
 

 

2 0 1 9 年 7 月 1 8 日 

イオンサヴール株式会社 

 

8 月のテーマは“CIAO ITALIA” 
数量限定“本格イタリアン”5商品を新発売！ 
おうちで手軽に堪能できるピッツァやパスタを特別価格で販売 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

写真左から、2種類のチーズとズッキーニの花のピッツァ / チーズのフォカッチャ 
 

イオンサヴール株式会社が展開する、美味しさと品質にこだわる冷凍食品専門店 Picard(ピカール)は、   

7 月 22 日（月）から 8 月 25 日（日）まで“CIAO ITALIA / チャオ・イタリア”をテーマに、おうちでも       

手軽にご堪能いただける本格イタリアンをご提案します。 

 

同期間中は、ズッキーニの花を飾り美しく仕上げた「2 種類のチーズとズッキーニの花のピッツァ」や   

アペリティフや軽食としてもお楽しみ頂ける「チーズのフォカッチャ」などの新商品 5 品を数量限定で   

販売します。また、ピッツァの定番「ピッツァマルゲリータ」や、素材の風味が豊かに香る「トマト、カシュ

ナッツ、バジルのリングイネ」など、夏休みのお昼ごはんにも便利でお子さまも喜ぶ商品をラインナップし、    

一部を特別価格にてご提供します。 

 

さらに、店頭や通販サイト内 Picard Channel では、夏に野菜をさっぱり味わう「野菜のアンティパスティ

～オリーブオイル漬け～」のアレンジレシピを公開します。8 月のおすすめ商品は下記 11 店舗のほか、    

通販サイトでもお買い求めいただけます。 

 
◆8 月の新商品 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

中からチーズがとろけだす 

チーズのフォカッチャ 

本体価格 880 円（税込 951 円）[300g] 

 

チーズとオリーブオイルが香るシンプルな

味わいのフォカッチャです。 

アペリティフとしてワインのお供に、 

または軽食としても 

お召し上がりいただけます。 

石窯で焼き上げた、見た目にも美しいピッツァ 

2 種類のチーズとズッキーニの花のピッツァ 

本体価格 980 円（税込 1,059 円）[440g] 

 

ピッツァ生地にゴルゴンゾーラ  

ベースのソースを塗り、ズッキーニの

花とストラッチァテッラチーズを 

トッピングして仕上げた、 

本格的な石窯ピッツァです。 

夏のおつまみにおすすめ 

ズッキーニの花のフリッター 

本体価格 780 円（税込 843 円）[300g] 

 

ほんのり自然な甘みのある 

ズッキーニの花をフライにしました。 

スナッキーな食感は、夏のおつまみ 

として冷えたビールやワインの 

ペアリングにおすすめです。 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
◆夏のイタリアンレシピ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

手順 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

◆Picard Channel https://www.picard-frozen.jp/Page/channel.aspx 
「野菜のアンティパスティ」他、アレンジレシピ動画公開中 

 

◆Picard 店舗 
■Picard青山骨董通り店 ■Picard麻布十番店 ■Picard神楽坂店 

■Picardキラリナ京王吉祥寺店 ■Picard代官山店 ■Picard品川シーサイド店 

■Picard自由が丘店 ■Picard中目黒店 ■Picard広尾店 

■Picard武蔵小杉店 ■Picard横浜ベイクォーター店  

 
◆通販サイト https://www.picard-frozen.jp/ 

コクとさわやかさのバランスが絶妙なソース 

ジャガイモのニョッキ 

バターとセージのソース 

本体価格 680 円（税込 735 円）[300g] 

 

ジャガイモのニョッキをセージバターで和えました。 

芳醇なバターとさわやかなセージが程よいバランスです。 

オーブンで表面を香ばしく焼き上げると、 

一味違ったおいしさをお楽しみいただけます。 

アーティチョークの食感がアクセント 

アーティチョークのラザニア 

本体価格 780 円（税込 843 円）[500g] 

 

アーティチョークの香りとコリコリとした食感を残し、 

素材の風味を生かしたラザニアです。 

ソースやトッピングにチーズをたっぷり使用し、 

贅沢に仕上げました。 

2. ボウルにオリーブオイル以外の調味料

を合わせ、ハーブミックスを作ります。 

 

3. 1.を別々の容器に入れ、2.を加え、 

素材が浸るくらいまでオリーブオイルを 

注ぎます。 

冷蔵庫で冷やし、早めにお召し上がりくだ

さい。 

ひんやり・さっぱりおつまみ 

野菜のアンティパスティ 
■ピカールの食材 

・プティオニオン［200g］ 

・ブルターニュ産アーティチョーク［4枚］ 

・温野菜ミックス (インゲン、 

ベビーニンジン、カリフラワー) ［200g］ 

・パプリカミックス［200g］ 

・芽キャベツ［200g］ 

■他に必要な食材 

・水（ボイル用）［3L］ 

・酢（ボイル用）［150ml］ 

・塩（ボイル用）［20g］ 

・オリーブオイル［1L程度］ 

・ハーブ類［各大さじ 1］ 

（黒粒コショウ、コリアンダー、 

ピンクペッパー、赤唐辛子、   

マスタードシード、ガーリック  

フレーク、パセリ、ローズマリー、

タイム） 

・塩［小さじ 2］ 

1. 鍋にたっぷりの水を入れて沸騰させ、

酢と塩を加えます。「プティオニオン」、 

「アーティチョーク」、「温野菜ミックス」、

「パプリカミックス」、「芽キャベツ」を 

それぞれ順番に茹でます。茹で上がったら

水気を切り、バットに広げ、粗熱を取り 

ます。 

材料（6~8 人分） 

https://www.picard-frozen.jp/Page/channel.aspx
https://www.picard-frozen.jp/

