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里芋と鮭の揚げ物
ほくほく里芋とサクフワに揚げた鮭が美味! 冬の味わいをひと口で。

えびと鮭の石狩鍋
旨みたっぷり、味噌仕立てのごちそう海鮮鍋です。

栄養成分（1人分）
所要時間

約20分
エネルギー

約327kcal
食塩相当量

約7.6g ●
鮭

　●
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作り方

材料（4人分）

＜里芋の唐揚げ＞

1 里芋はひと口大に切り、火が通るまでゆでる。

2 大きめのボウルにaを入れて混ぜ、1を入れて、
冷蔵庫に15分入れて下味をつける。

3 2の汁気を軽く切り、片栗粉をまぶす。180℃の
揚げ油できつね色になるまで揚げる。

＜鮭のフリッター＞

4 鮭は3等分に切る。塩・こしょうで下味をつける。

5 卵は卵黄と卵白に分ける。卵白はツノが立つま
で泡立て、卵黄を入れて混ぜる。

6 鮭に薄力粉をまぶして5にくぐらせ、170℃の揚
げ油で5分ほど揚げる。

＜盛り付け・麒麟山サワー＞

7 ミニトマトは半分に切る。赤玉ねぎは薄切りに
して水にはなす。

8 器に3・6を盛り付け、7・ベビーリーフを添える。

9 タンブラーに氷を入れ、麒麟山 伝統辛口を入れ
てマドラーで5回ほどかき混ぜ、強炭酸水を注
ぐ。レモンは皮を下にむけて軽く絞ってから入
れる。マドラーで1回かき混ぜる。

主
菜

＜里芋の唐揚げ＞
里芋.......................................... 220g
片栗粉....................................... 適量
揚げ油....................................... 適量
　おろししょうが.........大さじ1
　おろしにんにく.....小さじ1/4
　醤油................................大さじ2
　砂糖................................小さじ1
　マヨネーズ..................大さじ1

＜鮭のフリッター＞
鮭切り身................................. 200g
塩・こしょう........................... 少々
薄力粉....................................... 適量
卵.................................................. 1個
揚げ油....................................... 適量
＜付け合わせ＞
ベビーリーフ........................... 1袋
ミニトマト................................ 4個
赤玉ねぎ................................. 100g
＜麒麟山サワー（1杯分）＞
麒麟山 伝統辛口.................. 90ml
強炭酸水................................. 90ml
レモン..................................... 1/8個

●
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　●
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作り方

材料（4人分）

殻付きバナメイえび..12尾
極醸 塩銀鮭 ................ 3切れ
アクシアル
あじわい木綿とうふ
.............................. 1丁（300g）
Hana-well
バタ練りこんにゃく（白）
.........................................1/2枚
白菜 .................................300g
大根 .................................200g

しめじ.............................100g
えのき.............................200g
長ねぎ................................1本
＜鍋つゆ＞
水................................7カップ
和風だしの素.........小さじ1
味噌 ................................... 80g
みりん.......................大さじ4
醤油 ...........................大さじ4

1

2

3

2

1 バナメイえびは背ワタをとる。塩銀
鮭は3等分に切る。

2 こんにゃくは下ゆでしてスプーン
でちぎる。豆腐は8等分に切る。白菜
はひと口大に切る。大根はいちょう
切りにして下ゆでする。しめじは石
突をとり、小房に分ける。えのきは
石突をとり、半分の長さに切る。

3 長ねぎは斜め切りにする。

4 鍋つゆの材料を混ぜ合わせる。

5 鍋に1・2を並べ、4を入れ火にかけ
る。火が通ったら長ねぎを加える。

栄養成分（1人分）
所要時間

約40分
エネルギー

約230kcal
食塩相当量

約1.7g

1

3

5

4

a

※麒麟山サワーを除く
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えびのアヒージョ
プリッとえびが主役! ガーリック香る具だくさんアヒージョです。

作り方

材料（4人分）

栄養成分（1人分）
所要時間

約15分
エネルギー

約469kcal
食塩相当量

約1.5g

1

2

4

3
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作り方

材料（4人分）

むきえび.........................12尾
アボカド...........................1個
ブロッコリー..............1/2株
マッシュルーム .............8個
ミニトマト.......................8個
にんにく...........................1片
赤唐辛子...........................1本

