
《ｴｿﾞｱﾜﾋﾞ水煮 90/100　5入》
ＣＤ‐３２３８７ ＣＤ‐０１０８７

【使用材料】韓国産活蝦夷あわび 【使用材料】ﾄﾗふぐ(中国)

【保存方法】冷凍 【保存方法】冷凍

【セールスポイント】 【セールスポイント】

ＣＤ‐２６９３２

【使用材料】岩蛸(ﾍﾞﾄﾅﾑ産) ＣＤ‐２６９３３

【保存方法】冷凍 【使用材料】ﾄﾗふぐ(国産)

【セールスポイント】 【保存方法】冷蔵
【セールスポイント】

《甘鯛ﾌｨｰﾚ 120/150 2kg入》
ＣＤ‐２４９６２ ＣＤ‐２２８１５

【使用材料】ぶり 【使用材料】甘鯛(ﾍﾞﾄﾅﾑ)

【保存方法】冷凍 【保存方法】冷凍
【セールスポイント】 【セールスポイント】

《活〆ﾄﾗふぐ身欠  2尾入　加熱用》

《活〆ﾄﾗふぐ身欠  2尾入　造り用》

＜約700g/枚＞
超冷薫とは、魚の毛細血管まで完全に血液を
除去する特許製法です。
魚の血生臭さが無くなり、旬の魚の美しさと
旨味を堪能出来ます。

ﾍﾞﾄﾅﾑ産の鮮度の良い甘鯛を
無漂白、ﾜﾝﾌﾛｰｽﾞﾝにて加工した商品です。
焼物、蒸し物等、様々な用途でお使いいただけま
す。

【規格】1kg×10Ｐ

ﾌﾞﾗﾝﾁﾝｸﾞ加工済ですので、再加熱後の
縮みが少ない商品となっております。
煮物、焼き物、天ぷらなど様々な料理に
お使いいただけます。

【規格】5kg×2Ｂ 【規格】2kg×5Ｂ

【規格】

※3PC単位の別注商品となります※
＜上がり身欠きの状態で約1.2kg/2尾＞
国産の泳ぎのﾄﾗﾌｸﾞを御注文後に
身欠き加工しておりますので鮮度抜群です。

《超冷薫ﾌﾞﾘ皮無ﾛｲﾝ》

【規格】5入×10Ｐ 【規格】

活〆した鮑を下処理として、表面のぬめりを取り
低温でﾎﾞｲﾙした商品です。
鮮度が良く、身が大きく柔らかいのが特徴です。

国内加工、中国養殖で鮮度の良いﾄﾗふぐを
身欠きにしました。身の部分は鍋･唐揚げなどに
お使いいただけます。また、ふぐ皮も付いておりま
す。

《ﾎﾞｲﾙ岩蛸2本足ｶｯﾄ　21/25g　1kg》

数量限定

別注商品



《ﾑｷｱﾝｺｳ　3/6尾　1kg》
ＣＤ‐２６９３４ ＣＤ‐２６９３６

【使用材料】ｷｱﾝｺｳ(中国)

