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Dinner 19:00 ～ 　

Charles Perrin　チャールズ・ペラン
ペラン家の５代目となるチャールズ・ペランは、ビジネス・スクールを卒業後、パリに小さな
販売店を設立し6年間勤務した後、2008年よりファミリー・ビジネスに携わっています。
セラーや畑で醸造や栽培を学び、主にフランス国内のセールスを担当しています。また、
ペラン家が2008年に購入したジゴンダスの歴史的な畑“Le Clos des Tourelles（ル・クロ
・デ・トゥレル）”と同じくジゴンダスにオープンしたレストラン“L’Oustalet（ルスタレ）”の
管理も担っています。

Domaines  Perrin

Wine Selection

2009　Perrin Tavel Rosé
　　　　　　ペラン  タヴェル  ロゼ

2010　Coudoulet de Beaucastel Blanc
　　　　　　クードレ  ド  ボーカステル  ブラン

2001　Château de Beaucastel Blanc　
　　　　　　シャトー  ド  ボーカステル  ブラン

2008　Château de Beaucastel Rouge
1995　Château de Beaucastel Rouge
　　　　　　シャトー  ド  ボーカステル  ルージュ

2008　Perrin Muscat de Beaumes de Venise
　　　　　　ペラン  ミュスカ  ド  ボーム  ド  ヴニーズ

「 THE  GALLERIA 」  リニュールアル オープン 記念

Domaines Perrin　ドメーヌ・ペラン
ドメーヌ ・ ペラン社 は、 コート・デュ・ローヌ地方の  シャトー・ヌフ・デュ・パプ で
1909年に始まりました。現在も５世代目がワインを造る家族経営で1964年より
オーガ二ック製法にこだわり、除草剤や化学肥料は一切使用しておりません。
「ワインは自然の力だけで造るもの」というポリシーを貫いています。
一般的に、フランスの ブルゴーニュでは 単一 のぶどう で、ボルドー では３～４
品種を ブレンド して ワイン が造られますが、シャトー ・ ヌフ ・ デュ ・ パプ では
13品種 ものぶどうを ブレンド して ワインを造る ことが認められています。
その 13品種全て を使用した シャトー・ド・ボーカステル  は 「 ブレンドの神秘 」 
ともいわれ 欧米市場 を中心に幅広く支持されています。
2009年 の  シャトー ・ ド ・ ボーカステル ・ ブラン ・ ヴィエイュヴィーニュ が 
パーカーポイント  100点を獲得しています。

Amuse 

    茜色に輝く 雲丹とビーツのマリアージュ
Amuse 

    濃厚な空豆のヴルーテ
Amuse 

   ハーブ香る甘海老のタルタル トマトのクーリとオマールジュレ
Amuse

   シルキーな蕪のブランマンジェ シェーブルチーズと共に
Hors-d’ Oeuvre 

    ホワイトアスパラガスと筍のグリル 若草色のオランディーズソース
Hors-d’ Oeuvre

  “春 ” を封じ込めた あさりとパルミジャーの蒸し煮    
Poisson

    瞬間スモークを纏わせた オマール海老のミ・キュイ 海の香りの泡を添えて
Viand 

   ポルチーニ茸と 仔うさぎ のガランティーヌ シャンピニヨン・ア・ラ・クレーム
Viand 

   真紅に火を入れた鹿フィレ肉の低温調理
                        森の恵み トリュフのブルーテとスパイシーな赤ワインソース

前売りチケット販売   ( 完全予約制  定員 80名様 )
■ お一人様 

協力 ： ワインブティック パニエ

Reservations or inquiries　ご予約・お問い合わせは   

Tel：053-447-3241
6-8-30 Sanarudai,Naka-ku,Hamamatsu-city,Shizuoka-pref,
432-8021 Japan　　　　　　　　　　 http://torizen.co.jp

2013．2．15  Fri.    
■ 受付 7:00 P.M. ～    開宴 7:30 P.M.

￥18,000 
■ 会 場 「 ＴＨＥ ＧＡＬＬＥＲＩＡ 」

※ドレスコード：スマートカジュアル
※定員になり次第締め切りとさせていただきます。
※割引対象外となります。　予めご了承ください。

※お料金にはワイン、コースメニュー、消費税、サービス料
が含まれております。

Wine Maker’ｓ Dinner　　カルフォルニアワイン  スリーメーカーズ・ディナー
　　　　　　　　　　　　      　　　 　 ナパヴァレーよりワールドクラスの生産者たちを囲んで

カルフォルニアワインのワールドクラスの３つの生産者の代表をお招きして 「 ジ･オリエンタル・テラス 」
とのコラボレーションディナーを開催いたします。
当日はワインブティック・パ二エの 小野哲義氏の協力により、各生産者の代表より各々の ワインの由来や
魅力 を語っていただくとともに、感動を呼び醒ます プレステージディナーコースとワインのマリアージュと
をお楽しみいただきます。　       洗練された最上な ORIENTAL 空間で特別なひと時をお過ごしください。

生産者
Ⅰ ．Joseph Phelps Vineyards　ジョセフ・フェルプス・ヴィンヤード
　　農場経営から始まったジョセフ・フェルプス社は1972年、セント・ヘレナ近郊、スプリングヴァレーに
　　その名を冠したワイナリーを設立しました。大切に育てられた ブドウ畑は 起伏のある広大な牧場や
　　オークの森といった豊かな自然に囲まれています。　　また、多くの品種を生産するフェルプス社で
　　ナパ・ヴァレー・カルベネ・ソーヴィニヨンやバックス・ヴィンヤード・カベルネ・ソーヴィニヨンそして
　　カルフォルニアで最も芳醇で深い味わいを持つ インシグニア を世に送り出し世界的に高い評価を
　　得ています。