Hana-well
エクストラバージン
オリーブオイル 
オーガニック............ 100ml
塩............................小さじ1/2
フランスパン................適量

1 えびは背ワタをとる。アボカドはひ
と口大に切る。ブロッコリーは小房
に分ける。

2 にんにくはみじん切りにする。赤唐
辛子は半分に切って種をとる。

3 フライパンにオリーブオイル・にん
にくを入れて火にかける。にんにく
の香りがしてきたら赤唐辛子と塩・
えび・マッシュルーム・ブロッコ
リーを入れて火が通るまで蓋をし
て煮る。ブロッコリーに火が通った
らアボカドとミニトマトを加え、塩
（分量外）で味を調える。

4 フランスパンはスライスし、トース
ターで焼く。

5 3にフランスパンを添える。

YouTube 原信ナルス
レシピナビ公式チャンネルにて
レシピ動画公開中

1 ごぼうはささがきにして水にはなす。

2 しめじは石突をとり、小房に分ける。
えのきは石突をとり、半分の長さに切
る。エリンギは縦4～6等分に切る。

3 豆腐は8等分に切る。

4 長ねぎは斜め切りにする。

5 鍋にaを入れて温める。

6 5に具材を入れ、火が通るまで煮る。好
みで柚子こしょうを添える。

鶏つみれとごぼうの鍋
ほっと染みる、鶏の旨みとごぼうの香り!

栄養成分（1人分）
所要時間

約20分
エネルギー

約342kcal
食塩相当量

約5.2g

三種だし織りなす
生鶏つみれ
.................小2パック（16個）
ごぼう................................1本
しめじ.............................100g
えのき.............................200g
エリンギ........................100g
アクシアル
あじわい木綿とうふ
.............................. 1丁（300g）

長ねぎ................................1本
　水 ...........................5カップ
　和風だしの素 ....小さじ1
　酒 ...........................大さじ2
　醤油.......................大さじ3
　みりん..................大さじ2
　塩 ...........................小さじ1
柚子こしょう................適量

a

1

2

4

3
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えびの濃厚トマトソースパスタ
濃厚トマトソースにえびの旨みがとろける、贅沢なひと皿です。
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作り方

1

2

5

3

ニップン
オーマイプレミアム
もちっとおいしい
スパゲッティ1.8mm..200g
むきえび........................200g
玉ねぎ.............................100g
にんにく...........................1片
塩............................小さじ1/2

こしょう.........................少々
カットトマト...............200g
白ワイン........................50ml
生クリーム................. 100ml
オリーブオイル ....大さじ1
塩・こしょう..................少々
イタリアンパセリ.......適量
※イタリアンパセリは一部店舗で
は取り扱いがございません。

材料（2人分）

1 むきえびは背ワタをとる。玉ねぎは薄切
りにする。にんにくは潰す。

2 フライパンにオリーブオイル・にんにく
を入れて火にかける。にんにくの香りが
したら玉ねぎを入れて炒める。玉ねぎが
透き通ってきたらえびを加えて炒め、塩
小さじ1/2・こしょう少々をふる。

3 えびの色が変わったら、2に白ワインを
入れる。ひと煮立ちしたらカットトマト
を入れて3分ほど煮る。

4 3に生クリームを入れ、塩・こしょう少々
で味を調え、トロミがつくまで加熱す
る。

5 たっぷりのお湯に塩（分量外、1リットル
に対して大さじ1）を入れ、スパゲッティ
を表示通りゆで、よく水気を切る。4に入
れて和える。

6 器に5を盛り付け、イタリアンパセリを
飾る。

栄養成分（1人分）
所要時間

約20分
エネルギー

約730kcal
食塩相当量

約3.2g
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三品で簡単おせち
じんわり幸せ、旨みしみしみの煮しめでめでたい新年を!
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作り方

材料（4人分）

1 鶏肉はひと口大に切る。里芋は皮をむい
てひと口大に切ってさっとゆでる。れん
こん・ごぼうは乱切りにして水にはなす。
人参は乱切りにする。干し椎茸は戻して2
等分に切る。こんにゃくはスプーンでひ
と口大にちぎる。

2 いんげんは下ゆでして水にはなし、3等分
に切る。梅型人参はやわらかくなるまで
ゆでる。

3 鍋にサラダ油を温め、鶏肉を炒める。ごぼ
う・れんこん・人参・干し椎茸・こんにゃく
の順に入れて炒め、水と越のむらさきを
加えて煮る。ひと煮立ちしたらアクをと
り、里芋を加えて煮汁が1/3量ほどになる
まで煮詰める。

