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規　格 ２０本 250g１８０×５０×３３mm 規　格 ２０本 250g１８０×５０×３３mm 規　格 ２０本 250g１８０×５０×３３mm

主原料 ﾊﾞﾀｰ、ｴｼｬﾛｯﾄ、ﾊﾟﾙﾒｻﾞﾝﾁｰｽﾞ　他 主原料 主原料 ﾊﾞﾀｰ、ﾊﾟﾝ粉、香味食用油　他

調理法 自然解凍 調理法 自然解凍 調理法 自然解凍

規　格 ２０本 250g１８０×５０×３３mm 規　格 ２０本 250g１８０×５０×３３mm 規　格 ２０本 250g１８０×５０×３３mm

主原料 ﾊﾞﾀｰ、ﾚﾓﾝ果汁、ﾊﾟｾﾘ　他 主原料 ﾊﾞﾀｰ、ｱﾒﾘｶﾝｿｰｽ、ｵﾆｵﾝ　他 主原料 ﾊﾞﾀｰ、ｱﾝﾁｮﾋﾞｵｲﾙ漬け、ﾗｲﾌﾟｵﾘｰﾌﾞ　他

調理法 自然解凍 調理法 自然解凍 調理法 自然解凍

規　格 ２０本 450ｇ３１０×４５×３０mm 規　格 ２０本 450ｇ２１０×５０×４０mm 規　格 ４枚×１０Ｐ 不定貫（１枚約250ｇ）

主原料 ﾅﾁｭﾗﾙﾁｰｽﾞ、ﾐｯｸｽﾌﾙｰﾂ、ｾﾞﾗﾁﾝ　他 主原料 ｷｬﾍﾞﾂ、人参、ﾌﾞﾛｯｺﾘｰ　他 主原料 鶏肉、米麹、食塩　他
調理法 自然解凍 調理法 自然解凍 調理法 自然解凍

規　格 ２０本 350ｇ３６０×６０×６０ｍｍ 規　格 ２０本 450ｇ２１０×５０×４０ｍｍ 規　格 １５本 700ｇ３００×５０×４０ｍｍ

主原料 小麦粉、全卵、豚肉　他 主原料 豚肉、豚背脂、合鴨肉　他 主原料 豚肉､豚背脂､豚ﾚﾊﾞｰ　他

調理法 自然解凍 調理法 自然解凍 調理法 自然解凍

クックドバター・ブルギニオン クックドバター・香草 クックドバター・トリュフ

クックドバター・レモン

ドライフルーツとナッツのテリーヌ カッテージチーズと野菜のテリーヌ 塩麹のチキンコンフィー

イベリコ豚入りソーセージブリオッシュ パテドカンパーニュＴM 北海道産豚肉のパテドカンパーニュ

クックドバター・シュリンプ クックドバター・アンチョビ

ﾊﾞﾀｰ、ｵﾆｵﾝｿﾃｰ、ﾊﾟﾝ粉　他

洋食

洋食

休 売 中
-closed sale-



規　格 ２０本 約450g ２００×５０×４０mm 規　格 ２０本 450ｇ２１０×５０×４０ｍｍ 規　格 ２０本 450g２１０×５０×４０ｍｍ

主原料 豚肉、ｵﾚﾝｼﾞｼﾛｯﾌﾟ漬、鶏肉　他 主原料 豚挽肉、ｴｿﾞ鹿肉、牛乳　他 主原料 豚肉、ｲﾍﾞﾘｺ豚、冷凍ﾎﾟﾙﾁｰﾆ　他

調理法 自然解凍 調理法 自然解凍 調理法 自然解凍

規　格 ２０本 450ｇ２１０×５０×４０ｍｍ 規　格 ２０本 450ｇ２１０×５０×４０ｍｍ 規　格 ２０本 450g２１０×６０×３０ｍｍ

主原料 主原料 豚舌、ほうれん草、鶏肉　他 主原料 ﾊﾟｲ生地､ｲﾍﾞﾘｺ豚､ｼﾒｼﾞ　他

調理法 自然解凍 調理法 自然解凍 調理法 自然解凍

規　格 ２０Ｐ P=630g(約170×40×45)×2本 規　格 ２０Ｐ P=630g(約170×40×45)×2本 規　格 １０本 700g３００×５０×４０ｍｍ

