
■表紙

Company Profile
since 2005

A5 サイズは、148×210mm



■ P1~P2

01 Company Profile Company Profile 02

原料受け入れ 切身カット

真空パック・金属探知 加圧加熱殺菌パック詰め

魚下処理・殺菌室

飯膳製造室 裏面表示印字 シール貼り

シーリング袋詰め ( 具材・かやく・だし） 箱詰め

ふりかけ製造室 シーリング・金属探知パック詰め 計量



■ P1~P2

01 Company Profile Company Profile 02

原料受け入れ 切身カット

真空パック・金属探知 加圧加熱殺菌パック詰め

魚下処理・殺菌室

飯膳製造室 裏面表示印字 シール貼り

シーリング袋詰め ( 具材・かやく・だし） 箱詰め

ふりかけ製造室 シーリング・金属探知パック詰め 計量



■ P3~P4

Product Catalog 04

紅鮭は脂ののりも程よく、甘みと
コクがあり、風味も豊かです。骨
まで柔らかく加工しています。

鯛は乾燥させたのち、炙って香
ばしさを出しています。ジューシー
な食感が絶品です。

脂がのったふっくらと柔らかな穴
子を蒲焼にし、食べやすい大き
さにカットしました。骨まで柔ら
かく加工しています。

帆立にとても甘みがあり、だしつ
ゆとの相性が抜群なお茶漬けで
す。1 合用炊き込みご飯でもおす
すめです。

人気の高い金目鯛はお祝いの贈
り物にもピッタリの一品。うっす
らとのった脂が甘さを感じさせて
くれ、上品な味わいです。

いわしを塩焼きにし、骨まで軟ら
かく加工しています。ボリューム
たっぷりの人気の一品です。

ほどよい甘味と脂があって後味の
良いマグロを使用。シンプルな味
付けですので、だしつゆとの相性
もピッタリです。

皮と身を白焼きにして、蒸したあ
とさらに独自のたれで焼き上げま
した。深い甘みと、ふんわり柔ら
かな食感の蒲焼です。

二枚の殻がぴったりと合わさった
蛤は、縁起物として親しまれてい
ます。熱湯をかけると殻が開き、
香り豊かな蛤をお召し上がりいた
だけます。　

たまごを濃口醤油と薄口醤油を
独自の配合でブレンドしたダシ液
に漬け込み、黄身の中まで十分
に味をしみ込ませた、新感覚の
お茶漬けです。

静岡県の駿河湾だけで水揚げさ
れる「桜えび」。小さなえびです
が、旨みがギュッと詰まっていて
だしつゆとの相性も抜群です。

唐辛子を利かせ、甘辛く仕上げ
ました。噛めば香ばしい香りが口
の中に広がります。尻尾のカリカ
リ感もたまらない一品です。

一粒一粒がしっかりした、程よく
塩気が効いた鱈子を香ばしく焼
き上げました。だしつゆとの相性
もピッタリです。

紅ズワイガニの身を食べやすく丁
寧にほぐしました。紅ズワイガニ
は甘みが強いのが特徴で、だし
つゆとも好相性です。

牛たんの部位でも柔らかく旨味が
あり、やや脂身を多く含んだ部位
だけをチョイスし、ピックル液に
漬け込み熟成させ、一枚一枚手
切りした厚切牛タンを直火焼きで
仕上げました。

養殖牡蠣を使用。遠赤外線で中
心までしっかり加熱しています。
柔らかな食感とおいしさをお楽し
みいただけます。

好きな時にお召し上がり頂けるよ
う、明太子を常温保存可能に仕
上げました。厳選された鱈子を
使用し、丹念に仕上げた明太子
を香り豊かな柚子胡椒と合わせ、
香ばしく焼き上げました。