Ⅱ ．Cakebread Cellars　ケークブレッド・セラーズ
　　

　　ナパ・ヴァレー・ラザフォードにある ケークブレッド・セラーズは 1973年の 創業以来 栽培から販売
　　まで 創業者の ジャック夫妻 と 二組の息子夫妻 が取り組み、緻密な作業を重ね、ワールドクラスの
　　ワイン造り として高い評価を得ています。  革新的な 農業の技術や消費者と触れ合おうとする方法
　　など、 33年間にわたってワイン産業の多くの深い変化を体現しているのとは対照的に、彼らが持つ
　　もっとも重要な価値観は変わっていません。

Ⅲ ．Michael Mondavi　マイケル・モンダヴィ
　　『 ロバート・モンダヴィ 』 をコンステレーションに売却した モンダヴィ・ファミリー は、４代 に渡って
　　ナパ・ヴァレーのカベルネ・ソーヴィニヨンを 世界のファインワインの 最前線 へと導いてきました。
　　カルフォルニアワインの父と呼ばれ、誰もが知る オーパス・ワン を産み出した ロバート・モンダヴィ
       その長男 マイケルと その子供達のロブとディナ・モンダヴィ、父から子へと受け継がれた 醸造技術
　　と芸術性や情熱、素晴らしい土地が育む葡萄から生まれる圧倒的なクオリティーを形にしています。 
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Wine Maker’ｓ Dinner　　カルフォルニアワイン  スリーメーカーズ・ディナー
　　　　　　　　　　　　      　　　 　 ナパヴァレーよりワールドクラスの生産者たちを囲んで

カルフォルニアワインのワールドクラスの３つの生産者の代表をお招きして 「 ジ･オリエンタル・テラス 」
とのコラボレーションディナーを開催いたします。
当日はワインブティック・パ二エの 小野哲義氏の協力により、各生産者の代表より各々の ワインの由来や
魅力 を語っていただくとともに、感動を呼び醒ます プレステージディナーコースとワインのマリアージュと
をお楽しみいただきます。　       洗練された最上な ORIENTAL 空間で特別なひと時をお過ごしください。
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Wine
　  
2013   Hugel Gentil 
　　　 ヒューゲル　ジョンティ

2011 Hugel Riesling Estate
　　　 ヒューゲル　リースリング　

2009 Hugel Pinot Gris Jubilee 
　　　 ヒューゲル　ピノ・グリ・ジュビリー

2011 Hugel Pinot Noir Classic 
　　　 ヒューゲル　ピノ・ノワール・クラシック

2008 Hugel Pinot Noir Jubilee
                       ヒューゲル　ピノ・ノワール・ジュビリー

2007 Hugel Gewurztraminer  Vendange Tardive
　　　 ヒューゲル　ゲヴェルツトラミナー・ヴァンダンジュ・タルディヴ

　　1639年にフランスはアルザス地方のリクヴィール村にて創業、12代目にあたる今日もなお
　　100％家族経営がなされています。
　　ヒューゲル家は「ワインの品質は、100％ブドウそのものによる」という黄金律を守り続け、
　　創業以来変わらぬブドウ栽培とワイン造りの歴史を刻んできました。
　　その評価はフランス国内の最高級レストランにリスティングされているのをはじめ、
　　その名声は世界に知られるところとなり”アルザス”と”ヒューゲル”は同意語のように見なされ
　　現在120カ国以上に輸出されています。

FAMILLE HUGEL　ファミーユ・ヒューゲル

Etienne Hugel　エティエンヌ・ヒューゲル

　　1958年アルザス・リクヴィール生まれ。
　　79年ストラスブール大商学部卒。
　　ブルゴーニュの「ジョセフ・ドルーアン」や
　　ボルドー・ソーテルヌ地区での醸造研修を経て
　　82年にファミリー・ビジネスに参加。
　　地元品種をブレンドしたワイン「ジョンティ」を発案。
　　販売促進担当として世界中を駆け回っている。

一夜限りのワインとお料理のマリアージュ　生産者を囲み特別なひとときを

当日はヒューゲル家１２代目　エティエンヌ・ヒューゲル氏をお招きしワイン造りや味わい、

料理との相性などについて直々に解説いただき、その魅力をより深く味わいながら食事を楽しめるディナーイベントです

Reservations or inquiries　ご予約・お問い合わせは   

Tel：053-447-3241
6-8-30 Sanarudai,Naka-ku,Hamamatsu-city,Shizuoka-pref,432-8021 Japan
http://torizen.co.jp

■ 受付 7:00 P.M. ～   開宴 7:30 P.M. ～

■ お一人様  ¥15,000

　 前売りチケット販売   ( 完全予約制   定員 80名様 )

■ 会 場 　「 ＴＨＥ ＧＡＬＬＥＲＩＡ 」

※お料金にはワイン、コースメニュー、消費税、サービス料が含まれて おります。 

※ドレスコード：スマートカジュアル

※定員になり次第締め切りとさせていただきます。

※割引対象外となります。　予めご了承ください。

2016.2.10( Wed. )

協力 ： ワインブティック パニエ