主原料 ﾊﾟｲ生地、冷凍椎茸、豚肉　他 主原料 ﾊﾟｲ生地、鶏肉、豚肉　他 主原料 豚肉、ﾁｷﾝｶﾞﾗｽｰﾌﾟ、鶏肉　他

調理法 自然解凍 調理法 自然解凍 調理法 自然解凍

規　格 ２０本 350ｇ３２０×６５×２０ｍｍ 規　格 ２０本 450ｇΦ５０×２３０ｍｍ 規　格 ３０本 240gΦ４０×１５０ｍｍ

主原料 ﾌｫｱｸﾞﾗ、全卵、ﾊﾟｲ生地　他 主原料 鶏肉、豚肉、砂肝ｺﾝﾌｨ　他 主原料 鶏肉、ﾅﾁｭﾗﾙﾁｰｽﾞ､ﾌﾟﾙｰﾝ　他

調理法 自然解凍 調理法 自然解凍 調理法 自然解凍

合鴨とオレンジコンフィのテリーヌ エゾ鹿入りパテ（モルタデッラ風）小 イベリコパンチェッタとポルチーニのテリーヌ

塩麹のチキンテリーヌ 豚舌テリーヌ パテアンクルート（イベリコ豚入り）

フォアグラクレームブリュレ チキンハニーマスタード 知床鶏レモンペッパーロール

ポークとマロンのパテ 合鴨とオレンジのパテ コッパ・ディ・ロマーナ

豚肉、鶏肉、ｵﾆｵﾝｿﾃｰ　他

洋食

休 売 中
-closed sale-



規　格 ２０本 450g３１０×４５×３０ｍｍ 規　格 ２０本 450ｇ３１０×４５×３０ｍｍ 規　格 ２０本 450g３１０×４５×３０ｍｍ

主原料 魚ﾌﾞｲﾖﾝ、ｸﾛﾒﾇｹ、えび　他 主原料 ｶﾚｲ、ｲﾀﾔ貝、魚肉すり身　他 主原料 魚肉すり身、生ｸﾘｰﾑ、ｱﾔﾎﾞﾗ　他

調理法 自然解凍 調理法 自然解凍 調理法 自然解凍

規　格 ２０本 450ｇ３３０×４５×３５ｍｍ 規　格 ２０本 450ｇ３１０×４５×３５ｍｍ 規　格 ２０本 450ｇ３１０×４５×３０ｍｍ

主原料 主原料 主原料 魚肉すり身、筍、いか　他

調理法 自然解凍 調理法 自然解凍 調理法 自然解凍

規　格 ２０本 450ｇ３１０×４５×３０ｍｍ 規　格 ２０本 450ｇ２１０×５０×４０ｍｍ 規　格 ２０本 450ｇ３３０×４５×３５ｍｍ

主原料 魚肉すり身、菜の花、生ｸﾘｰﾑ　他 主原料 菜の花、ｶﾚｲ、えび　他 主原料 ﾌﾞﾛｯｺﾘｰ、えび、魚肉すり身　他

調理法 自然解凍 調理法 自然解凍 調理法 自然解凍

規　格 ２０本 450ｇ３３０×４５×３５ｍｍ 規　格 ２０本 450ｇ３１０×４５×３０ｍｍ 規　格 ２０本 450ｇ３１０×４５×３０ｍｍ

主原料 魚肉すり身、生ｸﾘｰﾑ、鮭　他 主原料 主原料 魚肉すり身、乳等を主原料とする食品　他

調理法 自然解凍 調理法 自然解凍 調理法 自然解凍

トヨ型エビブロッコリーのテリーヌカニとエビムースのテリーヌサーモンと青菜のテリーヌ

