
ＣＤ‐26575 ＣＤ‐21949

【使用材料】ﾏﾅｶﾞﾂｵ（ﾊﾞﾝｸﾞﾗﾃﾞｼｭ産） 【使用材料】ｳｽﾊﾞﾊｷﾞ（ﾍﾞﾄﾅﾑ産）

【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‐27010 ＣＤ‐24962

【使用材料】銀鮭（原料原産地：チリ（養殖）、加工地：タイ） 【使用材料】ぶり

【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‐33159 ＣＤ‐27011

【使用材料】ﾊﾞﾅﾒｲ海老（アメリカ産） 【使用材料】シラサエビ、食塩

【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】

【規格】5kg×2合

上品な身質が様々なﾒﾆｭｰにも合うのが特徴です。
ﾜﾝﾌﾛｰｽﾞﾝ商品の為、鮮度がよく、解凍時のﾄﾞﾘｯﾌﾟ
が少なく、小骨は非常にｿﾌﾄな為、加熱して頂くとほ
とんど感じなくなります。
西京漬、幽庵焼等の和食だけでなく、洋食・中華料
理にもおすすめです。

解凍後、ドリップが非常に少なく、肉質は“もちもち”
と張りがあります。鮮魚に近い品質を保持した商品
です。

《 炙り銀鮭ロイン 》
【規格】3㎏(6～9本)×4合

直火で炙り、旨みを引き出しました。
腹側のハラスをカットする事で、形が歪になる問題
を解消しております。血合い側は炙っておらず、こち
らの面からスライスすれば崩れません。

【規格】1㎏×10B 【規格】1㎏×10Ｐ
《 ｶｳｱｲの宝石　(20/30) 1kg 》

【規格】5kg×2Ｂ

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。

《 カワハギ フィレ 300/500 》

ﾊﾜｲｶｳｱｲ島の地中150ﾒｰﾄﾙから汲み上げたﾋﾟｭｱな
塩水を循環させ、安全で清潔な環境で育てられて
います。水揚げから冷凍までの時間が大変短く、海
老本来が持つ「色」「風味」「食感」が最大限に引き
出された高品質な商品です。

鮮度良い天然のシラサエビ原料のみを、保水せず
ムキエビに加工しておりますので、火をいれますと
赤と白に綺麗に分かれて発色いたします。

【規格】1kg×10Ｐ

《 マナガツオフィレ 80/100　ＩＱＦ 1kg 》

《 超冷薫ﾌﾞﾘ皮無ﾛｲﾝ 約700g 》

《 天然ｼﾗｻｴﾋﾞﾑｷｴﾋﾞ（背ﾜﾀ取り）70/100　1㎏ 》

約22.5㎝/尾

約40ｇ/尾

約700ｇ/枚

約13㎝

約30㎝

約Ｌ35～40㎝



《 寒さわら炙り 2本入 》 《　姫かぶら 36入　》
ＣＤ‐25377 ＣＤ‐12168

【使用材料】さわら(韓国産)、醸造酢、砂糖、食塩 【使用材料】かぶら

【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‐27012 ＣＤ‐27013

【使用材料】合鴨 【使用材料】ﾄﾚﾊﾛｰｽ、ﾀﾏﾘﾝﾄﾞｶﾞﾑ、ｼｸﾛﾃﾞｷｽﾄﾘﾝ　その他

【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】

《 国産 おろしｶﾌﾞﾗ 800g 》
ＣＤ‐23778 ＣＤ‐30136

【使用材料】かぶ(国産)、酸化防止剤(ﾋﾞﾀﾐﾝC) 【使用材料】ﾊﾞﾅﾒｲえび、麦芽糖、昆布、醤油　その他

【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】

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。

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。

【規格】2㎏×6Ｐ

合鴨の胸肉・もも肉・皮の部位を混ぜ、ﾐﾝﾁにしまし
た。
適度に脂もある為、ﾊﾝﾊﾞｰｸﾞ、つくね、餃子、ﾊﾟｽﾀな
ど和洋中問わず様々な料理にご使用頂けます。
必ず加熱してお召し上がり下さい。

ｾﾞﾗﾁﾝﾍﾞｰｽの泡づくり専用液状ゲル化剤です。
同量のﾎﾟﾝ酢や果汁等のお好みの液体と混ぜ、冷
やしながら泡立てるだけで、泡ｾﾞﾘｰ・ｿｰｽを作ること
ができます。従来のｾﾞﾗﾁﾝのように、水を含ませた
り、加熱して溶かす必要もありません。

