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【荷　　姿】1㎏×6BL 【荷　　姿】24個×10BL 【荷　　姿】470ｇ×24袋 【荷　　姿】25個×16BL
【原 材料】 【原 材料】 【原 材料】 【原 材料】

【用　　途】料理素材 【用　　途】蒸物 【用　　途】煮物 【用　　途】揚物・蒸物・煮物

【大 き さ】 約φ3.5×3㎝　約35g/個 【大 き さ】 約φ4×0.8㎝　約15g/個 【大 き さ】

【味　　付】素材味 【味　　付】薄味 【味　　付】素材味 【味　　付】薄味

【一口ﾒﾓ】 【一口ﾒﾓ】 【一口ﾒﾓ】 【一口ﾒﾓ】

単価 単価 単価 単価

【荷　　姿】1㎏×12BL 【荷　　姿】30個×20BL 【荷　　姿】300g×12BL 【荷　　姿】500g×17BL
【原 材料】 【原 材料】 【原 材料】 【原 材料】

【用　　途】揚物 【用　　途】揚物・ﾃﾞｻﾞｰﾄ・ｵｰﾄﾞﾌﾞﾙ 【用　　途】料理素材 【用　　途】料理素材

【大 き さ】 約25～27g 【大 き さ】 【大 き さ】 約6～8㎝　約250尾/BL

【味　　付】梅味 【味　　付】甘味 【味　　付】素材味 【味　　付】素材味

【一口ﾒﾓ】 【一口ﾒﾓ】 【一口ﾒﾓ】 【一口ﾒﾓ】

単価 単価 単価 単価

【荷　　姿】 【荷　　姿】1㎏×10BL 【荷　　姿】1㎏×10BL 【荷　　姿】4本×6BL

【原 材料】 【原 材料】 【原 材料】 【原 材料】

【用　　途】焼物、ｵｰﾄﾞﾌﾞﾙ 【用　　途】煮物 【用　　途】 【用　　途】

【大 き さ】 7.5×3.5×1㎝/切 【大 き さ】 約2.5×2.5×1.5cm/個 【大 き さ】 約6×30×3㎝/本

【味　　付】素材味 【味　　付】素材味 【味　　付】甘味 【味　　付】甘味

【一口ﾒﾓ】 【一口ﾒﾓ】 【一口ﾒﾓ】 【一口ﾒﾓ】

単価

単価 単価 単価 各

解凍しても型崩れしにくいため
煮込み料理にもお薦めです。

約125個入/㎏。
2～5月の限定商品です。

ﾃﾞｻﾞｰﾄ

1㎏×5BL×2合
豪州産牛、国産鶏肉、
国産牛脂

こんにゃく粉、水酸化
ｶﾙｼｳﾑ、ｶﾛﾁﾝ色素

牛乳、乳等を主原料とする
食品、ｸﾞﾗﾆｭｰ糖

乳等を主原料とする食品、卵、
①ﾖｰｸﾞﾙﾄ②抹茶

約20g/個

森林ｴｷｽを添加した特別飼料で
育てられた国産銘柄鶏です

黒ごま餡を詰めた餅の周りに
白ごまを貼り付けました。

1～2時間塩抜きしてから
ご使用ください。

鮮度の良い原料を丁寧に
処理しました。

ﾃﾞｻﾞｰﾄ

たっぷりと牛乳を使用し、
まろやかに仕上げました。

ｹｰｷﾊﾞｲｷﾝｸﾞに最適です。
お好みの幅にｶｯﾄしてください。

やわらか焼肉　ビーフ&チキン 桜型こんにゃく・ピンク 桜ミルクプリン ①ﾌﾞﾙｰﾍﾞﾘｰﾖｰｸﾞﾙﾄ②ﾃﾍﾞｰﾙ

鶏肉（国産）、梅肉 小麦粉、砂糖、もち米粉、
白ごま、黒ごま

くらげ（ﾀｲ産） 白魚（中国産）

森林どりの梅肉揚げ ぷちごま団子 コリコリ塩水くらげ お造り白魚

様々な用途にご使用いただける
安価な原料です。

新緑の季節にふさわしい商品です。
鰈煮凝りを包みました。

可愛らしい花形のさつま揚げに
野菜を練り込みました。30個UP

ﾎﾞﾘｭｰﾑがあります。味付次第で
中華風にも仕上がります。

約20g/ヶ

今月のお薦め品

中国産乾燥もみ湯葉 懐石ひばり万頭 花さつま（枝豆&コーン） 空豆かに爪団子

大豆 空豆（中国産）、調味だし、
米粉、鰈、砂糖

魚肉すり身、枝豆、
とうもろこし、卵白

魚肉すり身、ｶﾆ、そら豆、
にんじん

冷凍

冷凍 冷凍冷凍

冷凍

0432020

冷凍

1118350

冷凍 冷凍

冷凍

1263070 0692250

1556050 3724230 3134140 3134070

2033531 1059030 0113150 ①5169100

常温

②5169110

各4本単位出荷冷凍

ﾛｯﾄによって湯葉の色が

多少異なることがあります。

季節限定商材

冷蔵約40切入
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【荷　　姿】1㎏×12袋 【荷　　姿】1㎏×12袋 【荷　　姿】1㎏×12袋 【荷　　姿】800g×12袋
【原 材料】 【原 材料】 【原 材料】 【原 材料】