【保存方法】冷凍 【保存方法】冷凍
【セールスポイント】 【セールスポイント】

ＣＤ‐２６９３５ ＣＤ‐２５２８０

【使用材料】ﾁｮｳｻﾞﾒの卵、食塩 【使用材料】子持鮎、砂糖、水飴、醤油、清酒、穀物酢

【保存方法】冷蔵 【保存方法】冷凍
【セールスポイント】 【セールスポイント】

《魚萬)寒さわら炙り 2本入》 《味付数の子ｽﾗｲｽ　7.5g/20枚》
ＣＤ‐２５３７７ ＣＤ‐２６９３７

【使用材料】さわら(韓国産)、醸造酢、砂糖、食塩 【使用材料】塩数の子、米発酵調味料、しょうゆ、食塩　他

【保存方法】冷凍 【保存方法】冷凍
【セールスポイント】 【セールスポイント】

《子持鮎甘露煮 20g/20尾》
【規格】20g×12本 【規格】20尾×20Ｂ

ｱﾑｰﾙﾁｮｳｻﾞﾒとｶﾙｰｶﾞﾁｮｳｻﾞﾒとの交配種の
ｷｬﾋﾞｱです。
品質が良く、臭みがほぼありません。

＜約L10×2×2cm/匹＞
子持鮎だけを選別後、じっくりと直火炊きにて
甘露煮に炊きあげてあります。
縁起物のおせちにぴったりです。

《ﾊｲﾌﾞﾘｯﾄﾞｷｬﾋﾞｱ　ﾁﾍﾞｯﾄ　20g　中国産》

【規格】2本入×25Ｂ 【規格】20枚×20Ｂ

＜約1-2kgﾗｳﾝﾄﾞ/尾＞
韓国産の鮮度の良い鰆を炙りにしました。
山口県下関市で加工しており、解凍して
そのままお使いいただけます。

＜約5～6cm/本＞
食感が良く、大きさを揃えている為
ﾛｽなく様々な用途にお使いいただけます。
また大変ﾘｰｽﾞﾅﾌﾞﾙな商品となっております。

【規格】1kg×10Ｐ 【規格】1kg×10Ｂ

ﾜﾝﾌﾛｰｽﾞﾝの為臭みもなく新鮮で、
ふっくらとした食感の商品となっております。
価格的に高価な国産ｱﾝｺｳに比べ、
高品質のｱﾝｺｳを安価でお使いいただくことが出来
ます。

氷見の定置網で獲れた小さめのいわしを、1尾1尾
丁寧に開き加工して仕上げました。2年以上熟成さ
せたこだわりの本みりん「昔仕込味醂」をブレンドし
た独自の配合液に２晩じっくりと漬け込むことで、鰯
独特の臭みや苦味を抑え、噛めば噛むほどにみり
んﾀﾚの甘みを味わうことができます。

《真ｲﾜｼみりん干し　1kg》

【使用材料】いわし、砂糖、食塩、ごま、みりん、澱粉分解物



《金柑甘露(丸M)約60粒》
ＣＤ‐２５１６６ ＣＤ‐２６９４０

【使用材料】金柑、砂糖 【使用材料】九条ねぎ(京都産)

【保存方法】常温 【保存方法】冷凍

【セールスポイント】 【セールスポイント】

《京のはんなり湯葉巻き　12入》 《若布餅 800g》
ＣＤ‐２６９３８ ＣＤ‐０６８０７

【使用材料】大豆(遺伝子組み換えでない)(国産)

【保存方法】冷凍 【保存方法】常温
【セールスポイント】 【セールスポイント】

《姫かぶら 36入》 《海老芋ﾍﾟｰｽﾄ 1kg》
ＣＤ‐１２１６８ ＣＤ‐３１５７５

【使用材料】かぶら 【使用材料】海老芋(中国)

【保存方法】冷凍 【保存方法】冷凍
【セールスポイント】 【セールスポイント】

《九条ねぎ 棒切(約4㎝ｶｯﾄ)500g》
【規格】60粒×9Ｐ 【規格】500g×20Ｐ

宮崎県産の金柑を使用し、
甘露煮に仕上げました。
盛り付け等にそのままお使いいただけます。

＜約4cmｶｯﾄ/本＞
ﾌﾚｯｼｭの食感がそのまま味わえる
冷凍九条ねぎ棒切りです。
鍋物、すき焼きなどにお使いいただけます。

【規格】12入×30Ｂ 【規格】800g×16Ｐ
【使用材料】でん粉、乳糖、米粉、でん粉加工品、乾燥わかめ

あっさりとした味わいの湯葉です。
お吸い物やお鍋の具材として
お召し上がりいただけます。

＜350-370入/Ｐ＞
わかめ入りの乾燥餅です。
お吸い物・味噌汁･茶椀蒸し･鍋物･雑煮など
さまざまな料理にお使いいただけます。

【規格】36入×20Ｂ 【規格】1kg×15Ｐ

＜12g/ヶ＞
茎つきの小さいかぶです。
小さいｻｲｽﾞの為、煮物にも前菜にも
お使い頂けます。

ホクホク感ともっちり感を最大限に引き出すため、
原料にこだわった商品です。
えび芋のみで添加物など使用しておりません。



《国産 おろしｶﾌﾞﾗ 800g》 《風味かまぼこ(ｶﾆ風味)14本入》
ＣＤ‐２３７７８ ＣＤ‐３３１１５

【使用材料】かぶ(国産)、酸化防止剤(ﾋﾞﾀﾐﾝC)

【保存方法】冷凍 【保存方法】冷凍
【セールスポイント】 【セールスポイント】

《冷凍ﾍﾞｼﾞﾍﾟｰｽﾄ(ﾋﾞｰﾂ)500g》 《紅づくし新丈》
ＣＤ‐２６９４２ ＣＤ‐２６９４３

【使用材料】ﾋﾞｰﾂ(国産) 【使用材料】かに風味かまぼこ、ｲﾄﾖﾘﾀﾞｲ、ｽｹｿｳﾀﾞﾗ、やまいも　他

【保存方法】冷凍 【保存方法】冷凍
【セールスポイント】 【セールスポイント】

《魚萬)完熟柚子こしょう 360g》
ＣＤ‐１９９８３ ＣＤ‐２６９４４

【使用材料】聖護院かぶら、還元澱粉分解物、牛乳、ねりごま、ｸﾞﾗﾆｭｰ糖　他

【保存方法】冷凍 【保存方法】冷蔵
【セールスポイント】 【セールスポイント】

過熱水蒸気加工により、素材本来の
色や味を最大限に引き出しています。
解凍してそのまま(未加熱で)食せるため、混ぜるだ
けの簡単調理でご使用いただけます。
鮮やかな赤い色が特徴で、色調と風味のﾊﾞﾗﾝｽが
とれた品種を使用しています。

