
【規格】200g×40本 【規格】200g×24P 【規格】500g×12P×2合

【使用材料】あんこう肝、食塩 【使用材料】北海道産紫ウニ、食塩 【使用材料】真鱈白子、食塩

【保存方法】冷蔵 【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】 【セールスポイント】

《 ﾁﾙﾄﾞあん肝棒 200g 》 《 北海道産ﾑﾗｻｷ ﾌﾞﾗﾝﾁｳﾆ 200g》 《 真鱈白子 500g 》
ＣＤ‐39428 ＣＤ‐27118 ＣＤ‐12678

新鮮なあんこうから肝を取り出し、臭みの無いよう
処理し、前菜や小鉢で使いやすい様に丸筒状にして
おります｡もちろん鍋や寿司種にもおすすめです。

ﾐｮｳﾊﾞﾝを使用せず、ﾌﾞﾗﾝﾁﾝｸﾞ（短時間加熱）で
身を固めた冷凍ｳﾆです。
冷凍生ｳﾆと比べて臭みがなく、色味も綺麗なのが
特徴です。

ｱﾗｽｶで真鱈が一番成熟する1月下旬から3月上旬に
漁獲された白子を鮮度の良い状態で急速冷凍し､
国内にて最終加工しました｡

八寸・小鉢 素材 素材

その他情報はHPより⇒



【規格】1kg×12P 【規格】不定貫(約2.5kg×4枚) 【規格】10kg/cs

【使用材料】真鯛卵、食塩 【使用材料】ぶり(宮崎県産） 【使用材料】銀鱈

【保存方法】冷凍 【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】 【セールスポイント】

《 真鯛卵 1kg　 》 《 宮崎県産ぶりﾌｨｰﾚ 1枚真空品 約2.5kg 》 《 銀鱈ﾌｨｰﾚ  11/15 》
ＣＤ‐27157 ＣＤ‐27158 ＣＤ‐17087

鮮度を保つため漁獲の後すぐに、魚卵の血合及び
黒い筋の部分を丁寧に取り除いて洗いました｡
醤油、酒、だし、砂糖で煮付けなどにすれば、ﾌﾟﾁﾌﾟﾁと
した食感がたまらない、最高の酒肴になります。

水揚げの後、直ぐに下処理を施し、ｱﾙｺｰﾙﾘｷｯﾄﾞ凍結して
おります。鮮度抜群・ﾜﾝﾌﾛｰｽﾞﾝで、身の張りがあり、
焼物・蒸し物・煮物にと、冬に大人気な商品です。

(かま付き・腹骨付き)

脂ののった､貴重なｱﾗｽｶ産の銀鱈です｡
白身魚でありながら脂がのっており､濃厚で加熱しても
硬くなりにくいのが特徴です｡
煮付け・塩焼き・粕漬け・味噌漬けなど様々な料理に
ご使用下さい。

約11～15枚/cs

素材 素材

その他情報はHPより⇒

素材

※鯛の子を煮るときに

「みりん」を使うと粒が

かたくなる場合があり

ますので、甘味は砂糖

でつけるほうが無難で

す。



【規格】1kg×10P 【規格】1kg×6P×2合 【規格】約240g×24枚

【使用材料】あんこう 【使用材料】帆立、醤油、砂糖　他 【使用材料】帆立、真昆布、食塩、醸造酢、ｾﾞﾗﾁﾝ　他

【保存方法】冷凍 【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】 【セールスポイント】

《 ﾑｷあんこう 1㎏ 》 《 焼き帆立 1kg  》 《 帆立昆布〆刺身用  》
ＣＤ‐26934 ＣＤ‐27159 ＣＤ‐21541

ｱﾝｺｳは身欠きにするのに大変手間ですが､
水揚げされてからすぐにﾜﾝﾌﾛｰｽﾞﾝで加工した
鮮度が自慢の商品です｡

3～6尾／P

青森産陸奥湾産のﾐﾈﾗﾙ豊富な帆立を、秘伝ﾀﾚに一晩
じっくり漬け込み、丹念に焼き上げました｡

81～100粒/P

北海道産の貝柱を昆布〆にして、ギュッと成型しました｡
お造りや寿司種など、様々な用途でご使用頂けます｡

約L21×W7×H1.5㎝

素材 前菜・八寸

その他情報はHPより⇒

前菜・造り



【規格】約650g×18枚 【規格】4本×16P 【規格】1kg×12P

【使用材料】くるみ、砂糖、ゼラチン、甘藷澱粉、食塩　他 【使用材料】大根、ｱｶﾑﾂ、卵、高菜、人参、菊花、生姜　他 【使用材料】豆腐、湯葉、紅ｽﾞﾜｲ蟹、金時人参、あさつき　他

【保存方法】冷凍 【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】 【セールスポイント】

《 割烹くるみ豆腐 約650g  》 《 のどぐろ青菜巻 4本入  》 《 ｶﾆの白和え(湯葉入) 1㎏  》
ＣＤ‐27160 ＣＤ‐27166 ＣＤ‐25384