【規格】5本×15Ｐ×2合

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。

バナメイ海老を決着させて酢〆のおぼろ昆布で巻
き上げました。手作り感のある前菜です。

【規格】2本×25P 【規格】36個×20Ｂ

【規格】200g×10P

【規格】800g×14Ｐ
《 えび刺しおぼろ 5本入 》

《 合鴨ミンチミート 2㎏ 》 《 ふわあわクイック 200ｇ 》

約350～400ｇ/本
約30㎝

約12ｇ/個

約Ｌ20×Ｗ3×Ｈ2㎝

約80ｇ/本



《 うにといかの新丈　約380g 》
ＣＤ‐26944 ＣＤ‐25446

【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 【使用材料】魚肉すりみ、ｲｶ、豆腐、卵白、ねりｳﾆ　その他

【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】

ＣＤ‐27014 ＣＤ‐23484

【使用材料】ホタテヒモ、数の子、食塩　その他 【使用材料】ﾅﾁｭﾗﾙﾁｰｽﾞ、市田柿、魚肉、砂糖　その他

【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】

ＣＤ‐32517 ＣＤ‐31811

【使用材料】小松菜、レンコン、ブロッコリー　その他 【使用材料】里芋、すり身（スケトウダラ）、くわい　その他

【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】
旬の冬野菜をたっぷりと使った一品です。かつお出
汁と柚子の風味で、上品でさっぱりとした味付けに
仕上げました。

くわいのｼｬｷｼｬｷした食感が特徴の万頭です。揚
物・蒸物（銀餡・甘酢餡）等でﾒﾆｭｰの幅が広がりま
す。

【規格】1kg×12Ｂ 【規格】約240ｇ×32枚×2合

食感の良い生帆立ひもを、しそと数の子で和え、し
そ風味豊かに仕上げました。

白い黄身を使用し、ﾎｲｯﾌﾟｸﾘｰﾑとｸﾘｰﾑﾁｰｽﾞを加え
てよりｸﾘｰﾐｰに仕上げた新丈です。ｸﾘｰﾑﾁｰｽﾞと相
性のよい干し柿（市田柿）を混ぜ込み、食感と風味
のｱｸｾﾝﾄにﾛｰｽﾄしたｱｰﾓﾝﾄﾞｽﾗｲｽを混ぜ込んでい
ます。

《 生帆立黄金しそ和え 1kg 》

【規格】1kg×6Ｐ×2合 【規格】12個×20Ｐ

【規格】560g×12枚×2合 【規格】約380ｇ×30枚

聖護院かぶらを練り込んだ、ぷるぷるとした食感が
新しい弊社ｵﾘｼﾞﾅﾙの胡麻豆腐です。

豆腐と魚肉すり身に雲丹を練り込んだ、ソフトな食
感の商品です。
上面のけしの実と､生地に練りこまれた刻んだイカ
の食感がｱｸｾﾝﾄになります。

《 ぷるぷる胡麻豆腐(聖護院かぶら) 560g 》

《 冬野菜のはんなり和え 1㎏ 》 《 ｼｬｷｼｬｷくわい万頭 12入 》

《 黄身寄せ新丈（市田柿） 約240ｇ 》

約40ｇ/個約φ4.5×Ｈ4㎝/個

約L18×W7.5×H2.5cm

L22.5×W5.5×H2㎝

約L20×W10×H2.5cm



ＣＤ‐27015 ＣＤ‐25277

【使用材料】玉ねぎ、しょうゆ、醸造酢、砂糖　その他 【使用材料】ｲﾄﾖﾘ 、ほたて貝柱、卵白、スケソウダラ　その他

【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】

ＣＤ‐27019 ＣＤ‐32443

【使用材料】小麦粉、食塩、生姜粉末　その他 【使用材料】牛乳、かぶら その他

【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】

ＣＤ‐27016 ＣＤ‐24015

【使用材料】湯葉、山椒、砂糖、みりん、醤油　その他 【使用材料】上新粉、砂糖、ｺｰﾝｽﾀｰﾁ、白あん その他

【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】

《 生姜うどん 220g 》

冬の定番人気商品です。季節の演出にぴったりな
可愛らしい一品です。

《 湯葉の有馬煮 500ｇ 》

《 かぶらプリン 1㎏ 》
【規格】220ｇ×22Ｐ 【規格】1㎏×10Ｐ

かぶらの風味のプリンです。
和食にも使いやすく、真っ白なプリンは冬場のデ
ザートに最適です。

《 花餅 雪だるま 15入 》
【規格】500ｇ×16Ｐ 【規格】15個×30Ｐ

乾燥の湯葉を戻してるので、湯葉の食感が柔らかく
仕上がっており、山椒が味のｱｸｾﾝﾄになってます。

ｼｬｷｼｬｷとした食感の玉ねぎをﾍﾞｰｽに本醸造醤
油、かつお、昆布ｴｷｽの旨みを加え、四国産ゆず
果汁で仕上げたﾎﾟﾝ酢です。少し大きめにｶｯﾄした
玉ねぎをふんだんに使用し、様々な料理と相性の
良い商品です。