イカと筍のジェノベーゼテリーヌサーモングリンピーステリーヌ

毛ツブのテリーヌ

小海老のサフランテリーヌ

魚肉、えび、生ｸﾘｰﾑ　他

ブイヤベースアスピック

貝柱のチーズテリーヌ

ポワソンテリーヌ

イカとブロッコリーアスピック柚子トヨ型魚介テリーヌ

ﾌﾞﾛｯｺﾘｰ、いか、ﾁｷﾝｶﾞﾗｽｰﾌﾟ　他

魚肉、鮭、生ｸﾘｰﾑ　他

洋食



規　格 ２０本 450ｇ３１０×４５×３０ｍｍ 規　格 ２０本 450ｇ３１０×４５×３０ｍｍ 規　格 ２０本 450ｇ３１０×４５×３０ｍｍ

主原料 魚肉、生ｸﾘｰﾑ、ﾎﾀﾃ　他 主原料 魚肉すり身、いか、生ｸﾘｰﾑ　他 主原料 魚肉すり身、ｶﾘﾌﾗﾜｰ、ｽﾞﾜｲｶﾞﾆ　他

調理法 自然解凍 調理法 自然解凍 調理法 自然解凍

規　格 ２０本 450ｇ３１０×４５×３０ｍｍ 規　格 ２０本 450ｇ３１０×４５×３０ｍｍ 規　格 ２０本 450ｇ３１０×４５×３０ｍｍ

主原料 魚肉すり身、えび、ｲﾀﾔ貝　他 主原料 魚肉すり身、えび、全卵　他 主原料 魚肉すり身、ｽﾞﾜｲｶﾞﾆ、ｲﾀﾔ貝　他

調理法 自然解凍 調理法 自然解凍 調理法 自然解凍

規　格 ２０本 250gΦ３０×２８０ｍｍ 規　格 ２０本 450ｇ３１０×４５×３０ｍｍ 規　格 ２０本 450ｇ３１０×４５×３０ｍｍ

主原料 ｽﾓｰｸｻｰﾓﾝ、ﾊﾞﾀｰ、ｱﾄﾗﾝﾃｨｯｸｻｰﾓﾝ　 他 主原料 魚肉、ほたて、生ｸﾘｰﾑ　他 主原料 魚肉すり身、わさび風味数の子、かに　他

調理法 自然解凍 調理法 自然解凍 調理法 自然解凍

規　格 ２０本 150gΦ３０×１８０ｍｍ 規　格 １０個×２０Ｐ 30ｇΦ４０×２５ｍｍ 規　格 ６個×１６Ｐ 60ｇΦ５０×４０mm

主原料 かに、乳等を主原料とする食品、ｾﾞﾗﾁﾝ　他 主原料 主原料 小麦粉、豚肉、全卵　他

調理法 自然解凍 調理法 自然解凍 調理法 オーブン

北海道テリーヌ

サンジャックテリーヌ

カニリエットクレープロール エビとイカのトマトゼリーセルクル

カニ数の子テリーヌ

ﾌﾞﾛｯｺﾘｰ、いか、ﾁｷﾝｶﾞﾗｽｰﾌﾟ　他

ブリオッシュベーコンエッグ

ズワイガニサラダ風テリーヌイカのブイヤベース風テリーヌ

ズワイテリーヌ（漁師風）エビサフランテリーヌ

リエットサーモンプチロール

海老ミモザテリーヌ

洋食



規　格 １ｋｇ×１５Ｐ 規　格 １ｋｇ×１０Ｐ 規　格 １ｋｇ×１５Ｐ

主原料 ｽｹｿｳ鱈､ﾌﾙｰﾂｼﾛｯﾌﾟ漬け､菜種油　他 主原料 ﾄﾏﾄﾋﾟｭｰﾚ漬、ｵﾆｵﾝｿﾃｰ、菜種油 主原料 玉ねぎ、ﾌﾙｰﾂｼﾛｯﾌﾟ漬、ﾏﾝｺﾞｰﾋﾟｭｰﾚ　他

