
昭和55年に松茸料理の専門店として創業し、現在では飛騨
牛料理指定店として認定されている「赤坂松葉屋」。松茸を
飛騨牛肉で包んだ松茸飛騨牛肉巻を、わりしたでお召し
あがりいただく「赤坂松葉屋」人気の逸品です。

松茸の香り、飛騨牛の旨みをすき焼きで。
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東京「赤坂松葉屋」／松茸飛騨牛肉巻のすき焼き
松茸飛騨牛肉巻（飛騨牛は岐阜産、松茸は中国産）４０本、わりした9０㎖×4本〈４人前〉
お届け期間：１１月１日（火）～１２年３月３１日（土）
※12月29日（木）〜12年1月11日（水）の期間はお届けできません。
DB�消費期限：出荷日を含め冷蔵４日

商品番号 D-760
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マークの商品は、2011年からの新しい味です。

くえの旨みを、
鯛のだしが引き立てます。
冬のご馳走・くえをご堪能いただけ
る鍋セット。鯛の旨みあふれる割烹
「平家」特製の塩スープでお楽し
みください。締めくくりには五穀米ご
飯で雑炊をどうぞ。

鯛しゃぶのあとは、
京風うどんすきを。
一の段には瀬戸内産の鯛を用いた
しゃぶしゃぶ、二の段には権太呂の
冬の名物・京風うどんすきを楽しめ
る二段鍋です。肉厚の羅臼昆布で
だしをとっています。

大分 割烹「平家」／くえ鍋
くえ鍋用ぶつ切り700g（国産・養殖）、はもつみ
れ250g、鯛塩だし500㎖、生ぽん酢180㎖、も
みじおろし20g、柚こしょう10g、クロメこんぶ1
枚、五穀米ご飯200g 〈約4人前〉
お届け期間：11月1日（火）〜12年3月31日（土）
B消費期限：出荷日を含め冷蔵3日

商品番号 D-267

京都「権太呂」／味かさね二段鍋
【一の段：鯛しゃぶ】真鯛、帆立、京人参、生湯
葉、京かぶら、レモン 【二の段：うどんすき】車海
老、鶏肉、穴子、蒲鉾、白板、生麩、筍、蛤、京
湯葉、餅麩、白菜、うどん、出汁ほか〈3人前〉
お届け期間：11月1日（火）〜12年3月31日（土）
B消費期限：出荷日を含め冷蔵3日

商品番号 D-264



知床前浜で水揚げされ、幻の鮭とよばれる鮭児は、数万尾に
一尾しか獲れない希少な逸品。魚体が大きな北海道産キン
グサーモン・大助も脂の乗りが絶妙です。

たらばがにの一番脚肉のみを丁寧に詰めた缶詰と、脚肉とほ
ぐし肉などをバランスよく詰めた缶詰です。サラダやパスタな
どにアレンジしてお楽しみいただけます。

シャンパンの聖地といわれるオーヴィレール村のメゾンから、
白とロゼを。ヨーロッパの高い養殖技術により、風味も粒感も
優れたキャビアとともにお届けいたします。

2種の果実を2回に分けてお届けいたします。1回目は甘みと
酸味のバランスのよい味まるみかん、2回目は上品な甘みと
さわやかさを持つ水晶文旦となります。

長崎／味まるみかん
高知／水晶文旦

〈1回目〉味まるみかん（長崎産）約10kg（秀品 M〜Lサイズ）
〈2回目〉水晶文旦（高知産）約5kg（8〜10個）
お届け期間：11月20日（日）〜12年2月15日（水）
A食べごろの目安：到着後常温4日

商品番号 D-162 頒布（2回）

たらばがに缶詰
金線たらばがに缶詰165g×1缶、特選たらばがに
缶詰125g×2缶
お届け期間：12年3月31日（土）まで
A賞味期限：製造後常温3年

商品番号 D-814

シャンパン＆キャビア
ゴビヤール プレステージ750㎖（白・辛口）、ゴビヤール 
プレステージロゼ750㎖（ロゼ・辛口）、キャビア（ドイツ
産・養殖）25g
※ビンテージはお届け時期により異なる場合がございます。
B賞味期限：製造後冷蔵540日（キャビア）

商品番号 D-815
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鮭児（北海道産）約80g×2切、大助（北海道産）
約100g×3切
お届け期間：11月1日（火）〜12年3月20日（火・祝）
DE賞味期限：出荷日を含め冷凍60日、

解凍後冷蔵3日

商品番号 D-122

〈1回目〉 〈2回目〉

マークの商品は、2011年からの新しい味です。※未成年者の飲酒は法律により禁じられております。※調理例・盛り付け例の写真には、お品物に含まれていないものもございます。



黒毛和牛を、
特製のわりしたで。
岡山の日本料理店「岡山浜作」の
黒毛和牛すき焼きです。霜降りの
ロース肉を、特製のわりしたとご一
緒に。鍋のあとは肉や野菜の旨み
あふれるだしでうどんをどうぞ。

脂の乗った寒鰤を、
しゃぶしゃぶで。
富山湾で水揚げされた脂乗りの
よい寒鰤を、富山の割烹料理店
「五万石」の料理人が薄造りにし
てお届けします。サッと湯通しして
ポン酢でお召しあがりください。

※調理例・盛り付け例の写真には、お品物に含まれていないものもございます。

富山「五万石」／
越中富山の鰤しゃぶ
鰤切身（富山産）36切、水菜100g、生椎茸3
個、白ねぎ50g、人参50g、黄人参50g、巻き
湯葉50g、すだち1.5個、薬味（もみじおろし
10g、刻みねぎ10g）、スープ500㎖×3袋、ポ
ン酢50㎖ 〈3〜4人前〉
お届け期間：12月1日（木）〜12年2月29日（水）
B消費期限：出荷日を含め冷蔵3日

商品番号 D-262

岡山「岡山浜作」／
国内産黒毛和牛すき焼
黒毛和牛ロース（国産）600g（解凍）、季節の
野菜700g、わりした180㎖×2本、うどん120g
×2玉 〈約3人前〉
B消費期限：出荷日を含め冷蔵5日

商品番号 D-266


