
  

  

  

期間中、松山鮓か松山めで鯛釜めしをご注文頂いた 
お客様には先着２００名様に 

『愛媛のみかんの香湯』の温泉の素をプレゼント。 

松山めで鯛釜めしをお召し頂いたお客様の中から抽選で豪華景品が当たります。 
 

１等 ３本：松山天然活き〆鯛 

２等 １０本：瀬戸内海産ちりめん 協賛 松山市・松山市水産市場運営協議会 
ご応募方法は、お手持ちの応募券に必要事項を記入の上、レジに備えてある応募箱にお入れ下さい。 

締め切りは平成 29年 11月３0日（木）迄当選者の発表は景品の発送をもって代えさせて頂きます。 

 

★一嘗三嘆とは、正岡子規が友人・清水則遠氏に宛てた書簡の中で、

故郷の松山の美味しいものとして鯛料理を紹介している件で 

「一口食べると、何度も感動するほど美味しい」の意味で用いられている 

子規オリジナルの造語です。 

愛媛県 
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』 
第七回松山もみじ鯛料理 
期間：平成 29年 11月 1日～11月 30日 

松山めで鯛釜めし 
 

松山もみじ鯛を食べて 
豪華景品を当てよう！ 



  

御注文より炊き上げます、お時間を約２０分ほど頂いております。 

 

 
 

夜の部にて松山の食材を使ったおつまみを用意しております。 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

天然桜真鯛刺身        
 １６００円(税込１７２８円) 

 

 
 

松山めで鯛釜めし 2,000円（税込 2,160円） 

献立 天然鯛釜めし、本日の刺身、じゃこ天と小松菜の煮物、香の物、味噌汁 

 

真鯛と木の子のホイル焼き   
８９０円(税込９６１円) 
 
 

真鯛のカルパッチョ   
１３５０円(税込１４５８円) 

 

 
 

愛媛県の郷土料理 

愛媛県の郷土料理である鯛めしには二種類あり、炊き込みの「松山鯛めし」と鯛の刺身にタレを

かける「宇和島鯛めし」があります。前者の松山鯛めしの特徴としては、野菜や揚げなどの具材

は入れずシンプルに鯛と出汁昆布だけで作ります。 

※当店の提供方法は釜めしでご提供。 

 

明治 28年（1895年）創業。「道後温泉本館」と共に歩み続けている 

愛媛・松山・道後地区唯一の造り酒屋。 

松山市水口酒造のおすすめ二品 
全国新酒鑑評会 最高位「金賞」  通算 7度受賞蔵 

2016年“ｍａｒ”審査会「白身魚〈瀬戸内の鯛〉を

使った料理によく合う愛媛のお酒」受賞酒。 

●伊予の酒米１００％のうまみと、熟田津の良水の

澄みきった味わいと香りをお楽しみ下さい。                

●使用原料米は愛媛県産酒造好適米、しずく媛

を 100％使用。                

marマール 純米吟醸   

グラス１５０ml ６５０円（税込７０２円）            

道後サイダーゆず  

ボトル３３０ml ４００円（税込４３２円）            

しっかりとした甘みながら、泡が細かく 

喉越しよく、後口もすっきりとしたサイダー。 

道後温泉で長年愛されている逸品。 

おみやげお持ち帰り出来ます!            

愛知県知事賞受賞 

愛媛松山から直送の 
天然真鯛を使用 


