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良い店には良い職人がいる。これが「京都らしさ」なのだろうか。
本物を知る「京おんな」のためのフリーマガジン。
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昔づくりさいしこみさしみ醤油は、
麹を塩水に仕込んで一年熟成させた生醤油にもう一度麹を加えて

約二年間かけて熟成させたこだわり醤油です。
まろやかでコクがあり、塩分も控えめなので、さしみはもとより

かけ醤油や煮物にも御利用いただけます。 

京都市北区鷹峯土天井町21
（市バス土天井町停留所よりすぐ）

☎075-492-2984／9時～18時
店休日：12/30～1/5
www.matsunoshouyu.co.jp
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さしみ醤油 
180ml 瓶 …………334円
360ml 瓶 …………594円