【用　　途】小鉢 【用　　途】小鉢 【用　　途】小鉢 【用　　途】小鉢

【味　　付】甘酢味 【味　　付】薄味 【味　　付】甘酢味 【味　　付】醤油味

【一口ﾒﾓ】 【一口ﾒﾓ】 【一口ﾒﾓ】 【一口ﾒﾓ】

単価 単価 単価 単価

【荷　　姿】800g×12袋 【荷　　姿】約600ｇ×12BL 【荷　　姿】1㎏×12BL 【荷　　姿】1㎏×10袋
【原 材料】 【原 材料】 【原 材料】 【原 材料】

【用　　途】小鉢 【用　　途】前菜、ｵｰﾄﾞﾌﾞﾙ 【用　　途】小鉢 【用　　途】小鉢

【大 き さ】 約20.5×12×2.5㎝/枚

【味　　付】塩麴味 【味　　付】薄味 【味　　付】ﾋﾟﾘ辛味 【味　　付】醤油味

【一口ﾒﾓ】 【一口ﾒﾓ】 【一口ﾒﾓ】 【一口ﾒﾓ】

単価 単価 単価 単価

【荷　　姿】1㎏×2袋×4合 【荷　　姿】26串×20BL 【荷　　姿】16BL 【荷　　姿】450g×24BL
【原 材料】 【原 材料】 【原 材料】 【原 材料】

【用　　途】小鉢 【用　　途】ｵｰﾄﾞﾌﾞﾙ 【用　　途】前菜・ﾃﾞｻﾞｰﾄ 【用　　途】煮物、揚物

【大 き さ】 約6×3.5×2㎝　約10g/串 【大 き さ】 17.5×10×2㎝/枚 【大 き さ】 約6.7×1.8×1.8㎝　約9g/串

【味　　付】ﾁｰｽﾞ風味 【味　　付】薄塩味 【味　　付】甘味 【味　　付】薄味

【一口ﾒﾓ】 【一口ﾒﾓ】 【一口ﾒﾓ】 【一口ﾒﾓ】

単価 単価 単価 単価

ﾊﾞｼﾞﾙが香るﾎﾟﾃﾄ生地を
豚ﾀﾝで巻きﾋﾟﾝﾁｮｽにしました。

いか、半固体状ﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞ、
割干大根、玉ねぎ、ﾌﾟﾛｾｽﾁｰｽﾞ

豚ﾀﾝ、白あん、ｸﾘｰﾑﾁｰｽﾞ、
ｼﾞｬｶﾞｲﾓ、ﾊﾞｼﾞﾙ

食感の良い素材をﾌﾗﾝﾎﾞﾜｰｽﾞ
ﾋﾟｭｰﾚと甘酢味で仕上げました。

白木耳は梅酢に漬けて
春らしい色合いにしました。

春の食材と食感の良い大根を
ﾏﾘﾈ風に仕上げました。

彩りに拘りました。味付には
ご定評をいただいています。

ﾆﾝﾆｸの香りとﾋﾟﾘｯとした
辛さが味わえる和え物です。

山わさびの刺激的な辛さと
いかの食感が絶妙です。

真清水＝きれいな湧き水の意。
ﾚﾓﾝの酸味がｱｸｾﾝﾄです。

可愛らしいｻｲｽﾞで春の
行楽弁当に最適です。

いか、割干大根、玉ねぎ、
数の子の食感が楽しめます。

ﾚﾓﾝｽﾗｲｽ、白生餡、寒天 魚肉、ほうれん草、卵白

いかといぶり風がっこのチーズ和え 豚タンとバジルチーズポテト 真清水れもん 業務用ミニ串天

少しつけた焦げ目が特徴です。
鶏肉約14ｹ、ﾌﾞﾛｯｺﾘｰ約28ｹ入

ｷｬﾍﾞﾂを板状に重ねました。
和洋中問わず使用いただけます。

あさりガーリックペッパー 山わさび入りするめいか醤油漬

鶏肉、ﾌﾞﾛｯｺﾘｰ 鶏肉、ｷｬﾍﾞﾂ、玉葱、人参、
卵、椎茸

鶏肉とブロッコリーの塩麴焼 鶏肉とキャベツの重ね蒸し

あさり、ﾋﾟｰﾏﾝ、ﾊﾟﾌﾟﾘｶ、唐辛
子、ﾆﾝﾆｸ、ﾊﾟｾﾘ

するめいか、わさび大根、
醤油、米発酵調味料

今月のお薦め品

木いちごと大根の甘酢 旬野菜ときくらげの桜あん 桜えびと大根の甘酢 ミニブロッコリーのおかか和え

大根、蓮根、ﾌﾗﾝﾎﾞﾜｰｽﾞ 筍、白木耳、菜の花 大根、桜えび、菜の花、
玉葱、人参

ﾐﾆﾌﾞﾛｯｺﾘｰ、白木耳、人参、
おかか

冷凍

冷凍 冷凍

冷凍

冷凍

冷凍

冷凍 冷凍冷凍

冷凍

3658260

冷凍

1263050 1263060 0621080 5102010

020306002030960203480

3024030 0750030 2114070 0692014

冷凍

40串以上


