokaji Koverszolo kesoi szuretelesu 2021 (ナー
ルトカイ クベールソーロ・ケーショイ・スレテレーシュ 2021)をウエルカムドリンク
としてお渡しする予定です。



このワイン、阪急百貨店うめだ本店で昨夏に催事をさせていただいた時に人気で、今
も定番として置いていただいています。アルコール度数は9.5%あるのですが、香りが
よくて甘くてジュースのように飲めてしまうワインです。

開演は午後6時。パラノビチ・ノルバート大使の跡を継いで、昨年12月に着任したオ
ルネル=バーリン・アンナ新大使からの挨拶(予定)の後、ケレケシュ・アンドラーシュ
二等書記官からハンガリーと日本の共通点などについて説明があり、コンサートは午
後6時半ごろからになります。

15分休憩中、Monte Tokajとともに楽しんでいただく1品は、ハチミツをかけた白カビ
のブリーチーズと熟成ハードタイプのコンテチーズを予定しています。

使用するハチミツは、ハンガリーの養蜂家、Nagyさんの純度抜群・アカシアハチミツ
です。このハチミツの透明さはアカシアハチミツの純度の高さを示しており、きれい
な味わいがチーズの味わいを引き立てます。

大使館専属シェフが料理

料理を担当するのは大使館お抱えのラーツ・ゲルゴーシェフ(料理長)です。大使館で
イベントをするたびに腕を振るっていただいており、参加者のみなさんから高い評価
を得ており、用意された料理はどんどん出ていきます。



ゲルゴーシェフが「人数分以上にたくさん料理を用意したのに、ほとんどなくなって
しまった」と嘆いていたほどで、残った料理を炊事場担当スタッフらの夜食用にと考
えていたシェフの困惑顔が印象的でした。

ちなみに、ゲルゴーシェフはハンガリーの有名なレストランなどを経て専属シェフに
なっておりますので、様々な国のトップ、日本の有名人に料理を提供してきました。

この写真は一昨年11月に行ったペアリングイベント時のものです。

メニューは、毎回お出ししているフォアグラの料理、ハンガリーの郷土料理であるパ
プリカパウダーをたくさん使った牛肉のスープ・グヤーシュなどを予定しています。

フォアグラ料理は、極上トカイワインとのペアリングが秀逸なマリアージュになりま
す。グヤーシュは赤ワインがおすすめですが、トマトベースのスープですので、白ワ
インにも合います。

メニューはまだ固まっていませんが、決まり次第、活動リポートでお知らし、メ
ニューは参加券とともにお送りしたいと思っています。

乾杯のワインには趣向あり?


