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ほ
か
の
世
界
的
な
大
都
市
と
同
様
に
、

ミ
ラ
ノ
で
も
フ
ァ
イ
ン
ダ
イ
ニ
ン
グ
が
増

加
中
だ
。
し
か
し
、
そ
れ
よ
り
も
目
に
付

く
の
は
、
そ
ん
な
フ
ァ
イ
ン
ダ
イ
ニ
ン
グ

が
監
修
す
る
カ
ジ
ュ
ア
ル
店
の
オ
ー
プ
ン

ラ
ッ
シ
ュ
。
ス
タ
ー
シ
ェ
フ
た
ち
が
演
出

す
る
ビ
ス
ト
ロ
に
今
、
ミ
ラ
ノ
の
美
食
家

た
ち
か
ら
の
熱
い
視
線
が
集
ま
っ
て
い
る
。

 

「
パ
ー
ク 

ハ
イ
ア
ッ
ト 

ミ
ラ
ノ
」
の
レ

ス
ト
ラ
ン
に
ミ
シ
ュ
ラ
ン
二
つ
星
を
も
た

ら
し
た
気
鋭
の
シ
ェ
フ
、
ア
ン
ド
レ
ア
・

ア
プ
レ
ア
は
2
０
２
２
年
、ア
ー
ト
ミ
ュ
ー

ジ
ア
ム
の
中
に
自
分
の
名
を
冠
し
た
レ
ス

ト
ラ
ン
（
ミ
シ
ュ
ラ
ン
２
つ
星
）
と
ビ
ス

ト
ロ
・
カ
フ
ェ
を
同
時
に
オ
ー
プ
ン
し
た
。

こ
こ
で
は
パ
ー
ク 

ハ
イ
ア
ッ
ト
時
代
か

ら
の
ア
プ
レ
ア
の
代
表
的
メ
ニ
ュ
ー
か
ら
、

立
ち
飲
み
一
杯
１
・
３
ユ
ー
ロ
と
い
う
バ
ー

ル
並
み
の
価
格
の
コ
ー
ヒ
ー
ま
で
が
味
わ

え
る
。
ア
プ
レ
ア
は
ビ
ス
ト
ロ
に
つ
い
て

こ
ん
な
ふ
う
に
語
る
。

 

「
私
は
レ
ス
ト
ラ
ン
と
ビ
ス
ト
ロ
は
全
く

別
物
だ
と
考
え
て
い
ま
す
。
こ
こ
は
フ
ラ

イ
ト
の
前
に
ク
イ
ッ
ク
ラ
ン
チ
を
取
り
た

い
外
国
人
の
お
客
様
や
、何
皿
も
あ
る
コ
ー

ス
料
理
で
は
な
く
軽
く
食
事
を
楽
し
み
た

い
方
の
た
め
の
店
。
美
術
館
を
訪
れ
た
あ

と
、
そ
の
余
韻
を
楽
し
む
た
め
に
お
茶
と

お
菓
子
だ
け
召
し
上
が
る
方
も
い
ま
す
。

そ
ん
な
レ
ス
ト
ラ
ン
と
は
違
っ
た
タ
イ
プ

の
要
求
を
満
た
す
の
が
、
こ
の
ビ
ス
ト
ロ

な
ん
で
す
」

　

そ
れ
ゆ
え
に
ア
プ
レ
ア
は
レ
ス
ト
ラ
ン

に
か
け
る
の
と
同
様
の
情
熱
で
、
ビ
ス
ト

ロ
で
も
味
は
も
ち
ろ
ん
、
イ
ン
テ
リ
ア
か

ら
食
器
ま
で
徹
底
的
に
こ
だ
わ
る
。

シ
チ
リ
ア
の
二
つ
星
店
は

あ
え
て
ビ
ス
ト
ロ
で
ミ
ラ
ノ
進
出

　

一
方
、
シ
チ
リ
ア
の
リ
カ
ー
タ
と
い
う

街
で
二
つ
星
レ
ス
ト
ラ
ン
「
リ
ス
ト
ラ
ン

テ
・
ラ
・
マ
デ
ィ
ア
」
を
経
営
す
る
大
御

所
シ
ェ
フ
、
ピ
ー
ノ
・
ク
ッ
タ
イ
ア
は
、

ミ
ラ
ノ
に
そ
の
ビ
ス
ト
ロ
版
「
ウ
オ
ヴ
ォ

Andrea Aprea Caffé – Bistrot
●Corso Venezia 52, Milano
p９：00～22：30、土曜９：３０～２２：30、
日曜9:30～20：00  ㊡月曜 
https://www.andreaaprea.com/
il-caffe-bistrot/

