
MENU
The

�iginal delici�s

In Tokyu REI Hotel 

M a y  ８ t h  2 0 1 8

menu
　　　　　　　　　　

軽井沢工房の骨付きハムをラヴィゴットソース

amuse……       信州ワインブレッッドとともに
　　　　　　　　　　　　

ロックフォールとももハムのクレープ
Appetizer……　　　　　　 貴腐ワインのソース

  
soup……アサリ香るグリーンピースのポタージュ

fish dish……      千曲川サーモンのミ・キュイ    
　　　　　　　 茸味噌を添えて

meat dish……　　地鶏のグリル、カフェドパリ風
アスパラガスの生ベーコン巻フリットと供に

     dessert……
リ・オレにフルーツのマチュドニアを載せて

　　bread・coffee……　　　　　　　パン２種・coffee

wine list

大和葡萄酒、ナイアガラ・レ・ブルジョン・スパークリング・マスターソムリエ・高野豊セレクション【原産地：山梨県、甲州】
井筒ワイン、長野県原産地呼称管理制度認定、ソーヴィニヨン・ブラン2017　【原産地：長野県、塩尻市】
大和葡萄酒、シャルドネ・レ・ブルジョン・マスターソムリエ・高野豊セレクション【原産地：山梨県、甲州市】
サントネー・1er・ラ・コム・ルージュ2015 ・シャトー・ド・サントネー【原産地：フランス、ブルゴーニュ地方、サントネー】
シャトー・レザロマン・ド・ガルド2015　【原産地：フランス、ボルドー地方】シャトー・ティユリー2002　【原産地：フランス、ボルドー地方】
アマーテ・ディ・グアリーニ・ネグロアマーロ・プリミティーヴォ2016【原産地：イタリア、プーリア州】
玉川酒造、越後武士（えちござむらい）ナポレオン【原産地：新潟県、魚沼市】

amuse Appetizer

soup fish dish

meat dish dessert

東急REIホテル

中村新料理長(左)

播磨副料理長(右)

2018 年５月 8日 ( 火 ) 上田東急 REI ホテルにて第 50 回ワインと食事の夕べが開催されました。

いつも通り、高野豊氏の軽妙なトークで幕を開け、お料理は軽井沢工房骨付きハムがアミューズ

として、熟成もも生ハムが前菜として供されました。

マスターソムリエ高野豊氏の話と７種のワインを参加者の皆様が楽しまれました。

第 50 回　　　　　　　　　　　
信州ハムとワインの出会い
ワインと食事の夕べ開催報告


