
和食シーンに親しみやすい
「リーデル・オー」
　赤坂で１００年以上にわたる魚屋の歴史を
持つ「天ぷら魚新」。前身が鮮魚店というだけ
あって、素材の良さが光る天ぷら専門店だ。
天ぷら一筋30年、料理長の宮崎神二氏が、「リ
ーデル・オー」の使い勝手について語ってくれた。
「脚がないワイングラスという形状なので、狭い
カウンターに置いても違和感がなく、倒す心配
もありません。当店を訪れる造り酒屋の杜氏さ
んたちは、お互いの新酒を試飲するときに必ず
ワイングラスを使いますが、香りを楽しむのに最
適だと言います。カウンターには安定感が良く、
置き心地のよいグラスは必須。リーデル・オー
は脚がないワイングラスなので最適でしょうし、
またタンブラータイプなので日本酒や焼酎を楽
しむときにも香りや味わいを最大限に引き出して
くれると思います。お客さまの後ろからグラスを
提供するときもリーデル・オーなら脚がないので、
すっと差し出せます。和食器との一体感も生ま
れますし、このグラスならワインにも親しみやすく
なると思いますね」
　天ぷらに合うきりっと冷えた白ワインや味わい
のふくよかな赤ワインとのマリアージュで、新し
い和食の楽しみが広がるからこそ支持されてい
るのだろう。

