
プレミアムとは

きんぱちの目の前は豊かな日本海の漁場。プレミアムは、地元寺泊港で水揚げされた

新鮮な魚のみを使用しています。それぞれの魚種に合った製法をとことん研究し、

独自の熟成製法で魚の旨みを最大限引き出しました。地物の魚と職人魂から生まれた、

きんぱち自慢の逸品です。
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