
（パルシステム商品案内から転用しました）

～１２月２回企画JASMEQ取扱い商品①～ 注文書提出 １２/３～１２/７
お届け １２/１０～１２/１４

旬の白菜に赤かぶら、ゆず果皮を加え
さっぱりと仕上げました。

丼の具の他、スコッチエッグもおすすめ。

北海道産素材を使用した本格スープ。
ご家庭でホテルの味を。

人気のスティックゼリー。

1本で約4人前のだしがとれます。
年末年始に備えて。

パーティーのお肉料理やソーセージに。

きなり P.29

きなり P.38 注文№650

コトコト P.39 注文№664

きなり P.4

きなり P.4 注文№153

コトコト P.3 注文№133

きなり P.36 コトコト P.41



（パルシステム商品案内から転用しました）

～１２月２回企画JASMEQ取扱い商品②～ 注文書提出 １２/３～１２/７
お届け １２/１０～１２/１４

国産じゃがいもを雪の冷熱を使った天然の冷蔵庫『雪室』で保存。
雪室で熟成させることで甘みがアップ。
新潟特産の「茶豆」と昔懐かし「きんぴら」をそれぞれ合わせました。

乾燥に悩まされる季節。
海の恵みでうるおいチャージ。

食楽広場 P.3

食楽広場 P.3

食楽広場 P.3

雪室に入れた米から塩こうじを作り
ノルウェー産のさばを漬け込みました。
塩こうじがさばの身にしみ込み、
食感をやわらかく、うまみも増します。

雪室で熟成させた味噌で
北海道産秋鮭を漬け込みました。
しみわたった西京風味噌の甘みと
香りがひろがります。

素肌時間 P.3


