
ソムリエ Select
Wine pairing ～ペアリング～

表示価格は全て税込価格です。

シャンパン【コンテス ド グラモン ブリュット】

フランス 品種 ピノムニエ、ピノ ノワール

力強く、コクのある味わい。レモンや白い花のアロマと
酸味がバランスの良いシャンパン。

【アミューズ】

魚沼美雪ます 越後三山と南魚沼

【オードブル】

日本海と大地の恵み 冬

【肉料理】

妻有ポークロース肉のロースト
ナッツのクルート

オレンジ風味のマルサラソース

白ワイン【深雪花 白】

新潟県上越市 品種 シャルドネ、ローズ・シオター

すっきりとした上品な香り、低温発酵から生まれる
爽やかな辛口ワイン。

赤ワイン【ヴァントゥー 2021】

フランス 品種 シラー、グルナシュ

ブルーベリーやスミレ、甘草の香り。
酸味が滑らかでスパイシーな香り。

各90ml 2,750円

【魚料理】

日本海 寒鰤のグリルと冬野菜
スープ仕立て 柚子の香り

【オードブル】

妻有ポークのキャベツ包みオーブン焼き
“カブネット”

【アミューズ】

魚沼美雪ます 越後三山と南魚沼

オレンジワイン【ルカツィテリ クヴェヴリ 2021】
（白ワイン）
ジョージア 品種 ルカツィテリ

フレッシュなトロピカルフルーツの香り、程よいタンニンと
酸味、ミネラル感が感じられるコクのあるワイン。

白ワイン【ヴィーナ・プンタスカラ ポシップ 2019】

クロアチア 品種 ポシップ

アプリコットやメロンのような厚みのある香り、
丸みのある酸味と爽やかなミネラルが感じられる。

赤ワイン【カンポフィオリン 2018】

イタリア 品種 コルヴィーナ、ロンディネラ、モリナーラ

豊かなプラムやベリー系の香りと、
凝縮感のあるボディを存分に楽しむことができます。

各90ml 3,520円

～アイリスコースにあわせて～

～シルクコースにあわせて～

【肉料理】

県内産銘柄牛のグリル
冬かぶのロースト添え

山田醸造醤油麹とオリーブのピュレ

シャンパン【コンテス ド グラモン ブリュット】

フランス 品種 ピノムニエ、ピノ ノワール

力強く、コクのある味わい。レモンや白い花のアロマと
酸味がバランスの良いシャンパン。



シャンパン【コンテス ド グラモン ブリュット】

フランス 品種 ピノムニエ、ピノ ノワール

力強く、コクのある味わい。レモンや白い花のアロマと
酸味がバランスの良いシャンパン。

【アミューズ】

魚沼美雪ます 越後三山と南魚沼

【オードブル】

寒鰤の炙り 大根いろいろ 柚子の香り

【魚料理】

シェフ厳選 魚介と魚沼産コシヒカリリゾット
ブイヤベース仕立て

【肉料理】

県内産銘柄牛のグリル
冬かぶのロースト添え

山田醸造醤油麹とオリーブのピュレ

白ワイン【深雪花 白】

新潟県上越市 品種 シャルドネ、ローズ・シオター
すっきりとした上品な香り、低温発酵から生まれる
爽やかな辛口ワイン。

ロゼ【ヴィーナ・プンタスカラ ロゼ・スクーロ】

クロアチア 品種 プラバッツ・マリ、ツェリエナック

フローラルなアロマ、チェリーやベリーのフルーティーな香り
穏やかな酸味でエレガントな味わい。

赤ワイン【カンポフィオリン 2018】

イタリア 品種 コルヴィーナ、ロンディネラ、モリナーラ

豊かなプラムやベリー系の香りと、
凝縮感のあるボディを存分に楽しむことができます。

～ネオ ラグーナコースにあわせて～

～八海山フェア～
八海醸造セレクション

【発泡性日本酒 八海山 あわ】

繊細な一筋泡が立つ透明な日本酒です。
フルーティーな香りと上品な甘み、
爽やかなスパークリングの口当たりをお楽しみください。

表示価格は全て税込価格です。

各90ml 3,520円

グラス 120ml 1,650円
ボトル 720ml 8,800円

グラス 120ml 935円
4合瓶 720ml 4,950円

グラス 120ml 990円
4合瓶 720ml 5,170円

【八海山しぼりたて原酒 越後で候】
（青ラベル）

しぼりたて生原酒ならではの荒々しい飲み口と、フレッシュな
味わいが特徴のお酒です。爽やかな酸味をお楽しみください。

～ 八海醸造ペアリング ～

上記の日本酒を、上から順に
各コースの アミューズ オードブル 肉料理

に合わせてお楽しみください

【純米吟醸 八海山】

淡麗ですっきりとした味わいのなかにも、

ほのかな酸味、味わいの骨格をしっかり感じるお酒です。

各90ml 2,200円


