
เนื�อไก่จากฟารม์ท้องถิ�นในรา้นเรา มคีวามเหนียวนุ่ม ยิ�ง
เคี�ยวยิ�งมรีสชาติอูมามทีิ�อรอ่ยออกมา เราใชเ้นื�อไก่สดใหม่
จากฟารม์คู่ค้า สง่ตรงถึงมอืเชฟโดยตรง โดยเชฟจะ
บรรจงแล่ไก่ และเสยีบเนื�อไก่อยา่งปราณีตด้วยตนเอง

เนื�อไก่ท้องถิ�น

เราใชเ้นื�อแบรนด์ ฮิตาชกิิว จากจงัหวดัอิบารากิ ที�มจุีดเด่น
คือลักษณะไขมนัที�ละเอียดเหมาะสม และเป�นเนื�อคณุภาพ
เนื�อดี เชฟได้เตรยีมเนื�อคณุภาพเยี�ยม ยา่งโดยถ่านขาว
เพื�อดึงรสชาติอันแสนอรอ่ยของเนื�อออกมาใหท่้านได้ลิ�มรส

เนื�อวากิว

รา้นของเรานําเขา้ปลาสดๆ โดยตรงจากประเทศญี�ปุ�น
สปัดาหล์ะ 2-3 ครั�ง เราใชว้ตัถดุิบคณุภาพดีในแต่ละฤดกูาล
ของญี�ปุ�นเสริฟ์แก่ท่าน นอกจากนี�เราใหค้วามสาํคัญกับการ
จดัเก็บวตัถดุิบต่างๆ ของรา้นอยา่งมากอีกด้วย

ปลาสด 

ถ่าน
ใชถ่้านขาวที�เผาจากต้นโอ๊ค โดยถ่านขาวนี�มลัีกษณะเฉพาะ
ตัวคือมอุีณหภมูทีิ�สงู และไมเ่กิดเปลวไฟลกุบนเนื�อถ่านง่าย
ทําใหเ้มนูยา่งที�ใชถ่้านนี�มลัีกษณะกรอบนอกนุ่มใน มคีวาม
ฉํ�าของนํ�าในเนื�อสตัว ์อีกทั�งถ่านที�นํามาใชเ้ป�นไมโ้อ๊คบรสิทุธิ�
100% จงึมกีลิ�นหอมอันหรูหราเฉพาะตัวติดอาหารด้วย

เราใชเ้กลือ 3 ประเภทในการปรุงอาหารและวตัถดุิบ โดยเฉพาะเมนูยา่งนั�น ทางรา้นใชเ้กลือเขม้ขน้ที�ชว่ยดึงรส
อูมามขิองเนื�อออกมา ใหค้วามอรอ่ยอยา่งเขา้กัน 
ใชซ้อสทาเระ ที�ได้รบัการแบง่มาจากรา้นจโิดรเิคน รา้นในเครอืของเรา โดยเป�นซอสที�ปรุงตั�งแต่เริ�มเป�ดรา้น
และผสมเคี�ยวต่อกันมานานกวา่ 10 ป� โดยรา้นเราได้นําซอสมาใชใ้นการเพิ�มความหอมของถ่าน และรสอรอ่ย
ของเนื�อไก่ใหเ้ป�นเมนูแบบฉบบัเฉพาะตัว

เกลือ / ซอสทาเระ