調理法 自然解凍 調理法 自然解凍 調理法 自然解凍

規　格 ５００ｇ×３０Ｐ 規　格 ５００ｇ×３０Ｐ 規　格 １ｋｇ×１５Ｐ

主原料 主原料 玉ねぎ、れんこん、緑豆　他 主原料 菜種油、玉ねぎ、ｱｼﾞ　他

調理法 自然解凍 調理法 自然解凍 調理法 自然解凍

規　格 １５本 650g３３０×７０×３０ｍｍ 規　格 ２０本 700ｇ３３０×７０×３０mm 規　格 ２０本 320ｇ２１０×６０×３０ｍｍ

主原料 生ｸﾘｰﾑ、牛乳、全卵　他 主原料 生ｸﾘｰﾑ、牛乳、ﾊﾟｲ生地　他 主原料

調理法 オーブン 調理法 自然解凍 調理法 自然解凍

規　格 １５本 650ｇ３３０×７０×３０ｍｍ 規　格 １５本 400ｇ４８０×６０ｍｍ 規　格 １４枚 1000ｇ２７０×１７０ｍｍ

主原料 味付南瓜、発酵調味料、砂糖　他 主原料 ﾊﾟｲ生地、豚肉、玉ねぎ　他 主原料 ﾐｰﾄｿｰｽ、ﾄﾏﾄﾍﾟｰｽﾄ、食肉　他

調理法 オーブン 調理法 自然解凍 調理法 オーブン

５種類の豆と野菜のサラダ

角型パンプキンキッシュ

人参のラペ エスニックレモンサラダ

ボロネーゼラザニアメキシカンアルメット

角型ｼｬﾝﾋﾟﾆｵﾝﾍﾞｰｺﾝｷｯｼｭ ポルチーニと野菜のキッシュロング ケークサレ（イベリコパンチェッタ）

全卵、小麦粉、牛乳　他

人参、醸造酢、ｵﾘｰﾌﾞ油　他

アジのエスカベッシュ

白身魚のマンゴーエスカベッシュ すけそう鱈のピリ辛トマトマリネ

洋食



規　格 １５本 650ｇΦ５０×２７０ｍｍ 規　格 １５本 650g３５０×８０×４５ｍｍ 規　格 ２０本 550ｇΦ５０×３００ｍｍ

主原料 豚肉、ﾊﾟｲ生地、ほうれん草　他 主原料 豚肉、ﾊﾟｲ生地、しめじ　他 主原料 豚バラ、鶏肉、玉ねぎ　他

調理法 オーブン 調理法 オーブン 調理法 オーブン

規　格 ２０本 約650gΦ５０×２５０ｍｍ 規　格 ２０本 500ｇΦ６０×１８０ｍｍ 規　格 ２０本 400ｇΦ４５×２００ｍｍ

主原料 仔羊肉、鶏肉、ほうれん草　他 主原料 豚肉、ﾊﾞﾀｰ、香味食用油　他 主原料 鶏肉、ﾌｫｱｸﾞﾗ、ｵﾆｵﾝｿﾃｰ　他

調理法 オーブン 調理法 オーブン 調理法 自然解凍

規　格 ３０本 200ｇΦ４５×２００ｍｍ 規　格 ２０本 800ｇΦ６０×３００ｍｍ 規　格 ２０本 480ｇΦ４５×２１０mm

主原料 鶏肉、ｾﾐﾄﾞﾗｲﾄﾏﾄ、ﾊﾟｾﾘ　他 主原料 鶏肉、ﾌｫｱｸﾞﾗ、豚脂　他 主原料

調理法 オーブン 調理法 オーブン 調理法 オーブン

規　格 ８個×１５Ｐ ４０ｇ９５×４５×２０ｍｍ 規　格 ８個×１６Ｐ ４０ｇΦ50ｍｍ×３０mm 規　格 １２個×１５Ｐ      27ｇ４５×４５×２０ｍｍ

主原料 ﾊﾟｲ生地、豚肉､ｵﾆｵﾝｿﾃｰ　他 主原料 ﾊﾟｲ生地、鶏肉、ﾊﾟｲﾝﾀﾞｲｽ　他 主原料 ﾊﾟｲ生地、玉ねぎ、甘味果実酒  他