＜L16.5×W12.5×H2.8cm＞
弊社ｵﾘｼﾞﾅﾙ新丈ｼﾘｰｽﾞの最新作です。
かに風味のかまぼこをふんだんに使用しており、
見た目にも鮮やかな商品となっております。

完熟した柚子皮を使用し、食塩を控えめにした
塩辛くない柚子こしょうです。きれいな色、
豊かな香りを保つ為、冷凍保存使用にしました。
刺身、焼物、ｿｰｽ等、様々な用途に
お使いいただけます。

＜L20×W10×H2.5cm＞
ぷるぷるとした食感が新しい
聖護院かぶらを練り込んだ
弊社ｵﾘｼﾞﾅﾙの胡麻豆腐です。

《ぷるぷる胡麻豆腐(聖護院かぶら) 560g》

【規格】500g×10Ｐ 【規格】20枚

【使用材料】柚子皮、柚子果汁、食塩、唐辛子、昆布ｴｷｽ

【規格】360g×20Ｐ 【規格】560g×12枚

【規格】800g×14Ｐ 【規格】14本入×10Ｐ
【使用材料】魚肉すり身(ｲﾄﾖﾘ)、じゃがいもでん粉、砂糖、かにｴｷｽ　他

厳選した鮮度の良い国産かぶらを丁寧におろしま
した。
おろしたままの、国産ならではの風味をお楽しみく
ださい。

＜約20cm、70g/本＞
日本で一番大きいｻｲｽﾞのかに風味かまぼこです。
味もしっかりとついておりますので
料理のﾒｲﾝとしてお使いいただけます。



《いか数の子うに　1kg》
ＣＤ‐３２２０５ ＣＤ‐２６９４５

【使用材料】真ほっけ、澱粉、玉ねぎ、人参　他 【使用材料】いか、数の子、酒粕、塩うに、鶏卵　他

【保存方法】冷凍 【保存方法】冷凍

【セールスポイント】 【セールスポイント】

《ﾐﾂｾ鶏のふわふわ団子 1kg》 《真鱈の南蛮漬　800g》
ＣＤ‐０４５８５ ＣＤ‐２６９４６

【使用材料】鶏肉(国産)、鶏皮(国産)、鶏脂(国産)　他 【使用材料】真鱈(北海道産)、米酢、砂糖、醤油　他

【保存方法】冷凍 【保存方法】冷凍
【セールスポイント】 【セールスポイント】

《大根とｻｰﾓﾝの紅白和え　1kg》
ＣＤ‐３２３５３ ＣＤ‐２５４６３

【使用材料】ﾎﾀﾃ(噴火湾産)、砂糖、醤油、数の子、ｽﾙﾒ、真昆布、ｶﾞｺﾞﾒ昆布　他

【保存方法】冷凍 【保存方法】冷凍
【セールスポイント】 【セールスポイント】

《北海道産)真ﾎｯｹつみれ 30入》

＜約13g/ヶ＞
みつせ鶏を使用しふわふわとした食感に
仕上げた肉だんごです。
ｼﾞｭｰｼｰで、旨みが詰まったおいしさたっぷりの味で
す。揚げ物、煮物、鍋など、様々な料理にお使いい
ただけます。