4 仕上げに2を加える。

5 器に食べやすく切った伊達巻き、昆布巻
き、煮しめを盛り付ける。

●
牛
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●
鶏
肉 

●
白
菜 

●
椎
茸 

●
長
ね
ぎ 

●
春
菊 

●
え
の
き 

●
し
ら
た
き 

●
豆
腐

鍋
も
の

副
菜
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作り方

作り方

＜煮しめ＞
鶏もも肉........................200g
里芋 ....................................2個
れんこん.......................... 50g
ごぼう............................... 40g
人参 ................................... 30g
干し椎茸...........................2枚
Hana-well
バタ練りこんにゃく（白）
............................................ 80g

いんげん...........................4本
梅型人参（飾り用）.........4枚
サラダ油..................大さじ1
水................................... 300ml
越のむらさき.........大さじ5
＜市販品＞
伊達巻き.........................適量
昆布巻き.........................適量

1

2

5

2

3

4

1

1

3

1

主
菜

1 鶏もも肉は余分な脂をとり
除き、ひと口大に切る。

2 白菜は茎と葉に分ける。茎
は3cm長さのそぎ切りにす
る。葉は3cm長さに切る。椎
茸は飾り切りにする。

3 長ねぎは斜め切りにする。

4 春菊は葉を摘む。えのきは
石突をとり、半分の長さに
切る。

5 しらたきは下ゆでする。焼
とうふは8等分に切る。

6 鍋に牛肉・鶏肉・2・3・4・5を
盛り付け、すき焼きのたれ
を入れて煮る。

7 卵をつけながら食べる。

牛肉すき焼き用
................................200g
鶏もも肉................. 1枚
白菜 .......................300g
椎茸 .......................... 4枚
長ねぎ...................... 1本
春菊 .......................... 1束
えのき...................200g
Hana-well
バタ練りしらたき（白）
.................... 1袋（150g）
Hana-well
なめらか食感の
焼とうふ.. 1丁（200g）
すき焼きのたれ
..............................150ml
卵............................... 4個

1 ドレッシングの材料を混ぜ
合わせる。

2 サーモンはドレッシング大
さじ2をかけて下味をつけ
る。

3 アボカドは角切りにしてボ
ウルに入れ、ドレッシング
大さじ2を入れて潰す。

4 玉ねぎはみじん切りにして
キッチンペーパーで包み、
水洗いする。

5 器にアボカド・玉ねぎの順
に盛り付け、サーモンをの
せる。

6 5にイタリアンパセリを飾
る。お好みで残りのドレッ
シングをかける。

サーモン切り落とし
................................100g
アボカド................. 1個
玉ねぎ......................50g
イタリアンパセリ
.................................適量
＜ドレッシング＞
塩..................小さじ1/2
酢......................大さじ1
サラダ油........大さじ4
こしょう...............少々
※イタリアンパセリは一部
店舗では取り扱いがござ
いません。

材料（4人分）

材料（4人分）

牛＆鶏のミックスすき焼き
牛の深み&鶏のまろやかさ。味わい重なる贅沢すき焼きです。

サーモンのヴェリーヌ風
サーモンのとろける美味しさを、ドレッシングでさっぱりと!

栄養成分（1人分）
エネルギー

約766kcal
食塩相当量

約4.0g
所要時間

約20分

栄養成分（1人分）
エネルギー

約222kcal
食塩相当量

約0.9g
所要時間

約10分

YouTube 原信ナルス
レシピナビ公式チャンネルにて
レシピ動画公開中

栄養成分（1人分）
所要時間

約30分
エネルギー

約298kcal
食塩相当量

約4.7g
※戻す時間除く
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スパイス★焼肉のパーティーパエリア
ジュ～ッと香ばしい! スパイス★焼肉で豪快パエリアをどうぞ。

大学かぼちゃ
外はカリッ、中はほっくり! 大学芋はかぼちゃでも美味。

生姜醤油の海鮮みぞれ鍋
生姜醤油で引き立つ、海鮮とおろしの上品な鍋です。

えびと白菜のマリネサラダ
えびの甘みと白菜のシャキシャキ食感が絶妙!