調理法 オーブン 調理法 オーブン 調理法 オーブン

三元豚のパイ包み（シャリアピン風）イベリコ豚入りショーソン チキンクリームドームパイ

チキンと野菜のバロンティンチキンガランティンフォアグラ（細）チキンバンロンティンロマーニャ風

チキンバロンティン（フォアグラ風味）豚バラ肉のアイスバイン風仔羊のバロンティン

鶏肉、南瓜、人参　他

ポークポリネシアンロールイベリコ豚入りアンクルートポークファルスアンクルート

洋食

休 売 中
-closed sale-

休 売 中
-closed sale-



規　格 ２０本 580ｇ３５０×５５×４５ｍｍ 規　格 ２０本 350g３００×７０×３５ｍｍ 規　格 ２０本 約600g３３０×５０×４０ｍｍ

主原料 鮭、ﾊﾟｲ生地、魚肉すり身　他 主原料 ﾊﾟｲ生地、かに、玉ねぎ　他 主原料 ﾊﾟｲ生地、帆立貝、鮭　他

調理法 オーブン 調理法 オーブン 調理法 オーブン

規　格 ６個×２０Ｐ 80ｇ６０×５０×３５mm 規　格 ６個×１５Ｐ 45ｇ１００×５０ｍｍ 規　格 ８個×１５Ｐ 40ｇ８０×４５×２０mm

主原料 ﾊﾟｲ生地、豚肉、ほうれん草 主原料 ﾊﾟｲ生地、牛ﾀﾝ、ﾃﾞﾐｸﾞﾗｽｿｰｽ　他 主原料 ﾊﾟｲ生地、牛肉、ｵﾆｵﾝ　他

調理法 オーブン 調理法 オーブン 調理法 オーブン

規　格 ６個×１６Ｐ 55ｇ１００×５０×３０ｍｍ 規　格 １２個×１６Ｐ 55ｇ４０×６５×３０ｍｍ 規　格 ９個×２０Ｐ 約５５ｇΦ５５×４０ｍｍ

主原料 ﾊﾟｲ生地、鴨肉、ﾊﾟｲﾝ　他 主原料 鶏肉、豚肉、豚網脂　他 主原料 鶏肉､ﾅﾁｭﾗﾙﾁｰｽﾞ､ﾍﾞｰｺﾝ　他

調理法 オーブン 調理法 オーブン 調理法 オーブン

規　格 ９個×２０Ｐ 60ｇΦ６０×４０ｍｍ 規　格 ５個×２０Ｐ 60ｇΦ７０×４０ｍｍ 規　格 １５本 700ｇ３３０×５０×４０ｍｍ

主原料 鶏肉、椎茸、ほうれん草　他 主原料 ﾃﾞﾐｸﾞﾗｽｿｰｽ、ﾊﾟｲ生地、牛肉　他 主原料 ﾊﾟｲ生地、ｽｽﾞｷ、魚肉すり身　他

調理法 オーブン 調理法 オーブン 調理法 オーブン

鴨とパインのキャラメリゼパイ 鶏肉とレンズ豆のポピエット 鶏肉とモッツァレラのロースト

ビーフラグーショーソンパイ牛タンブレゼパイ豚の角煮パイ包み

カニクリームアルメット 海の幸のパイ包みサーモンとホーレン草のクルビャックパイ

若鶏とキノコのクレピネット 奉書パイ（ビーフシチュー） スズキとレギュームのアンクルート

洋食



規　格 ２０本 350ｇ３３０×７０×４０ｍｍ 規　格 ６個×１６Ｐ 約60ｇΦ７５×２５ｍｍ 規　格 ８個×１６Ｐ 約40ｇ９５×５０×２５ｍｍ

