
た
つ
み

舞鶴酒販 PRESENTS

が進む店酒

いい
肉
を
旨
い
酒
を
嗜
み
た
い

そ
ん
な
大
人
の
た
め
の
焼
き
肉
店

　
こ
の
ご
時
世
、ど
う
せ
外
食
す
る
な
ら

豪
華
に「
焼
き
肉
！
」と
い
う
時
、選
択

肢
に
入
れ
た
い
の
が
こ
こ『
た
つ
み
』。

A
4
〜
5
等
級
の
み
と
い
う
こ
だ
わ
り

の
黒
毛
和
牛
を
、細
か
い
筋
や
脂
を
取
り

除
き
丁
寧
に
手
切
り
す
る
こ
と
に
よ
っ

て
、最
高
の
状
態
で
届
け
て
く
れ
る
。こ

の
店
の
ク
オ
リ
ティ
ー
を
存
分
に
楽
し
み

た
い
な
ら
、「
た
つ
み
名
物
盛
り
」

3
8
2
8
円
と「
名
物
厚
切
り
タ
ン
」

2
5
0
8
円（
写
真
大
）を
。名
物
盛
り

は
、た
つ
み
カ
ルビ・
和
牛
と
ろ
ス
ジ・
上
ロ

ー
ス・
霜
降
り
カ
ルビ
と
、お
店
自
慢
の
4

品
が
そ
ろ
う
、ま
さ
に
い
い
と
こ
取
り
な
一

品
。厚
切
り
タ
ン
は
、一
般
的
な
タ
ン
塩
と

は
一
線
を
画
す
肉
厚
と
ジュ
ー
シ
ー
さ
で
、

ま
る
で
ス
テ
ー
キ
の
よ
う
に
味
わ
え
る
。

ど
の
肉
も
さ
っ
ぱ
り
し
た
脂
で
し
つ
こ
く

な
く
、フ
ル
ー
ツ
を
ふ
ん
だ
ん
に
使
用
し

た
生
タレ
と
よ
く
合
い
、意
外
な
ほ
ど
箸

が
進
む
。よ
い
肉
を
じ
っ
く
り
味
わ
い
、お

い
し
い
お
酒
を
嗜
む
。そ
ん
な
大
人
の
焼

き
肉
店
へ
、ぜ
ひ
。

2〈PR〉

もつ鍋のテイクアウト2～3人前4000円（野菜抜3700円）も。
国産和牛のもつが増量中につき400g入り！（前日までの要予約）

肉の種類や肉質によって切り方を変えるという、手切りの
プロフェッショナル・薬師寺英明さんと、舞鶴酒販の岩永主任。

お酒のあてにぴったりな「炙り和牛ツラミ刺し」748円（写真）
や、「炙り大トロタン刺し」1078円など珍しい刺し身系も人気。

大分市府内町3-7-7
097-578-9600
ランチ12:00～14:00/
17：00～22:00（ラストオーダー21:30）
月曜※祝日の場合は営業、翌日休み
なし
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https://akr4348986526.owst.jp/
カード使用／可

焼
肉
・ホ
ル
モ
ン

焼肉・ホルモン たつみ


