
脂身が少なく身もしまっていて、さっぱりとした食感が魅力の「初鰹」は表面だけを炙るタタキが
オススメです。今が旬の「初鰹」を美味しくお召し上がりください。

新潟ブランド鶏「越の鶏」は鶏肉本来の旨みが際立った鶏肉です。そんな「越の鶏」をつかった
日本料理の調理人がつくる醤油をベースにした甘みのあるタレをぬりながら焼く照焼丼を
お楽しみください。
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