石巻港で水揚げされたさばの中
から選び抜かれたのが「金華鯖」
です。脂がたっぷりのっています
が、しつこくなく食べやすいのが
人気の秘密です。

鮎は澄んだ水を好み、よい香り
がすることから「香魚」と呼ばれ
ています。骨まで柔らかくしてい
ますので丸ごとお召し上がりいた
だけます。

03 Product Catalog
※ 商品掲載については、予告なく変更となる場合がございますので予めご了承ください。
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脂が乗ったブリは多くの方から愛
されるおいしい魚です。出世魚と
いうことで縁起物として扱われる
ことも多く、良い日に食べられる
魚でもあります。

厳選されたハモを使用し丹念に
仕上げました。少し炙ることで、
香ばしさと甘みが出て、だしつゆ
との相性が抜群です。　

しらすを新鮮なうちに釡茹し、常
温で保存できるように加工しまし
た。だしつゆとの相性もピッタリ
で、さっぱりとお召し上がりいた
だけます。

好きな時にお召し上がりいただけ
るよう、常温保存可能に仕上げ
ました。三段階の蔵仕込みで丹
念に熟成された中辛の明太子は、
辛さと旨味が凝縮されたこだわり
の一品です。

国産の鶏肉を手焼きで丁寧に焼
き上げました。
炭火でじっくり焼き上げることで
肉の旨味が凝縮され、絶妙な味
わいを生んでいます。

古くから無毒なフグとして人気が
あったシロサバ河豚を、風味豊
かに焼き上げました。焼いた香
ばしさと河豚独特のプリっとした
食感をお楽しみいただけます。　

「土用干し」という昔ながらの製
造方法でひとつひとつ丁寧に天日
干ししました。着色料・保存料
は一切使用しておりません。しそ
と沖縄の塩だけで漬けた梅干しで
す。

辛子明太子飯膳の具材を小さく
半分にして、食べきりやすくしま
した。三段階の蔵仕込みで丹念
に熟成された中辛の明太子は、
辛さと旨味が凝縮されたこだわり
の味です。

焼海老飯膳の具材を半分にして、
食べきりやすくしました。唐辛子
を利かせ、甘辛く仕上げました。
噛めば香ばしい香りが口の中に
広がります。尻尾のカリカリ感も
たまらない一品です。

炙り柚子胡椒明太子飯膳の具材
を小さく半分にした、食べきりサ
イズ。厳選された鱈子を使用し、
丹念に仕上げた明太子を香り豊
かな柚子胡椒と合わせ、香ばし
く焼き上げました。

しらす飯膳の具材を小さく半分に
して、食べきりやすくしました。
しらすを新鮮なうちに釡茹し、常
温で保存できるように加工しまし
た。さっぱりとお召し上がりいた
だけます。

焼ばらのりは香りがよく、だしつ
ゆとの相乗効果で旨味の強いお
茶漬けです。サラッとお召し上が
りいただけるので女性に人気の商
品です。

脂がのった金華鯖の旨味と風味
豊かな日高産汐吹き昆布が食欲
をそそります。

下田産金目鯛を使用。
だしつゆと日高産汐吹き昆布と金
目鯛の旨味が絶品です。

一膳のあたたかいごはんに混ぜる
だけ。常温保存なので手軽にお
召し上がりいただけます。

あたたかいごはんに混ぜるだけ。
辛さと旨味が凝縮された一品
です。

国産原料にこだわり、素材の味
をそのまま生かした海の風味豊
かな一品です。 ごはんにふりかけ
て、サラダ、チャーハン、パスタ、
ラーメンなどのトッピングにも最
適です。

北海道日高産昆布を使用。細か
く切断し、しそ風味で香り高く、
ふりかけや浅漬けにもご利用いた
だけます。

肉厚のひじきと、カリッとした歯
ごたえのよい梅の実を合わせ、
風味豊かに仕上げました。ごは
んはもちろん、おかゆ、サラダ、
チャーハン、パスタなどのトッピ
ングにもオススメです。

※ 商品掲載については、予告なく変更となる場合がございますので予めご了承ください。

静岡県下田産の金目鯛を使用。
常温保存可能です。
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