問い合わせ先：リーデル・ジャパン　http://www.riedel.co.jp/

ビスの
提
供
に
も
な
る
ので
、
店
に
と
てこの
グ
ラスの

存
在
価
値
は
大
きいで
す
ね
。

アン
ギ
ル　
いいワ
イン
グ
ラス
を
そ
ろ
え
る
の
は
、
ワ
イ

ンサ
ビスの
基
本
で
す
し
、
さ
ら
に
言
え
ば
美
味
し
く
ワ

インを
提
供
す
る
な
ら
サ
ビス
温
度
に
も
気
を
配
り
たい

で
す
ね
。
ワ
インの
場
合
は
白
と
赤
で
飲
み
ご
ろ
の
温
度
帯

も
変
わ
り
ま
す
し
、
ま
た
ワ
インを
グ
ラスに
注
ぐ
と
温
度

は
１
２
℃
ほ
ど
す
ぐ
に
上
が
り
ま
す
か
ら
、
サ
ビス
す

る
前
に
は
適
温
よ
り
少
し
低
めに
冷
や
し
ている
こ
と
が
大

切
で
す
。
そ
う
す
る
と
、
グ
ラスに
入
れて
飲
み
ご
ろ
の
温

度
帯
を
キ
プ
す
る
時
間
も
長
く
な
り
、
ワ
インの
香
り
や

味
わいの
変
化
を
最
高
の
状
態
で
楽
し
む
こ
と
がで
き
ま
す

か
ら
ね
。
と
こ
ろ
で
、
ワ
イン
と
同
じ
で
料
理
を
サ
ビス

す
る
タ
イ
ミング
や
温
度
も
重
要
だ
と
思
い
ま
す
が
、
天
ぷ

ら
を
揚
げ
る
と
き
は
ど
う
でし
う
か？ 

宮
崎　
サ
ク
サ
ク
と
し
た
食
感
で
、
食
材
に
は
火
が
通

ていて
旨
味
を
閉
じ
込
め
る
天
ぷ
ら
を
揚
げ
る
に
は
、
温
度

は
非
常
に
大
事
で
す
。
天
ぷ
ら
は
油
を
使い
、
食
材
に
は
水

分
があ
り
ま
すか
ら
、
油
と
水
で
け
んかし
ま
す
。
油
の
温

度
は
1
7
5
℃
。
し
か
し
、
食
材
が
異
な
れ
ば
揚
げ
る
時

間
の
長
さ
も
違
て
き
ま
す
。
ま
た
、一度
に
た
く
さ
ん
揚

げ
る
と
な
れ
ば
、
油
の
温
度
が一時
的
に
下
が
る
ので
火
加

減
の
調
整
も
必
要
で
す
ね
。
そ
の
あ
た
り
は
長
年
の
経
験
で

わ
か
り
ま
す
。一番
美
味
し
いの
は
、
揚
げ
た
てで
す
。
火

傷
し
ない
よ
う
出
来
る
だ
け
早
く
召
し
上
が
ていた
だ
く

のが
天
ぷ
ら
を
美
味
し
く
食べる
方
法
でし
う
か
。

アン
ギ
ル　
天
ぷ
ら
は
旬
の
食
材
の
旨
味
が
そ
の
ま
ま
味

わ
え
る
ので
、いろいろ
な
タ
イ
プのワ
インを
合
わ
せ
る
の

も
楽
し
く
な
り
そ
う
で
す
ね
。
天
ぷ
ら
と
ワ
インのマリ
ア

ジ
を
も
と
探
り
た
く
な
り
ま
し
た
。

宮
崎　
当
店
で
は
自
然
派
の
白
ワ
インや
赤
ワ
インな
ど
を

取
り
そ
ろ
え
てい
ま
すか
ら
、
ぜ
ひ
ま
た
ど
う
ぞ
。

アンギ
ル　
はい
、
ぜ
ひお
伺いし
たいで
す
ね
。
本
日
は

あ
り
が
と
う
ご
ざい
ま
し
た
。
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アン
ギ
ル　
最
近
、
和
食
店
で
も
ワ
インを
提
供
す
る
店

