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◎本 日 の 料 理 ど お 洒

【食前酒】
不思議 な果実 (オ リジナルカクテル)「和 ど洋の融合Jの テーマに

よ り、純米生洒 どリキールが合成 されたか な リキ ックのあ る食前洒。

【先 附】      京都地 麦洒 (日 本酒の白家製酵母 K分 使用)ヽ
胡桃和え (鶏笹身、菊采、 きくらげ)

秋 ら tい先附けで先ず一杯 を頂 (。 笹身の香ば ヒさ、菊業のサ ク

サクど ヒた歯触 りを、 きくらげが取 り結′::。 秋に相痣 ヒい旬の味 .

【珍 味】 台場醸麦清洒 純米洒 轟万石20%祭 l晴れ80%■ 2

沙魚の南蛮漬け     ・

蕉 ゼは年十漁れ るが、 1れ か らが中 を持 って一番美味ヽヽ時、 東京

湾 も蕉釣 りの船で賑わ う頃だ。京民の自蛮潰けの優 い 味ヽ に、台

∵  場の純米洒が一層味 をラlき 締めて、南蛮漬け を旨〈ヒてい る。

【向 附】せ    な 台場醸生清酒 今醸純米酒 原料米上同 +2
ちぬ福造り (薬味野菜、酢立、ポン酢)

黒鯛 を関西で |ま ちぬ ど■ぶ.美 t_〈 盛 り付け られ アここの一」L噛み

締あ るど仄か に感 ビる魚肉の甘味。吟醸純 米洒が さらに美味 さを

一層ヲ|き 立 てて くれ た。

【焚合せ】
菊蕪羅菊花餡

台場醸生清酒 純米に ごつ酒原料米上同 -8

中秋 どもなるど、蕪 も甘味 を増 t_て 美味 ヒ_〈 なる時期 だ。京者卜に

Iま 聖護院がぶ などどい う立派 な蕪があって十枚 j責 にす るが、私の

好物はか′:1ら 蒸 l_で 、寒い 日に熱 々をフーフーい って食べ るの も

恙ね,ら れ ない味 た.料理は蕪羅に驚花餡 を推卜けたシンブルなもの。

【焼 き肴羽      台場醸4清洒 一番洒 出曰錦 +2
甘鯛黄桜焼 き  ・

関西では甘鯛 を く
゛
ぢど言い、煮た り、焼いノニリ、蒸 t/こ りど様 々

な料理に用い られ る。 台場蔵の洒粕に演け られ た絶品の 旨い味。

【強 肴】 黄桜清洒 辛口本醸生  +5
奉牛 ロー ス網燒 (杏子、獅子唐)       ヽ

肉料理 に赤 ワイン、魚料理 には 白 ご― 口ilい うが、 日本料理 だ っ

て肉料理 には フルボデ ィで コクの あ るものが 良い。 辛 日本醸生 が

肉の美味 さを強調 となが ら、黄桜清酒 の存在 を誇示 t、 /.。

【進 肴】
京漬物

刻み 日野菜、漬け樽の香 りが懐か tさ を誇 う味 だった。  、

【お食事】
締めは、炊き込みご飯 (じ ゃこ)ど うどん (温 )、 うどん (冷 )

の三種 るの中か Jっ 各自好‐
きなもの を選′::の だが、飲ん だ後 なので

麺わ:多 ヽヽか など思 っ′二わく、 炊 き込み ご飯 もサ ッノくりして 旨力 っゝた。

Kデザー ト】
季節のフルーツど水巣子は富有柿ごアイスクリーダネで tた。
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