
三陸の豊かな自然が育んだ葡萄から生まれた 
リアスワインをもっと気軽に楽しみましょう！ 
ということで、家庭料理や地域の食材を活かした
お手軽メニューとワインとの美味しい関係を堪能
するイベントを開催します。 
 
集った人とワイワイしながら、お気に入りの 
ワインや料理との組合せを探してみませんか？ 
ワインに対する素朴な疑問にもスタッフが 
お応えいたします。 

1. ナイアガラ 2018 / 辛口 

Blanc 

WINE LIST (多少変わる可能性あり) 
2020.3.20(fri) @ HAKONEYAMA TERRACE 

～リアスワインを食卓に～ 

2020.3.20(fri) @ HAKONEYAMA TERRACE 

🍇 
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FOOD LIST (多少変わる可能性あり) 

 

・ハニーナッツとクリームチーズのバゲット 

・ワカメと野菜のマリネ 

・キノコと春菊のくるみ白和え   

・ヤーコンと人参のきんぴら 

・ベーコンと青ネギのポテトサラダ 

・チリコンカン 

・生姜たっぷり牡蠣の味噌鍋 

・チキンのバルサミコソテー 

・イチゴのゼリー 

 

シャインマスカットの持つ高貴な芳香と透明感のある味わい、最後

の1杯にどうぞ 

 

 

ベリー系の香りが印象的なジューシーでチャーミングで華やかな辛

口ロゼ 

チャーミングかつ軽やかですっきりとした優しい味わい、ワインを
飲み慣れない女性におすすめ 

 

 

イチゴや綿菓子を思わせるフルーティーな香り、フレッシュでしっ

かりとした果実味が印象的 

干した黒果実の香りとベリーのフルーティな香り、優しいタンニン
と果実味 

2. ケルナー 2018 / 辛口 

3. シャインマスカットノーブル 2018 / やや甘口 

4. キャンベルアーリー ロゼ ドライ 2019 / 辛口 

5. キャンベルアーリー ロゼ 2019 / やや甘口 

6. アンシャンテ 2019 / 辛口 

7. ルージュ 2018 / ライトボディー 

マスカットの様なフルーティーな香りと程よい酸味のフレッシュな辛口 

すだちなどの柑橘系の香りとほのかなマスカット香、 
フレッシュな果実味とキレのある酸味 

シャインマスカットの持つ高貴な芳香と透明感のある味わい、 
最後の1杯にどうぞ 

 Rose  

ベリー系の香りが印象的なジューシーでチャーミングで華やかな辛口ロゼ 

チャーミングかつ軽やかですっきりとした優しい味わい、 
ワインを飲み慣れない女性におすすめ 

Rouge 

イチゴや綿菓子を思わせるフルーティーな香り、フレッシュで
しっかりとした果実味が印象的 

干した黒果実の香りとベリーのフルーティな香り、 
優しいタンニンと果実味 

●参加費 4,000円 (税込)  予約制 

 ワイン飲み放題、食事はビュッフェ形式 

  (ぶどうジュースやマスカットサイダーもご用意) 

 

●定員 30名（立食形式) 

 

●スケジュール (多少変わる可能性あり) 

 17:30 ～ 開場 / 18:00 ～ 乾杯 

  19:00 ～ 神田葡萄園の取り組みを紹介 

  19:30 ～ ワインの愉しむコツを紹介 

  21:00 ～ お開き 

 

●お申込み 

  こちらのQRコードから申込みフォームに 

  お進みいただき、必要事項をご記入ください。 

  ※イベント参加者限定で宿泊が2,000円引き！  

 

●お問合せ 箱根山テラス 

 Tel ：0192-22-7088 

  Mail：contact@hakoneyama-terrace.jp 

SUMMARY 

地域の食材を使ってご家庭でも気軽に作れるもの、

作り置きや一部加工食品を活かした時短メニュー 

などをご用意しました。ワインとの相性を色々お試

しの上、好きな組み合わせを探してみてください。 
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🍇 🍇 🍇 🍇 🍇 🍇 

🍇 🍇 🍇 🍇 
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季節野菜のピクルス 1・2 ●地域の食材 

蜂蜜：気仙養蜂  /  ピーカンナッツ：ゴールデンピーカン 

ワカメ、牡蠣：マルテン水産  /  チキン：アマタケ 

生姜：三陸ジンジャー  /  イチゴ：松田ファーム 

野菜類：陸前高田産 

2020 
3/20 
(金・祝) 