が
増
え
て
き
ま
し
た
。
料
理
と
ワ
インの
相
性
を
語
る
上
で
、

大
き
な
役
割
を
担
う
の
がワ
イン
グ
ラス
。
グ
ラス
次
第
で

ワ
インの
味
わい
も
格
段
に
変
わ
る
た
め
、
リ
デルで
は

理
想
の
ワ
イング
ラス
造
り
を
追
究
し
てい
ま
す
。
今
回
、

試
験
的
に
脚
の
ない
「
リ
デル・
オ
」シリ
ズをお
使

いいた
だ
き
ま
し
た
が
、いかがでし
う
か？

宮
崎　
お
客
さ
ま
の
中
に
は
脚
が
付
いてい
る
の
が
ワ
イン

グ
ラス
だ
と
イメ
ジを
も
ている
方
もい
ら
し
い
ま

すので
、
実
際
にお
出
し
す
る
際
は
少
し
言
葉
を
足
し
た
ほ

う
が
良
いか
な
、
と
思
い
ま
し
た
。
タン
ブ
ラ
タ
イ
プ
の

リ
デル
・
オ
は
親
し
み
や
す
さ
が
あ
る
の
で
、
お
客
さ

ま
が
気
軽
に
ワ
インを
注
文
で
き
る
雰
囲
気
につ
な
が
り
ま

す
ね
。

アン
ギ
ル　
日
ご
ろ
か
ら
、
ア
ト
モスフ
ア
、
グ
ラスマ

チング
、
サ
ビス
、
フ
ドマ
チングの
四つの
大
切

な
要
素
を
ワ
インエンジ
イメント
と
呼
び
、
ワ
イン

の
楽
し
み
を
広
げ
る
た
めに
必
要
だ
と
申
し
上
げ
てい
ま
す
。

リ
デル
・
オ
はステム
（
脚
）がな
く
、
省
スペ
ス
設

計
で
和
食
店
の
雰
囲
気
に
も
溶
け
込
む
デ
ザ
イン
。
し
か
も

ワ
イング
ラスの
ボ
ウル
部
分
は
、
ステムの
あ
る
通
常
の
リ

デルのワ
イング
ラス
と
同
じ
形
状
。
香
り
を
引
き
出
し
、

美
味
し
く
味
わ
う
た
めの
形
状
、
機
能
を
備
え
てい
ま
すか

ら
ワ
インに
は
最
適
で
す
。
さ
ら
に
ビ
ル
や
焼
酎
、
ソ
フ

ト
ド
リンク
用
と
し
て
も
幅
広
く
お
使いいた
だ
け
ま
す
。

宮
崎　
用
途
が
幅
広
く
、
通
常
のワ
イング
ラスの
半
分
の

スペ
スで
収
納
で
き
る
の
も
狭い
店
には
あ
り
がたいで
す

ね
。
と
く
にカ
ウンタ
では
、
脚
の
長いワ
イング
ラスは

場
所
を
取
る
し
、
倒
す
心
配
も
あ
り
ま
すか
ら
、その
点
タ

ン
ブ
ラ
タ
イ
プ
は
使
い
勝
手
が
と
て
も
いいで
す
。
ま
た
、

赤
ワ
イン
と
白
ワ
インで
グ
ラス
形
状
が
異
な
る
点
も
、
デ

ザ
インの
違いでは
な
く
ワ
インの
個
性
に
合
わ
せている
と

わ
か
れ
ば
、
お
客
さ
ま
に
も
説
明
し
や
すい
。
よ
り
よいサ

和
食
の
た
め
の
ワ
イン
グ
ラス

＜リーデル・オー シリーズ＞
カベルネ／メルロ
2個セット3675 円（税込）

西麻布
天ぷら魚新

2014年で10周年を迎えた「リーデル・
オー シリーズ」。このグラスは、リーデル
家11代目当主マキシミリアン・リーデル
が2004年に開発した画期的な ワインタ
ンブラー だ。ワインの香りや味わいを引
き出すボウルの機能性は残しつつ、ステム
（脚）や台座をなくし、自由なスタイルでワ
インを楽しめるグラスに仕上げている。高
さのない落ち着きのあるデザインと雰囲
気は、和食器にも合う。

RIEDEL  WINE  BOUTIQUE

青山本店 青山ツインタワー東館 1F 03-3404-4456
渋谷店 西武渋谷店 B 館 7F 03-3462-4580
新宿店 小田急百貨店本館 8F 03-3344-4761
池袋店 西武池袋本店 7F 03-5949-2558
横浜店 そごう横浜店 6F 045-465-3198
大阪店 JR 大阪三越伊勢丹 B2F 06-6485-7756

＜リーデル・オー シリーズ＞

ウォルフガング・アンギャル氏
Wolfgang Angyal

1965年オーストリアのクフシュタイン
生まれ。85年大阪で開催された「技
能五輪国際大会」のレストランサービ
ス部門オーストリア代表として参加。
金メダルを受賞する。日本の風土に
惚れ込み、移住を決意。オーストリ
アと日本をつなぐアイテムとしてリー
デルグラスを選び、89年よりその有
用性を広める活動に専念する。2000
年「リーデル・ジャパン（現 RSN 
Japan株式会社）」代表に就任

宮崎神二氏
Shinji  MIYAZAK I

新潟県糸魚川市出身。赤坂料亭「川
崎」にて 4年、赤坂割烹「鶴丸」に
て 3年修業の後、1982年より六本木
「天ぷら魚新」に勤務。以後、天ぷ
ら一筋 30年。今までに TBS「チュー
ボーですよ」街の巨匠コーナーに 3
度出演するなど、テレビ・雑誌など多
くのメディアに取り上げられる。旬の
素材を生かした天ぷらはもちろん、か
らすみ・塩辛などの一品料理にもファ
ンが多い

住所：東京都港区西麻布1-12-10 岩田ビル2F
TEL：03 - 3796 - 4041
営業時間：11:30～ L.O.14 : 00、
　　　　　17:30～ L.O. 21:30
定休日：日祝

＜リーデル・オー シリーズ＞
ヴィオニエ／シャルドネ　
2個セット3675 円（税込）

新連載

RIEDEL  BOUTIQUE

大阪梅田店 阪急うめだ本店 7F 06-6313-7823

和のシーンに寄りそうグラス
リーデル・オー
「和食」をキーワードにグラスで広げるワインの楽しみを紹介。
2014年で10周年を迎えた「リーデル・オー」のグラスとともに
ウォルフガング・アンギャル氏が毎回ゲストを迎え、
Wine Enjoymentの世界をひも解きます。第１回は「天ぷら魚新」です。
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