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ホテル日航プリンセス京都(京都市下京区烏丸高辻東入ル、総支配人:大和秀輔)では、２０１１年８月から、シニア 

ソムリエ・鎌田大輔によるワインセミナーを毎月１回、カフェ＆ダイニング アンバーコートにおいて開催します。 

仕事帰りの方々にもご利用いただきやすく、毎回１８時３０分より開始いたします。毎回世界中から選りすぐったワインの

テイスティングとソムリエの話し、ワインに合わせたお料理を楽しんでいただきます。各回１０名の少人数でアットホームな

雰囲気のなか、気軽に、楽しくワインについて学べます。ワインをもっと身近に、そしてワインとのふれあいによって生まれ

る楽しみや、心の豊かさを感じていだければと考えています。 

 

■「シニアソムリエ・鎌田大輔 ワインセミナー」概要 

１．実施日時と内容 

◇第一回  ２０１１年８月５日(金)及び ８月２４日(水) ※両日とも同内容 

《テイスティングの達人になる！》  

色や香りなど味わう前からテイスティングは、始まります。初回は、ワインを楽しむための基本的な知識と、ワインの原料「ぶ

どう」とその品種による味の違いをテーマにとりあげます。ワインづくりに用いられるぶどう品種は約３０００種あるといわれ

ており、今回はそのなかから、代表的な品種であるシャルドネ、ソーヴィニヨン・ブラン(以上白ワイン用品種)、カベルネ・ソ

ーヴィニヨン、ピノ・ノワール(以上赤ワイン用品種)の４種類をご紹介します。ワインの外観(色調、ボトルやラベルなど)を観

て、香りを嗅いで、そして実際に味わってみて、それぞれのぶどうの個性を感じていただきます。 

約３０分のセミナーの後は、フランス料理のフルコースと共にワインとのマリアージュ(相性)をお楽しみください。 

また、ポイントを押さえたプロのテイスティング術をやさしくお教えします。 

 

◇第二回  ２０１１年９月９日(金)及び  ９月２１日(水) ※両日とも同内容 

《世界のワイン － フランス －》 

いよいよ本格的に世界のワインを楽しんでいただきます。まずはフランスワインをとりあげ、ワインの品質や特徴を守るため、

国が定めたワイン法についてご紹介します。その後、ボルドーやブルゴーニュ等の地方によるワインの違いをテイスティング

していただく予定です。 

 

１．時間：いずれも受付１８時～、セミナー１８時３０分～２０時３０分 

２．料金：各回 お一人様 ５０００円  ※ワイン・お料理・教材・税金・サービス料が含まれています。      

３. 会場：カフェ＆ダイニング アンバーコート 

４．ご予約・お問い合せ： 

カフェ＆ダイニング「アンバーコート」  

TEL ０７５(３４２)２１５６   

※各回１０名様となり次第締め切らせていただきます。 

 

 

ホテル日航プリンセス京都 

ワインの知識を深め、より楽しんでいただく「シニアソムリエ・鎌田大輔によるワインセミナー」を開催 

シニアソムリエ 鎌田大輔 
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シニアソムリエ鎌田大輔によるワインセミナー 

ワインとお料理 

 

 

 

 

 

 

■ お客様からのお問い合せ 

カフェ＆ダイニング 「アンバーコート」 TEL： 075（342）2156 

■ このプレスリリースに関するお問い合せは下記まで 

 ホテル日航プリンセス京都 広報担当 懸樋・中川 TEL： 075（342）2294(直通) 

kakehi@princess-kyoto.co.jp または nakagawa-s@princess-kyoto.co.jp にて承ります。 

Tinpot Hut Sauvignon Blanc 2010 

ティンポット ハット 

ソーヴィニヨン ブラン 2010 

愛媛・宇和島産スズキと 

幸水梨のタルタル仕立て 

ハーブの香り 

 

丹波あじわい鶏“フィレ＆キュイス”のベニエ 

季節野菜のグリル 

ソースベアルネーズ 

 

 

鱧と牛蒡のルーレ 

赤玉葱の赤ワインコンフィチュール添え 

 

 

オーストラリア産“長期穀物飼育” 

牛バラのブッフ・ブルギニョン 

シャテーニュ栗とジャガイモのコンポート 

インゲン豆のグリエ 

西洋ワサビを添えて 

 

コンテ エキストラ 

パン・ド・カンパーニュ添え 

 

食後の香り 

 

Montes Alpha Chardonnay 2009 
モンテス・アルファ・カベルネ・ソーヴィニヨン 

2009 

Deen de Bortoli Pinot noir 2008 
デ・ボルトリ ディーン ピノ ノワール 

2008 

Lehmann Shiraz 2008 

ピーター レーマン シラーズ 2008 

 

お料理 ワイン 

【鎌田大輔 プロフィール】 

カフェ＆ダイニング「アンバーコート」マネージャー。 

２００７年よりホテル日航プリンセス京都勤務。２００９年より現職。 

２００４年（社）日本ソムリエ協会認定ソムリエ取得。２０１１年同協会シニアソムリエ取得。 

（社）日本ソムリエ協会関西支部京都地区委員。 