主原料 小麦粉、ﾏｰｶﾞﾘﾝ、牛乳　他 主原料 ﾊﾟｲ生地、牛乳、ﾎﾀﾃ貝　他 主原料 ﾊﾟｲ生地、牛乳、ﾄﾏﾄ・ﾋﾟｭｰﾚ漬　他

調理法 オーブン 調理法 オーブン 調理法 オーブン

規　格 １２個×１６Ｐ 約40ｇΦ４０×４０ｍｍ 規　格 ７個×１６Ｐ 約50g１００×４０×３０ｍｍ 規　格 ８個×１５Ｐ 約35ｇ７０×５０×２０ｍｍ

主原料 ﾊﾟｲ生地、じゃが芋加工品、かに　他 主原料 ﾊﾟｲ生地、ｽｽﾞｷ、椎茸　他 主原料 ﾊﾟｲ生地、えび、ｵﾏｰﾙ海老ﾌﾞｲﾖﾝ　他

調理法 オーブン 調理法 オーブン 調理法 オーブン

規　格 １００個 約５５ｇ６０×９５×２５ｍｍ 規　格 ８個×１５Ｐ 約40ｇΦ６５ｍｍ 規　格 ２０本 650ｇ３１０×７５×４０mm

主原料 ﾊﾟｲ生地、ｴﾋﾞ、魚肉すり身　他 主原料 ﾊﾟｲ生地、牛乳、乳等を主原料とする食品　他 主原料

調理法 オーブン 調理法 オーブン 調理法 オーブン

規　格 １２個×１６Ｐ 35ｇΦ５０×２５ｍｍ 規　格 １１個×１６Ｐ 45ｇΦ４５×２５ｍｍ 規　格 １０本 600ｇ３１０×７０×４０mm

主原料 赤魚、魚肉すり身、帆立貝　他 主原料 赤魚、魚肉すり身、えび　他 主原料 えび、魚肉すり身、牛乳　他

調理法 オーブン 調理法 オーブン 調理法 自然解凍

ホタテ貝のパイ包みサーモンクリームアルメット

ｽｹｿｳ鱈、ﾊﾞﾀｰ、ﾊﾟﾝ粉　他

赤魚と魚介のサバイヨンソース赤魚と根菜のホタテムースレモンバター 小エビのムースエビバター

白身魚のトリュフバターズワイクリームネットパイエビホタテリーフパイ

ショーソン・オ・クルベットスズキのパイ包みカニとホーレン草のグラタンパイ

カニクリームショーソンパイ

洋食



規　格 １０個×１６Ｐ 30ｇ７０×３０×３５ｍｍ 規　格 １２個×１６Ｐ 45ｇΦ４５×３５ｍｍ 規　格 １２個×１６Ｐ 40ｇΦ４５×２０ｍｍ

主原料 主原料 主原料 甘鯛、牛乳、生ｸﾘｰﾑ　他

調理法 オーブン 調理法 自然解凍 調理法 オーブン

規　格 １２個×１６Ｐ 45ｇΦ５５×５０ｍｍ 規　格 １２個×１６Ｐ 約35ｇΦ４５×４０ｍｍ 規　格 １６個×１６Ｐ 40ｇΦ４５×２５mm

主原料 全卵、ｽﾞﾜｲｶﾞﾆ、柚子　他 主原料 ｷｬﾍﾞﾂ、魚肉すり身、生ｸﾘｰﾑ　他 主原料 舌平目、魚肉すり身、えび　他

調理法 自然解凍 調理法 スチーム 調理法 オーブン

規　格 １５個×１６Ｐ 40ｇ５０×４０×２５mm 規　格 １２個×１６Ｐ 約60ｇ５０×５０×３０ｍｍ 規　格 1ｋｇ×１５Ｐ

主原料 舌平目、銀鮭、粒入ﾏｽﾀｰﾄﾞ　他 主原料 舌平目､魚肉すり身､生ｸﾘｰﾑ　他 主原料 ﾄﾏﾄ・ﾋﾟｭｰﾚ漬、牛ﾊﾁﾉｽ、ｳｨﾝﾅｰｿｰｾｰｼﾞ 他

調理法 オーブン 調理法 スチーム 調理法 スチーム

