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2017年 12月 13日 

株式会社くらコーポレーション 

 

回転寿司チェーン「無添くら寿司」を運営する株式会社くらコーポレーション（代表取締役社長：田中邦

彦 所在地：大阪府堺市）は、くら寿司新シリーズ商品として、くら出汁丼シリーズ「くら出汁 牛丼」、「くら

出汁 天丼」、「くら出汁 うな丼」の全 3種類を 2017年 12月 15日（金）から全国の店舗にて販売を開始し

ます。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

本商品は、くら寿司が創業以来ご提供してきた、こだわりのだし本来の味をお楽しみいただきたいという

思いから開発。魚介を扱うプロとして、だしには、厳選した昆布・鰹を初めとする 7種の素材を贅沢に使用。

魚介の旨みが溶け込んだ味わい深いだしは、多彩な風味が折り重なり、当社が自信を持って提供する

「丼メニュー」との相性が絶妙です。 

また、このだしは「素材」と同様に「製法」にもこだわりがあります。毎日店舗で、昆布や鰹などから手作り

し、だしの風味を損なわないよう 1 日数回に分けて作っています。今回は、専門店にも負けない本格的な

味わいが特徴の丼メニューのうち、「牛丼」「天丼」「うな丼」をくら出汁丼シリーズのためにアレンジしてご

提供します。 

「くら出汁 牛丼」は、特製魚介だれと国産玉ねぎの甘味が染み込んだ柔らかいお肉が、こだわりのだし

と合わさり、深い味わいながらもおろししょうがと三つ葉の風味でさっぱりとお召し上がりいただける、新感

覚の牛丼です。「くら出汁 天丼」は、だし本来の風味と旨みをより味わっていただくため、あえて魚介だれ

をかけずにご提供。揚げたてのえび天・いか天とだしの相性が抜群の、あっさりとしながらもボリューム満

点の一品です。「くら出汁 うな丼」は、厳選した肉厚のうなぎをじっくり炭火で焼き上げ、蒸しの工程を加

えました。身は柔らかく皮は香ばしい自慢のうな丼にだしをかけて、まるでひつまぶしを食べているような

感覚でお召し上がりいただけます。 

～くら寿司こだわりのだしを楽しむ～ 

『くら出汁丼シリーズ』 

「くら出汁 牛丼」「くら出汁 天丼」「くら出汁 うな丼」の全3種 

全国のくら寿司にて12月15日（金）から販売開始!! 

自慢の丼に 

「かけちゃった」！ 

食べ方新提案!! 

だ  し 
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≪販売概要≫ 

■ 「くら出汁丼シリーズ」 商品名 / 価格 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

※12月 15日（金）から、全国の「無添くら寿司」（402店舗、12月 13日現在）にて販売。 

※一部商品において、取り扱いのない店舗がございます。 

※持ち帰り不可。 

 

 

 

 

「くら出汁 うな丼」 ／ 780円（税込 842円） 

厳選した肉厚のうなぎを贅沢に使用。じっくり焼いた

後、蒸しの工程を加えることで、身はふっくらと柔らか

く、皮は香ばしく仕上げました。 

「くら出汁」 ／ 100円（税込 108円） 

厳選した昆布・鰹を初めとする 7種の厳選素材を贅

沢に使用。店舗で毎日丁寧に作成。もちろん四大

添加物無添加です。 

「くら出汁 牛丼」 ／ 470円（税込 507円） 

特製魚介だれと国産玉ねぎの甘味が染み込んだ柔ら

かいお肉が、こだわりのだしと合わさり、深い味わいな

がらも生しょうがと三つ葉の風味でさっぱりとお召し上

がりいただける、新感覚の牛丼が完成。 

「くら出汁 天丼」 ／ 470円（税込 507円） 

すし屋ならではの厳選したえびといかを贅沢に使用し

た、ボリューム満点の一品。だし本来の風味と旨みを

より味わっていただくため、あえて魚介だれをかけず

にご提供します。 



 

3 

 

■≪ TVCMご紹介 ≫ 「くら出汁丼」 かけちゃうの篇 

2017年 12月 15日（金）から、北大路欣也さん出演の CMを放送。くら寿司の新商品「くら出汁丼」のこ

だわりである「魚介の旨みが溶け込んだ味わい深いだし」「くら寿司自慢の丼メニューの新しい食べ方」を

訴求。本 CMを通じて多くのお客様に「くら出汁丼」をご賞味いただければと考えています。 

  

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

  

 