粒入のくるみ豆腐です｡非常に柔らかな食感で口の中に
風味が広がる、高級感あふれる一品です｡
.
約L22×W10×H2.8cm

ｱｶﾑﾂ(別名:のどぐろ)を食感・風味の良い具材で巻上げた
彩り豊かな一品です｡

約φ2.5×L16.5cm/本

上質な国産の豆腐を白和えにし､蟹ﾌﾚｰｸと湯葉を合わせ、
色合と食感を良く仕上げました｡
隠し味にごま油を使用しております。

前菜 酢物

その他情報はHPより⇒

小鉢・和え物



【規格】500g×24P 【規格】1kg×10P 【規格】約470g×20枚

【使用材料】なまこ、醤油、柚子果汁、ゆこう果汁、醸造酢　他 【使用材料】小麦粉、もちむぎ粉、食塩、はったい粉、植物油脂 【使用材料】魚肉、おろし蕪、蟹風味ｶﾏﾎﾞｺ、卵白、澱粉、山芋　他

【保存方法】冷凍 【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】 【セールスポイント】

《 ﾎﾟﾝ酢なまこ 500g  》 《もち麦麺  1kg  》 《 淡雪かぶら新丈(ｶﾆ風味) 約470g  》
ＣＤ‐33069 ＣＤ‐06423 ＣＤ‐27161

新鮮な瀬戸内産の青なまこを、独自のﾎﾟﾝ酢に漬け込み
ました｡
ｺﾘｺﾘした食感と果汁の酸味が効いた味わいです｡

雑穀の中でも米や小麦と比べて食物繊維を多く含む､
「もち麦」を粉状にして麺に練り込みました。

ひょうご推奨ﾌﾞﾗﾝﾄﾞ商品です。

生地におろした蕪をたっぷり使用したｵﾘｼﾞﾅﾙ新丈です。
お箸が通るほどの柔らかさに仕上げてあります｡
蟹風味ｶﾏﾎﾞｺで、風味・色合いにｱｸｾﾝﾄをつけました｡

約L16.5×W12.5×H2.8㎝

小鉢・和え物 椀物

その他情報はHPより⇒

前菜・椀物

「もち麦」は大麦の一種で、

注目されている理由は、

「大麦β-ｸﾞﾙｶﾝ」を豊富

に含んでいるからです。

大麦β-ｸﾞﾙｶﾝは水に溶けやすい

特性をもつ食物繊維で、

糖質の吸収を抑えるなど、

様々な働きがあります。



【規格】20個×18P 【規格】12個×12P×2合 【規格】50個×10P

【使用材料】慈姑、じゃが芋、澱粉、乳飲料、小麦粉　他 【使用材料】おかき、海老芋、小麦粉、おから、じゃが芋　他 【使用材料】豆腐、魚肉すり身、玉葱、蟹、筍、人参　他

【保存方法】冷凍 【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】 【セールスポイント】

《 野菜まんじゅう(慈姑) 30g/20入  》 《 おかき揚げ野菜饅頭(海老芋) 40g/12入  》 《 柚子香るひろうす 50入  》
ＣＤ‐67805 ＣＤ‐67790 ＣＤ‐26843