規　格 1ｋｇ×１５Ｐ 規　格 1ｋｇ×１５Ｐ 規　格 1ｋｇ×１５Ｐ

主原料 鶏肉、玉ねぎ、ﾄﾏﾄ・ﾋﾟｭｰﾚ漬　他 主原料 牛乳、鶏肉、玉ねぎ　他 主原料 ﾄﾏﾄ加工品、ｽﾁｰﾑﾁｷﾝ、玉ねぎ　他

調理法 スチーム 調理法 スチーム 調理法 スチーム

チキンのチーズクリーム煮 鶏肉のトマト煮チキンマカロニ煮込み

舌平目のサーモン巻 舌平目ファルシー（60ｇ） カジョス

ソールのナンチュアセルクルカニのプティングカニのロワイヤル

甘鯛とほうれん草のポピエットトラウトサーモンオモニエール赤魚のレモンペッパー風味

赤魚、魚肉すり身、ﾊﾞﾀｰ　他 ｸﾞﾘﾙ野菜ﾐｯｸｽ、ｽﾓｰｸｻｰﾓﾝ、玉ねぎ　他

洋食



規　格 1ｋｇ×１５Ｐ 規　格 １ｋｇ×１５Ｐ 規　格 １ｋｇ×１０Ｐ

主原料 豚肉、玉ねぎ、じゃが芋　他 主原料 鶏肉、玉ねぎ、人参　他 主原料

調理法 スチーム 調理法 スチーム 調理法 スチーム

規　格 １ｋｇ×１２Ｐ 規　格 １ｋｇ×１２Ｐ 規　格 １ｋｇ×１２Ｐ

主原料 鶏肉、玉ねぎ、ﾄﾏﾄ加工品　他 主原料 ﾄﾏﾄ加工品、玉ねぎ、ひよこ豆　他 主原料 玉ねぎ、ｺｺﾅｯﾂﾐﾙｸ、人参　他

調理法 スチーム 調理法 スチーム 調理法 スチーム

規　格 １ｋｇ×１５Ｐ 規　格 １ｋｇ×１０Ｐ 規　格 １ｋｇ×１５Ｐ

主原料 牛乳、ほうれん草ﾋﾟｭｰﾚ、ｺｺﾅｯﾂﾐﾙｸﾊﾟｳﾀﾞｰ　他 主原料 ﾄﾏﾄﾋﾟｭｰﾚ、玉ねぎ、ﾄﾏﾄｹﾁｬｯﾌﾟ　他 主原料

調理法 スチーム 調理法 スチーム 調理法 スチーム

規　格 ２ｋｇ×５Ｐ 規　格 １ｋｇ×１０Ｐ 規　格 ２ｋｇ×５Ｐ

主原料 醤油、ﾏﾝｺﾞｰﾋﾟｭｰﾚ、玉ねぎ　他 主原料 ほうれん草ﾋﾟｭｰﾚ、玉ねぎ、ﾌﾞｲﾖﾝ　他 主原料 ﾄﾏﾄ加工品、ｶﾚｰﾙｳ、玉ねぎ　他

調理法 スチーム 調理法 スチーム 調理法 スチーム

鶏肉、玉ねぎ、じゃが芋　他

ポークポトフ タイ風チキンの煮込み タイ風マッサマンカレー

スピナッチカレースープカレー（黄）

バターチキンカレーベース

玉ねぎ、菜種油、生ｸﾘｰﾑ　他

タイ風グリーンカレー

チキンキーマカレー ヒンディーダールカレー

カレーソース（マイルド）

新）ココナッツカレー

ベジタブルレッドカレー

洋食



規　格 ５０本 160ｇΦ３０×２１０ｍｍ 規　格 ５０本 140ｇΦ２５×２１０ｍｍ 規　格 ４個×３０Ｐ 60ｇ７０×５０×３０ｍｍ

主原料 主原料 白菜、薄焼き玉子、人参　他 主原料 もち米、シーフードミックス、醤油　他

調理法 自然解凍 調理法 自然解凍 調理法 蒸す

規　格 ８個×３０Ｐ 30ｇ１１０×５０×３５ｍｍ 規　格 ５０個×６ 20ｇΦ４０×３０ｍｍ 規　格 ２０本 180ｇΦ４５×１２０ｍｍ