栄養成分（1人分）
エネルギー

約230kcal
食塩相当量

約6.2g
所要時間

約20分

栄養成分（1人分）
エネルギー

約522kcal
食塩相当量

約1.6g
所要時間

約60分

栄養成分（1人分）
エネルギー

約183kcal
食塩相当量

約1.3g
所要時間

約15分

栄養成分（1人分）
エネルギー

約139kcal
食塩相当量

約1.0g
所要時間

約15分
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1 米は研いでザルに上げ、水気を
きる。

2 玉ねぎ・にんにくはみじん切り
にする。鶏もも肉はひと口大に
切り、塩・こしょうする。ピーマ
ン・パプリカ・トマトは1cm角に
切る。

3 aを合わせる。

4 ホットプレートにオリーブオイ
ル大さじ1を入れ、玉ねぎ・にん
にくを炒める。玉ねぎが透き通っ
たら鶏肉・スパイス★焼肉・ピー
マン・パプリカを加えてさっと炒
め、塩・こしょうする。オリーブオ
イル大さじ1を足し、1の米を入
れて炒める。米が透き通ってきた
ら3を入れ、沸騰させる。

5 4の表面を平らにして、トマトを
入れて蓋をする。弱火で30～40
分蒸し煮にする。火を止めて5分
蒸らす。食べるときにレモン汁
をかける。

作り方

ご
は
ん

●
か
ぼ
ち
ゃ

　●
い
り
ご
ま

副
菜

●
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●
つ
み
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●
え
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●
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し
め
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●
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●
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●
大
根

材料（4人分）
米..................................2カップ
玉ねぎ................................. 50g
にんにく.........................1/2片
　鶏もも肉......................100g
　塩・こしょう................少々
秘伝ブレンド
スパイス★焼肉
牛リブロース（味付け肉）
............................................200g
ピーマン.............................1個
パプリカ（赤・黄）....各1/2個
トマト.............................小1個
塩・こしょう....................少々
オリーブオイル ......大さじ2
　白ワイン......................50ml
　水 ................................ 450ml
　固形コンソメ
　スープの素....................1個
　塩 ........................ 小さじ1/2
　こしょう.......................少々
　カレー粉............大さじ1.5
　チリパウダー ......小さじ1
レモン................................適量

●
白
菜

　●
え
び

　●
玉
ね
ぎ

　●
パ
セ
リ

1 塩たらは3等分に切る。え
びは背ワタをとる。

2 白菜はひと口大に切る。し
めじは石突をとり、小房に
分ける。椎茸は石突をと
り、切れ目を入れて4つに
さく。

3 豆腐は8等分に切る。

4 長ねぎは斜め切りにする。

5 大根はすりおろして水気
を切る。

6 鍋に生姜醤油鍋用スープ
を入れ、火にかける。1・2・
3・つみれを入れ、火を通
す。

7 6に長ねぎを入れ、最後に
大根おろしをのせる。

作り方 材料（4人分）

塩たら..................4切れ
魚屋の生つみれ
（えび入り）............. 8個
殻付きバナメイえび
................................... 8尾
白菜 .......................200g
しめじ...................100g
椎茸 .......................... 6枚
アクシアル
あじわい木綿とうふ
.................... 1丁（300g）
長ねぎ...................... 1本
大根 .......................300g
新潟長岡風
生姜醤油鍋用スープ.
................................... 1袋

1 かぼちゃはひと口大に切
る。160℃の揚げ油で火が通
るまで揚げる。

2 フライパンにaを入れて加
熱し、トロミがついてきた
ら1のかぼちゃを入れて絡
める。

3 器に2を盛り付け、ごまをふ
る。

作り方 材料（4人分）

かぼちゃ................. 400g
揚げ油....................... 適量
　砂糖................大さじ5
　みりん...........大さじ5
　醤油................大さじ2
アクシアル
いりごま（黒）
.........................小さじ1/2

1 白菜は細切りにする。

2 ボイルえびは尾をとる。玉
ねぎは薄切りにする。

3 ボウルにドレッシングの
材料を入れ、混ぜ合わせ
る。

4 3に1・2を入れ、白菜がし
んなりするまでマリネす
る。

5 器に4を盛り付け、パセリ
をふる。

作り方 材料（4人分）

白菜.......................200g
ぷりぷりボイルえび
.................................12尾
玉ねぎ......................50g
パセリみじん......適量
＜ドレッシング＞
塩..................小さじ1/2
酢......................大さじ2
サラダ油........大さじ4
こしょう...............少々