1 中庭が見渡せる曲線を生かしたイン
テリア。家具はカスタムメイドによる
もの。2 「黒にんにくのボンゴレスパ
ゲティ」€24。

デ
ィ
セ
ッ
ピ
ア
・
ミ
ラ
ノ
」
を
オ
ー
プ
ン

し
た
。
ク
ッ
タ
イ
ア
の
味
を
確
実
に
継
承

す
る
期
待
の
若
手
シ
ェ
フ
、
ア
ッ
テ
ィ
リ

オ
・
マ
ル
ツ
ォ
が
キ
ッ
チ
ン
を
仕
切
る
。

 

「
高
級
レ
ス
ト
ラ
ン
に
あ
り
が
ち
な
、
あ

ま
り
に
も
創
造
的
す
ぎ
て
逆
に
な
ん
だ
か

わ
か
ら
な
い
よ
う
な
料
理
に
、
人
々
は
飽

き
気
味
な
の
で
は
な
い
で
し
ょ
う
か
？ 

そ
の
た
め
、
シ
ン
プ
ル
で
素
材
を
生
か
し

た
真
の
イ
タ
リ
ア
料
理
が
食
べ
た
い
と
い

う
声
が
こ
の
流
れ
を
生
ん
だ
の
だ
と
思
い

ま
す
」
と
、
ビ
ス
ト
ロ
ブ
ー
ム
の
理
由
を

同
店
ジ
ェ
ネ
ラ
ル
マ
ネ
ー
ジ
ャ
ー
の
サ
ン

ト
・
ス
カ
ド
ゥ
ー
ト
は
分
析
す
る
。

　

本
店
と
同
じ
メ
ニ
ュ
ー
も
い
く
つ
か
提

供
し
て
お
り
、
素
材
も
本
店
同
様
の
上
質

さ
だ
。
ク
ッ
タ
イ
ア
本
人
も
、
月
に
一
度

は
こ
の
店
を
訪
れ
る
。
そ
れ
で
も
こ
こ
は

星
付
き
店
と
は
違
う
「
町
の
ト
ラ
ッ
ト
リ

ア
」
的
な
店
で
あ
り
た
い
と
言
う
。

　

２
店
に
共
通
す
る
の
は
、彼
ら
に
は「
ビ

ス
ト
ロ
は
セ
カ
ン
ド
ラ
イ
ン
」
と
い
う
考

え
が
な
い
こ
と
だ
。
別
の
プ
ロ
ジ
ェ
ク
ト

と
し
て
同
じ
熱
量
を
注
ぐ
。
そ
こ
に
は
席

数
が
少
な
く
回
転
率
を
上
げ
ら
れ
な
い
レ

ス
ト
ラ
ン
に
は
な
い
ビ
ス
ト
ロ
の
伸
び
幅

へ
の
期
待
も
あ
る
だ
ろ
う
。
一
方
、
経
済

的
、ま
た
は
体
力
的
や
時
間
的
な
理
由
で
、

一
流
レ
ス
ト
ラ
ン
を
諦
め
て
き
た
客
層
に

は
、
あ
り
が
た
い
機
会
の
到
来
と
な
っ
た
。

ビ
ス
ト
ロ
は
オ
ル
タ
ナ
テ
ィ
ブ
な
最
高
の

着
地
点
な
の
だ
。

スターシェフの料理を
軽めに味わえる、
もうひとつの選択肢
ミラノでは一流レストラン監修のビストロスタイルの店が
続々オープン。料理は軽めで価格も控えめとあり、
新しい客層も巻き込んで人気拡大中だ。

Photos STEFANO TRIULZI   Text MIKI TANAKA

シチリアの二つ星が
満を持してミラノへ

カリスマシェフ、ピーノ・クッタイアが20
２2年末に開店。店名は卵黄部分にイカの
クリームを入れて仕上げた彼の代表的料理
名から。クッタイアの料理をシチリアまで
行かずに味わえるのも人気の理由。

Uovodiseppia 
Milano
ウオヴォディセッピア・ミラノ

話題のスターシェフが
こだわり抜いて作った店

ルイジ・ロヴァーティ財団のアートミュー
ジアムの中庭を見渡すカフェ・ビストロで
は、本格的メニューからお菓子まで楽しめ
る。夏季はオープンエア席も。一方、最上
階のレストランはコースメニューのみ。

Andrea Aprea 
Caffé – Bistrot
アンドレア・アプレア カフェ・ビストロ

3  ミラノ店のシェフ、アッティリオ・マ
ルツォ。4  左は「フオリ・ノルマ（な
づのパスタ）」€28、右は「そら豆の
クリームとイカのニョッキ」€26。

1  ナポリ出身のオーナーシェフ、アンド
レア・アプレア。今最も勢いのあるシェ
フのひとり。2 人気メニュー「アプレ
ア流クラブサンドイッチ」€26。 

Uovodiseppia Milano
●1Via Lodovico Ariosto 22, Milano
p12：30～14：00、19：30～22：00
日曜12：30～14：30
無休
https://www.uovodiseppiamilano.it/

1 洗練された店内で地元の人たちに
も人気。2品にワイン、コーヒーが付
いたビジネスランチも好評。2 シチリ
アの名物菓子「カンノーロ」€12。
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