ワインと料理のペアリングを 

楽しもう！in 箱根山テラス 



MY FAVORITE PARING 

ワインの素朴な疑問 

1. ワインの名前は横文字が多くて覚えられない 
 
一般的にワインの名前には葡萄の産地や品種、生産者の名称が使わ
れていて、日本では欧米原産の葡萄を栽培している農家が多いため、
日本人にとって覚えにくい名前になる傾向があります。 

 
 
2. 白、赤、ロゼ、スパークリングの違いは？ 
 
白：原料は白葡萄で、皮や種は含まない。 
赤：原料は黒葡萄で、皮や種も含む。 
ロゼ：原料は黒葡萄で、醸造途中で皮や種を除くなど方法は色々。 
スパークリング：ワインに炭酸ガスが加えられたもの。 

 
 
3. ヴィンテージって何？ 
 
葡萄が収穫された年のこと。古いほど美味しいわけではない。 
天候や収穫時期によって葡萄の品質にバラつきが出るもの。 
また、ワインごとに飲み頃はそれぞれ異なる。 

 
 
4. 辛(甘)口とは？、ライト(フル)ボディって？ 
 
辛 口：甘くない(糖分が発酵でアルコールに変わり少なくなる) 
    ということ。甘(辛)口は白やロゼワインに使われる表現。 
ライト：軽くてあっさり、渋み控えめで色が淡い。 
フ ル：濃厚、重厚感、渋み強めで色が濃い。 
ミディアム：ライトとフルの中間。 
〇〇ボディは赤ワインに使われる表現。 

ワインを愉しむコツ 

1. ワインと料理の美味しい組み合わせのコツは？ 
 
「赤はお肉、白ならお魚」などと言われますが、必ずしもそうではあ
りません。下記のようにワインと料理の「色味、風味の方向性や強
さ」などを合わせると相乗効果が期待できるんだとか。 
さっぱり白：白身魚、ささみ、サラダ、マリネ、フレッシュ系チーズ 
コクある白＆さっぱり赤：赤身の魚、甲殻類、ホワイトソース料理 
どっしり赤：牛肉、うなぎ、脂ののった魚、ブルーチーズ 

 
 
2. ワインを美味しく感じる温度 
 
スパークリング：6～8℃ 
白(辛口)：6～8℃ / 白(甘口)：10℃前後 
赤 (ライトボディ)：12～14℃ / 赤(フルボディ)：16～20℃ 

 
 
3. ワインの保存方法 
 
未開封：床下や北側の押入れなど適度な湿度が保たれ、冷暗所(15℃
前後)であり、振動や匂い移りが無い。(夏季は野菜室がオススメ) 
飲み残し：冷蔵庫で立てて保存。「バキュバン ストッパー」などで
ボトルの中の空気を抜いて、酸化を防ぐと美味しさが長持ちします。 

 
 
4. 「ワイン≒二日酔い」という迷信！？ 
 
個人の体質はもとより、実はちゃんぽんによって酒量が多くなること
や体調の良し悪しが二日酔いの原因だったりもします。「こまめに水
を飲む」、「飲みはじめにオイル系の料理を食べる」なども二日酔い
の対策として効果的です。 

ワイン 料 理 

自分の好きな食べ物や香りなどを書き出してみましょう。 

お気に入りのワインを見つけるヒントになるかもしれません。 
2019年の12月に「冬のワインパーティー in 
Bricks.808」に参加した際に、キャンベルアーリー
ロゼを初めて飲み「すごいイチゴみたいな香りがす
る！」と驚き、箱根山テラスでもワインと料理を楽
しむイベントをやろうと思い立ちました。 
 
その後、知合いにワインのイメージや体験談を聞く
と「何だか難しそう」、「前に悪酔いしてから避け
てる」といった話がよくありました。 
 
そういったマイナスイメージを払拭して、ワインと
料理の組合せを考える時のヒントを持って帰れる。
そんな機会を創れたら、家でも気軽にワインを楽し
む人が増えるきっかけになるかと思い、今回のイベ
ントを考えました。 
 
私自身「もらった白ワインの香りが大好きな青りん
ごに似てた」、「旅先で赤ワインを試飲して、チー
ズが食べたくなった」そんな体験がきっかけで少し
ずつワインが好きになりました。 
 
ご自身が好きな風味のワインとそれにあう料理に 
出会えるイベントになれば幸いです。 
 
当日、皆さんとご一緒できることをスタッフ一同 
心待ちにしております！  

by 箱根山テラススタッフ 

COLUMN 

本日のワインと料理でお好きな組み合わせが 

見つかったら、こちらに記入してみてください。 

次にワインを選ぶ時のヒントになるかもしれません。 