鍋
も
の

2

2

4

1

1

2

1

2

5

1

2

4

副
菜

YouTube 原信ナルス
レシピナビ公式チャンネルにて
レシピ動画公開中

a

a
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クリスマスガトーショコラ
しっとり濃厚。カカオ香る至福のスイーツです。

栄養成分（全量）
エネルギー

約1,844kcal
ナトリウム

約320mg
所要時間

約50分
●
薄
力
粉   

●
コ
コ
ア
パ
ウ
ダ
ー   

●
チ
ョ
コ
レ
ー
ト   

●
卵   

●
無
塩
バ
タ
ー

1 薄力粉とココアパウダーは合わ
せてふるっておく。

2 チョコレートは刻み、バターと
合わせて湯煎にかけて溶かす。

3 卵は卵黄と卵白に分ける。ボウ
ルに卵黄を入れてほぐし、グラ
ニュー糖を少しずつ入れて泡立
て器で白っぽくなるまで混ぜ
る。2を入れて混ぜ、牛乳を加え
て混ぜる。

4 3に1を入れ、ゴムベラでさっく
りと混ぜる。

5 別のボウルに卵白を入れ、グラ
ニュー糖を少しずつ加えなが
ら、ツノが立つまで泡立て器で
泡立てる。

6 4に5を入れ、さっくりと混ぜ、型
に流し入れる。

7 160℃に予熱したオーブンで30
分ほど焼く。

8 7の粗熱がとれたら型からはず
す。冷ましてホイップクリーム
を絞り、いちごとミントを飾る。

作り方

デ
ザ
ー
ト

材料（18cm丸型1個分）

　薄力粉....................20g
　ココアパウダー..50g
　チョコレート ......80g
　無塩バター...........50g
　卵黄.....................3個分
　グラニュー糖 ......70g
アクシアル
あじわい牛乳........ 50ml
　卵白.....................3個分
　グラニュー糖 ......30g
ホイップクリーム
.................................... 適量
いちご.......................10個
ミント....................... 適量
※ミントは一部店舗では取り
扱いがございません。

1

2

3



あなたの街の デジカメ通信

ポイントポイント

かいまさん

つくって            　くれたのは…

黄色いマークが目印の「ポン・デ・
パンチュール」のコーナーが誕生し
ました。プリンやチーズケーキなど
豊富なスイーツを販売しています。
おやつやご褒美にいかがですか。

デザートコーナーに新ブランド
寿司や丼、油そばなど、多彩なメ
ニューとローストビーフを組み合わ
せた、オリジナル商品が人気です。
独自の惣菜で、お買い物の楽しさを
提供します。

ローストビーフデリ
毎日（365）×朝昼晩（3）、手軽に野
菜を食べてもらいたいという思い
から、彩り豊かなサラダを取り揃え
ています。おかずにもごちそうにも
なるのでおすすめです。

サラダで健康的な生活

今回のお店は美沢店です

住 所
 
電話番号
営業時間
駐 車 場

新潟県長岡市
沖田1-93
0258-31-3155
7：00～24：00
592台

美沢店はショッピングセンター「アクロ
スプラザ長岡」の中にあります。2010
年3月にオープンしてから長きに渡り
地域のお客様にご愛顧いただき、より
便利で快適にお買い物いただける店
舗を目指し、今年9月にリフレッシュ
オープンしました。お客様のご期待を
超えられるお店にしてまいります。

お店情報
［原信 美沢店］

店長の「
よしだ」

です！

1 長ねぎは斜め切りにする。しめじは石突
をとり小房に分ける。

2 鍋に水800mlを入れて火にかけ、沸騰した
ら鮭を入れてアクをとりながら煮る。

3 2に和風だしの素・酒を加え、具材を入れ
て中火で5～6分煮る。

4 鮭に火が通ったら火を弱め、味噌を溶き
入れる。仕上げにおろししょうがを加え
て軽く混ぜる。

5 器に4を盛り付け、小ねぎをのせる。

鮭のあら............. 1パック
豚汁・けんちん汁用
セット（野菜水煮）
.............................１パック
長ねぎ....................... 1/2本
しめじ
（お好みのきのこ）.. 適量
水...............................800ml
和風だしの素.... 小さじ1
酒........................... 大さじ2
味噌 ...................... 大さじ3
おろししょうが ...... 少々
アクシアル
カット小ねぎ刻み.. 少々