帆立をふんだんに使用しており、帆立の風味が口
の中に広がります。

《 たっぷりたまねぎポン酢 400ml 》
【規格】400ml×12本 【規格】約520ｇ×20枚

《 ほたて新丈 約520ｇ》

讃岐うどんの製法で製麺した麺生地を、包丁で一
本一本切り出した細麺の乾麺です。
しっかりと生姜が香り、めんつゆとの相性が良い麺
に仕上げました。

ＳＮＳでも話題の商品！

L15.5×W12×H2.5㎝

約φ3×Ｈ3㎝/個

220ｇ/Ｐ

⇒ 茹で上げ後 約530ｇになります。



《 ﾐﾂｾ鶏のふわふわ団子 1kg 》
ＣＤ‐01087 ＣＤ‐04585

【使用材料】ﾄﾗふぐ(中国) 【使用材料】鶏肉(国産)、鶏皮(国産)、鶏脂(国産)　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】

ＣＤ‐33155 ＣＤ‐27017

【使用材料】ニタリ鯨（主に北西太平洋） 【使用材料】ぶり、玉葱、蓮根、ﾊﾟﾝ粉、ﾈｷﾞ　その他

【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】

《 完熟柚子こしょう 360g 》
ＣＤ‐33156 ＣＤ‐19983

【使用材料】ニタリ鯨（主に北西太平洋）

【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 》

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。

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。

《 鯨 赤身　約250ｇ 》 《 鰤王生つみれ 1㎏ 》

【規格】2尾/Ｐ 【規格】1kg×6Ｐ×2合

ニタリ鯨の白皮（背中や腹の皮部分）です。
クセも無く旨味がお口の中で広がります。
冷凍状態のまま、スライスしてご使用下さい。
（表面が溶けだすとと薄く切りづらいです）
紅白造りや煮物、汁物、鍋などに。
（生食可）

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。

【規格】約500ｇ/Ｐ 【規格】360g×20Ｐ

【規格】約250ｇ/Ｐ 【規格】1㎏×12P

背中や腹部などの比較的脂分の少ない部位です。
色々な鯨料理にお使い下さい。
ステーキ、竜田揚げ、スキヤキ、ハリハリ鍋等。
(生食可）

日本有数の養殖ぶりブランド、鹿児島県東町漁協
の鰤王をつみれに仕上げました。煮詰めても硬くな
らず、ふわっとした柔らかい食感ですが煮崩れもな
く、また生つみれですので程よい旨味の出汁が出
てお鍋の味を引き立てます。

《 鯨 白皮　約500ｇ 》

【使用材料】柚子皮、柚子果汁、食塩、唐辛子、昆布ｴｷｽ

約13ｇ/個

約φ3㎝/個

約18ｇ/個

冬といえば… やっぱり 『鍋』



《 ｴｿﾞｱﾜﾋﾞ水煮 90/100　5入 》
ＣＤ‐32387 ＣＤ‐32391

【使用材料】韓国産活蝦夷あわび 【使用材料】卵、すり身（いとよりだい）、砂糖、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】

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】冷凍 【保存方法】冷凍
【セールスポイント】 【セールスポイント】

《 金柑甘露(丸M) 約60粒 》
ＣＤ‐27018 ＣＤ‐25166

【使用材料】さば、昆布、砂糖、醤油　その他 【使用材料】金柑、砂糖

【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】

【規格】10本☓12P 【規格】約60粒×9Ｐ

国産のさばと昆布を使用し、特殊製法で骨まで食
べられるよう柔らかく炊き上げています。

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。

【規格】20g×24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。

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　20g　中国産　》

【規格】5個×10Ｐ 【規格】約220ｇ×40本

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。

卵の風味を活かしつつ、フワフワ、しっとり食感の中
に程よい甘みが特徴の商品です。

《 極上伊達板新丈 職人仕込 約220ｇ 》

《 子持鮎甘露煮 20g/20尾 》

《 さば昆布巻 10本入　》

約L10×2×2cm/尾

年 末 年 始 最 適 商 品

約φ2.5㎝

約L40×Ｗ16×Ｈ3cm

約L12×Ｗ2×Ｈ2cm

約50ｇ/本

注意点
解凍する前に、商品上部にある透明ﾌｨﾙﾑを剥がしてください。

（解凍後はうまく剥がせなくなります。）


