
■『近大マグロかつ巻』 ３つのこだわり

こだわり①…貴重な『近大マグロ』の巻寿司をより多くのお客様に召し上がっていただくため、 

  和歌山・黒潮市場の“鮪名人”和泉名人に協力を依頼、端材が多く出てしまう切身では 

なく、全ての身をねぎとり無駄なく使える“マグロ芯”を開発していただきました。 

赤身部分とトロ部分をなるべく均等になるように混ぜ合わせて美味しさを均一に、 

さらに食感を楽しんでいただくために程よく粗さを残した、味わいと食感に 

こだわったマグロ芯です。 

こだわり②…オリバーソース最高級ソース『クライマックス３年仕込みとんかつソース』を、 

今回だけ特別にオリバーソース株式会社にご協力を得て使用しました。 

熟成された重みのある旨みが、近大マグロの美味しさを最大限に引き出してくれました。 

こだわり③…受験生をはじめ様々なお客様の“勝つ”を祈願し、マグロかつに仕上げました。 

 近大マグロをかつにして恵方巻に巻くのは初の取組みです。 

■予約告知ポスター ■予約受付チラシ

【クライマックス３年仕込みとんかつソース】 
阪神淡路大震災に伴う火災から焼け残ったタンクの中にはウスターソースの 

原液が残っており、10 年の時を経てさらなる熟成を重ねていました。 

この経験を活かした「長期熟成製法」により製造されるクライマックス 3 年 

仕込みソースは、鎮魂の意を込めて毎年 1 月 17 日に仕込み、3 年間長期熟成 

されたウスターモルトをベースに出来上がります。 

【予約受付方法】 
実施店舗に設置している予約受付チラシに、必要事項を 

ご記入のうえ、販売スタッフにお申し込みしてください。 

お買上代金は、商品と引換えになります。 