作り方材料（2～3人分）

鮭のあら汁

19

そのまま使える豚汁・けんちん汁用セットで手軽に
作れます。おろししょうがを少し加えるだけで、香りよ
く身体も温まります。

お料理
紹介

［簡単
料理]

こんな
お店です



次号予告

本誌記事・写真の無断転載を禁じます。
料理で使用している商品は、店舗によってはお取り扱いしていない場合もございます。ご了承ください。

〈個人情報の取り扱いについて〉
お預かりした個人情報は、賞品の抽選・発送、個人を特定しない形での統計的解析、及びアンケート内容を誌面作成の参考として利用い
たします。お客様の個人情報は厳重に管理し、お客様の同意なしに業務委託先以外の第三者へ開示・提供することはありません。（法令等
により開示を求められた場合を除きます）お預かりした個人情報は、応募締切日から3ヶ月間保管した後、速やかに廃棄・消去いたします。
お問合先／レシピナビ編集室 電話（025）284-1737

発行：原信ナルスオペレーションサービス(株)
<お問合先／販促室 電話（0258）66-6716>
料理協力：新潟調理師専門学校

■応募方法
プレゼント

P R E S ENT

＊ハガキでのご応募

ハガキに1お名前（フリガナ）2年齢3性別4郵便番号・住所5電話番号6いつもご利用い
ただいている原信・ナルスのお店7おすすめ作り置きおかずレシピ（2月号で発表予
定）8レシピナビに対する意見・ご要望・作り方を知りたい料理9ご希望のプレゼントの
番号・メーカー名を明記の上、下記宛先までご応募ください。

宛先 〒950-0973 新潟市中央区上近江4-2-20 
新潟近江郵便局留 レシピナビ編集室「12月号プレゼント」係

プレゼント当選者の発表は、賞品の発送をもってかえさせていただきます。

ハガキ：当日必着　ホームページ：当日中まで受付■応募締切
■抽選結果

①～⑬2025年12月15日（月）《年末お届け予定》　⑭・⑮2025年12月31日（水）
※①～⑬はお酒です。ご応募は20歳以上に
　限定させていただきます。ご了承ください。

1月1日（木）より店頭設置予定です。

20

＊ホームページからのご応募

原信・ナルスサイトの「レ
シピナビ」ページ下部に
ある「ご応募はこちらか
ら」の応募フォームをご
利用ください。
https://www.harashinnarus.jp/

応募フォームはこちらから

※プレゼント当選の有無に関わらず、読者アンケートに掲載させていただく場合がございます。
　あらかじめご了承ください。

（順不同）

1 2 3 4

5 6 7 8

9 10 11 12

13 14 15

3名様
お酒

朝日山 千寿盃
（720ml×1本）

朝日酒造

3名様
お酒

本醸造 鮎正宗
（720ml×1本）

鮎正宗酒造

3名様
お酒

清酒 和楽互尊
金印
（720ml×1本）

池浦酒造

3名様
お酒

石本酒造

3名様
お酒

お福正宗
しぼりたて新酒
（720ml×1本）

お福酒造

3名様
お酒

にごり酒 五郎八
（720ml×1本）

菊水酒造

3名様
お酒

君の井
純米吟醸
（720ml×1本）

君の井酒造

3名様
お酒

麒麟山
伝統辛口
（720ml×1本）

麒麟山酒造

3名様
お酒

上善如水
純米吟醸
（720ml×1本）

白瀧酒造

3名様
お酒

寒菊 清酒
新聞紙巻き
（1.8L×1本）

高の井酒造

3名様
お酒

越の寒中梅
純米にごり酒
白姫
（720ml×1本）

新潟銘醸

3名様
お酒

3名様
お酒

北雪 金星
（720ml×1本）

北雪酒造

5名様

オーマイプレミアム もちっ
とおいしいスパゲッティ2個
セット（1.5mm600g×1個、
1.8mm600g×1個）

ニップン
吟醸
極上吉乃川
（720ml×1本）

吉乃川

5名様

しょうゆセット（越のむらさ
き密封ボトル450ml×1
本、減塩だししょうゆ密封
ボトル380ml×1本）

越のむらさき

越乃寒梅
純米吟醸 灑
（720ml×1本）

さい
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