＜約70粒入＞
たんぱくで柔らかい身質の真鱈を一口サイズに
カットして油調し、特製南蛮酢に漬けました。
前菜・小鉢・バイキング等にお使いいただけます。

【規格】1kg×10Ｐ 【規格】1kg×12Ｐ

海の幸の旨味が広がる松前漬けに、
北海道産の小粒ﾎﾀﾃを
ふんだんに使用して和えた逸品です。
ﾎﾀﾃの旨味が口の中いっぱいに広がります。

色鮮やかな、さっぱりとした酢の効いた和え物で
す。ｻｰﾓﾝをふんだんに使用し、高級感のある商品
に仕上げております。

《噴火湾産小粒ﾎﾀﾃ松前漬け 1㎏》

【使用材料】大根、ｻｰﾓﾝﾄﾗｳﾄ、玉ねぎ、ﾊﾟﾌﾟﾘｶ、醸造酢　他

【規格】30入×32Ｐ 【規格】1kg×6Ｐ

＜3×3×3cm、10g/ヶ＞
北海道産真ホッケをつみれ状にしました。
鍋やつみれ汁に最適です。

華やかな見た目で、食して頂くと
口の中にうにの香りと味が広がります。

【規格】1kg×6Ｐ 【規格】800g×12Ｂ



《ﾌｫｱｸﾞﾗ和風ﾃﾘｰﾇ》 《金柑と白胡麻のﾑｰｽ　300g》
ＣＤ‐３３１１６ ＣＤ‐２６９４８

【使用材料】濃縮乳、ﾌｫｱｸﾞﾗ、ｾﾞﾗﾁﾝ、鶏ﾚﾊﾞｰ　他

【保存方法】冷凍 【保存方法】冷凍
【セールスポイント】 【セールスポイント】

《帆立昆布〆刺身用》
ＣＤ‐２１５４１ ＣＤ‐２６９５０

【使用材料】ﾎﾀﾃ、真昆布、食塩、醸造酢、酵素、ｶﾞｾﾞｲﾝ、調味料(ｱﾐﾉ酸) 【使用材料】卵、小麦粉、砂糖、百合根ﾍﾟｰｽﾄ、金柑甘露煮　他

【保存方法】冷凍 【保存方法】冷凍
【セールスポイント】 【セールスポイント】

《みつせ鶏とり飯の素　500g》 《花餅 雪だるま 15入》
ＣＤ‐２６９４７ ＣＤ‐２４０１５

【使用材料】鶏肉、ごぼう、醤油、鶏皮、人参、砂糖、米発酵調味料、他 【使用材料】上新粉、砂糖、ｺｰﾝｽﾀｰﾁ、白あん　他

【保存方法】冷凍 【保存方法】冷凍
【セールスポイント】 【セールスポイント】
袋のままﾎﾞｲﾙし、4から5合の炊き上げたご飯に混
ぜるだけでｺｸのあるとり飯が出来上がります。お米
一粒一粒を包み込む鶏の脂の旨みとつややかな
照り、大き目の具材が田舎風の味わいです。

冬の定番商品です。
季節の演出にぴったりな可愛らしい一品です。

【規格】24枚 【規格】16枚

＜縦21×横7cm、240g/枚＞
富山名産の昆布〆です。
北海道産のﾎﾀﾃを使用しました。お造りや寿司ﾈﾀ
としてｶｯﾄしやすいように定型に加工しております。

＜L20×W11×H1.8cm、約450g/枚＞
ﾎﾜｲﾄ卵黄と卵白を使用し、色白に仕上げた
国産百合根を使用したｶｽﾃﾗです。
金柑を散らしており、彩りと香りをお楽しみ頂けま
す。

【規格】500g×20Ｐ 【規格】15入×30Ｂ

【規格】40枚 【規格】300g×28本
【使用材料】乳等を主要原料とする食品、金柑ｼﾛｯﾌﾟ漬、牛乳、全卵、砂糖　　他

＜L26×W5.3×H2.4cm、330g/枚＞
ﾌｫｱｸﾞﾗに和風出汁とｸﾘｰﾑをあわせました。
ｼﾝﾌﾟﾙなのでﾄｯﾋﾟﾝｸﾞ次第でいろいろな
ﾒﾆｭｰ展開ができます。

白胡麻ムースの中に、金柑蜜煮を
アクセントとして混ぜ込みました。
これまでにない組み合わせの面白い
ｹｰｷとなっております。
表面を白胡麻ソースで仕上げております。

《百合根ｶｽﾃﾗ（金柑入）》

混ぜ込み用



ＣＤ‐２６９４１

【規格】100g×6Ｐ×2合

【使用材料】鶏むね肉(徳島県産)

【保存方法】常温
【セールスポイント】

《地鶏の削り節　100g》

徳島県産地鶏のむね肉を蒸してから乾燥させ
ｽﾓｰｸをかけて削りました。
うま味が強く保存性に優れています。
ﾀﾞｼとしてご使用いただいたり、料理にﾄｯﾋﾟﾝｸﾞし
てそのままお召し上がりいただけます。

ｶﾘｶﾘﾁｰｽﾞｺﾛｯｹ地鶏の鶏ぶしとしゃきしゃき

冬野菜の巣籠もりｻﾗﾀﾞ

ｽｰﾌﾟ(とりぶし)

地鶏の土佐揚げ

鶏節焼きおにぎり

ﾋﾟｰﾏﾝと鶏節炒め