国産の慈姑を使⽤した、野菜まんじゅうです｡
慈姑の程よい苦みが、季節や縁起物としての演出に
最適です。
蒸したり、焼いたりして、椀種などにもご使⽤頂けます。

約L5.5cm/個

外のおかきのｻｸｻｸ食感と､中の海老芋のﾎｸﾎｸ食感が
絶妙です。
椀物・揚物・蓋物と幅広くご使用頂けます｡

約L6×W3.5×H4cm/個

豆腐とすり身で作ったふんわり生地に、蟹のほぐし身と
筍等を加えた、食感豊かなひろうすです｡
柚子皮を加え、香り豊かに仕上げました｡

約20g/個　約L3.9×W3×H3.6㎝/個

揚物・椀物 揚物・蓋物

その他情報はHPより⇒

煮物



【規格】2kg×8P 【規格】1kg×10P 【規格】1kg×10P

【使用材料】乾燥大根、砂糖、醸造酢、食塩、柚子皮　他 【使用材料】蕪、唐辛子、麹、食塩、醸造酢　他 【使用材料】天満菜、食塩、発酵調味料、醸造酢　他

【保存方法】冷蔵 【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】 【セールスポイント】

《 割干し大根ゆず風味 2㎏  》 《 甘酒かぶら 1㎏  》 《 天満菜漬 1kg  》
ＣＤ‐68226 ＣＤ‐26919 ＣＤ‐80065

ﾌﾚｯｼｭな柚子皮と柚子果汁を使用し、
割干大根をじっくりと漬け込みました｡
柚子の爽やかな香りとﾏｲﾙﾄﾞな甘味が特徴です｡

国産かぶらを使用し､麴風味のまろやかな味に
仕上げました｡

約200～300枚/P

なにわの伝統野菜のひとつ『天満菜(別名:大阪しろな)』の
浅漬けです。
大阪市北区天満付近での栽培が盛んであった事から名前
がつきました｡

香物 香物

その他情報はHPより⇒

香物



【規格】500g×20P 【規格】約450g×16枚 【規格】1kg×5P×2合

【使用材料】すぐき、発酵調味料、食塩、醸造酢　他 【使用材料】さつま芋、ﾘﾝｺﾞｼﾛｯﾌﾟ漬、卵、小麦粉、砂糖　他 【使用材料】さつま芋、砂糖、胡麻、植物油

【保存方法】冷蔵 【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】 【セールスポイント】

《 刻すぐき 500g  》 《 ﾘﾝｺﾞとさつま芋のｶｽﾃﾗ 約450g  》 《 ごまぽて(紅はるか) 1㎏ 》
ＣＤ‐33450 ＣＤ‐12675 ＣＤ‐07078

ｱﾌﾞﾗﾅ科の蕪の一種である、すぐきを乳酸発酵させ、
食べやすく刻み、やわらかな味付けに仕上げました。
素材を生かした自然な酸味に、食が進む商品です｡
混ぜご飯の具や焼物のあしらいにと、幅広くご使用
頂けます。

鹿児島産さつま芋をﾍﾞｰｽに、ﾘﾝｺﾞのｼﾛｯﾌﾟ煮と卵とﾎｲｯﾌﾟ
ｸﾘｰﾑと蜂蜜を加えて蒸し上げ、しっとりとした食感に
仕上げました｡

約L20×W11×H1.8㎝

さつまいも(紅はるか)を2㎝のﾀﾞｲｽｶｯﾄにし､
白黒の胡麻をまぶして甘味に仕上げました｡

約120個/P

香物 前菜・甘味

その他情報はHPより⇒

甘味



【規格】2本×24P 【規格】20個×28P 【規格】2本×24P

【使用材料】乳等を主原料とする食品、卵白、小麦粉、みかんｼﾞｬﾑ　他 【使用材料】苺味ﾌﾙｰﾂﾌﾗﾜｰﾍﾟｰｽﾄ、砂糖、澱粉　他 【使用材料】乳等を主原料とする食品、卵白、小麦粉、柚子ｼﾞｬﾑ　他

【保存方法】冷凍 【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】 【セールスポイント】

《 みかんﾛｰﾙｹｰｷ 2本入 》 《 くず餅 あまおう 20入 》 《 柚子ﾛｰﾙｹｰｷ 2本入 》
ＣＤ‐27164 ＣＤ‐27162 ＣＤ‐29165

ﾌﾜﾌﾜでなめらかな口当たりです｡さっぱりとしたみかんの
甘さが、ｽﾌﾚﾛｰﾙの美味しさと相性が抜群です｡

約170g/本　約φ3.5×L26cm/本

あまおうを使用したｸﾘｰﾑの甘みが際立つ、くず餅です｡
柔らかい食感が人気です。

約20g/個　約φ3×H2cm/個

柚子の爽やかな香りと酸味を効かせたｸﾘｰﾑが、美味しい
ﾛｰﾙｹｰｷです。柔らかなｽﾌﾚ生地と甘すぎないｸﾘｰﾑが、
万人受けする商品に仕上げております。

約170g/本　約φ3.5×L26.5cm/本

甘味 甘味甘味甘味

その他情報はHPより⇒



【規格】500g×25P

【使用材料】ｲﾄﾖﾘ鯛、山芋、ｽｹｿｳ鱈、油脂加工品、卵白、澱粉、砂糖  他

【保存方法】冷凍

【セールスポイント】

《 薯蕷すり身(やわらか新丈ﾍﾞｰｽ) 500g 》
ＣＤ‐24788

「薯蕷」とは山芋(つくね芋)を指します。
上質な白身魚のすり身に山芋とろろと卵白を加え、柔らかく
仕上げております。

ｵﾘｼﾞﾅﾙの新丈や椀種を作るのに、手間を省ける便利商品です。

その他情報はHPより⇒

素材

◆使用例◆

薯蕷すり身(やわらか新丈ﾍﾞｰｽ)：お好みの具材＝1：1

の割合で混ぜ合わせた生地を、蒸しあげたり、油で揚げ

たりとお好みの調理にご活用下さい。



←タイトル画像サイズ：2.4×26.9㎝

画像貼りつけ時には、図形の書式設定の「代替テキスト」部分に注意 ⇒全部を魚萬のHPｱﾄﾞﾚｽに変更しておく。 

１ページ44行

16305 天然小ふぐ開き 50尾入

人気定番商品
（その他商品に付きましても、ご気軽にお問い合わせ下さい。）

24962 超冷薫ﾌﾞﾘ皮無ﾛｲﾝ 約600g

23778 国産 おろしｶﾌﾞﾗ 800g19983 完熟柚子こしょう 360g

01087 活〆トラふぐ身欠 2尾入

26944 ぷるぷる胡麻豆腐(聖護院かぶら) 560g

その他情報はHPより⇒


