
2※仕入れ状況により欠品・品切れの場合がございます。　※季節により一部写真と異なる場合もございます。　※写真はイメージです。　
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萬家のこだわり萬家のこだわり
当店の和牛は　　　　　の良質な黒毛和牛を使用しております当店の和牛は　　　　　の良質な黒毛和牛を使用しておりますＡ５ランクＡ５ランク1

当店のお肉は　　　　　　 で提供しております当店のお肉は　　　　　　 で提供しております丁寧な手切り丁寧な手切り２

当店のタレは肉の部位に合わせて選べる                               です当店のタレは肉の部位に合わせて選べる                               です自社製オリジナルタレ自社製オリジナルタレ３

当店のキムチはこだわりぬいた　　　　　　 です当店のキムチはこだわりぬいた　　　　　　 です自社製キムチ自社製キムチ４

当店のご飯はお肉に合う当店のご飯はお肉に合う を使用しておりますを使用しております新潟県産のコシヒカリ新潟県産のコシヒカリ５
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肩バラの中で最も美しい霜降で味は濃厚で超レアな部位。

食感はプルプルしていて口の中でとろける。

中バラの中でヒレに一番近接している。

ヒレの赤身のうま味と柔らかさを

兼ね備えた部位。

外バラの一部、ももの付け根側に

ある肉。サシが入っているように見えるが

その割にくどさはないのが特徴的。

呼吸で使われる筋力が含まれ、

肉質がきめ細かく脂肪が多い部位。

みすじ
上カルビ

ざぶとん

（さんかく）
特上カルビ

（かいのみ）
特上ロース

（ささみ）
上カルビ

肩ロースのあばら骨側にある肉。

全体的に肉質が柔らかくきめが細かいのが特徴的。

肩甲骨の裏側にあり、

一頭から約２㎏しか取れない肉。

エキス分やゼラチン質が多くうまみが濃厚。

部位の特徴部位の特徴


