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蛍烏賊御膳2,400 円

・tempura ・sashimi  ・boiled squid with vinegard miso 
・side dish (Matsumae pickles; firefly squid and kombu pickled together) 
・suboshi(dried Firefly squid)    ・rice ・soup ・pickles

◆ Firefly squid set　2,400yen

◇お料理の付け合わせや香の物の種類は、
    時期により変更する場合がございます。

■蛍烏賊のお刺身
■蛍烏賊の天ぷら
■蛍烏賊の酢の物 (浜酢味噌和え)
■蛍烏賊の素干し
■蛍烏賊の小鉢 (蛍烏賊の松前漬け) 
■ご飯（滑川産コシヒカリ）
■お吸い物
■香の物

旬のおすすめ　迷ったらこちら！

ほ　た　る　い　か　ご　ぜ　ん

滑川の蛍烏賊は活きたまま定置網で
獲られています。漁場が近いため、
傷みも少なく鮮度も抜群です！
成熟期をむかえ、まるまると太った
ところを獲っているのでお味も格別！

大きくてぷりっぷり！
滑川のほたるいか！
大きくてぷりっぷり！
滑川のほたるいか！

旬の蛍烏賊を様々なお料理で味わい尽くしていただく御膳です。
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富山県産大豆使用の味噌と、同じく県内産の
醸造酢で作られた酢味噌です。
ホタルイカ本来の美味しさを再認識させられる
どこか懐かしい味わいに仕上がりました。
3月よりレストラン光彩とみち cafe waveにて
販売いたします。
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Boiled firefly squid　with  vinegared miso 900yen