主原料 魚肉すり身（イトヨリダイ、砂糖）、植物油　他 主原料 豚肉、野菜（玉ねぎ、長ねぎ）、つなぎ　他 主原料 鶏肉、米発酵調味料、人参 他

調理法 揚げる 調理法 蒸す 調理法 自然解凍

規　格 ８個×１６Ｐ 45ｇ 規　格 ２０本 450ｇ３１０×４５×３０ｍｍ 規　格 ２０本 450ｇ３００×４０×３０ｍｍ

主原料 ｷｬﾍﾞﾂ、豚肉、長葱　他 主原料 鶏肉、くらげ、ﾄﾏﾄ　他 主原料 豚肉、えのき茸、醤油　他

調理法 蒸す 調理法 自然解凍 調理法 自然解凍

規　格 1ｋｇ×12Ｐ 規　格 1ｋｇ×12Ｐ 規　格 1ｋｇ×15Ｐ

主原料 くるみ、砂糖、ごま　他 主原料 ｶｼｭｰﾅｯﾂ、砂糖、植物油（大豆油、ごま油）　他 主原料 鶏肉、茄子、長葱　他

調理法 自然解凍 調理法 自然解凍 調理法 湯煎

海鮮チマキ（竹皮）（60ｇ）

道産肉シューマイカニ爪フライ 塩麴チキンロール

カシューナッツの飴炊きくるみ飴炊き

豚角煮ゼリークラゲと鶏のゼリー寄せやわらか豚甘辛キャベツ包み

蒸し鶏と茄子の煮びたし

ｽﾓｰｸｻｰﾓﾝﾄﾗｳﾄ、薄焼き玉子、白菜　他

ラーパー菜トラウトサーモン錦糸巻 ラーパー菜玉子巻

中華

中華



規　格 1ｋｇ×15Ｐ 規　格 １ｋｇ×１５Ｐ 規　格 1ｋｇ×15Ｐ

主原料 主原料 鶏肉、玉葱、ﾌﾞﾛｯｺﾘｰ　他 主原料 鶏肉、玉葱、ｱﾌﾟﾘｺｯﾄ　他

調理法 湯煎 調理法 湯煎 調理法 自然解凍

規　格 １ｋｇ×１５Ｐ 規　格 １ｋｇ×１５Ｐ 規　格 １ｋｇ×１５Ｐ

主原料 豚肉、醤油、砂糖　他 主原料 主原料 豚肉、ﾚﾝｺﾝ、長ねぎ　他

調理法 蒸す 調理法 湯煎 調理法 湯煎

規　格 １ｋｇ×１５Ｐ 規　格 １ｋｇ×１５Ｐ 規　格 １ｋｇ×１５Ｐ

主原料 全卵、豚肉、竹の子　他 主原料 豚肉、長葱、赤ﾊﾟﾌﾟﾘｶ　他 主原料 ﾄﾏﾄｹﾁｬｯﾌﾟ、米発酵調味料、砂糖　他

調理法 湯煎 調理法 湯煎 調理法 湯煎

規　格 １ｋｇ×１５Ｐ 規　格 1ｋｇ×15Ｐ 規　格 １ｋｇ×１５Ｐ

主原料 豚肉、竹の子、ﾋﾟｰﾏﾝ　他 主原料 醤油、砂糖、鶏肉　他 主原料 豚肉、玉ねぎ、竹の子　他

調理法 湯煎 調理法 湯煎 調理法 湯煎

鶏胸肉の韓国風和え

豚肉と玉子の炒め物

海鮮五目塩炒め

ねぎ塩豚角煮

[特選]豚肉のやわらか煮

ｲｶ、鶏肉、えび　他

鶏肉の黒酢炒め鶏肉の柚子胡椒ポン酢 鶏肉と杏子のマヨソース

豚肉と蓮根のオイスター醤油炒煮

黒酢酢豚

チリソース

豚肉とピーマンの細切炒め

鶏肉、れんこん、赤ﾊﾟﾌﾟﾘｶ　他

中華



規　格 ２０本 400ｇ２５５×８０×３０mm 規　格 500ｇ×20P 規　格 ３０Ｐ 不定貫（１枚約180ｇ）

主原料 茄子、鶏肉、生姜　他 主原料 主原料 合鴨肉、醤油、砂糖　他

調理法 自然解凍 調理法 自然解凍 調理法 自然解凍

規　格 ６個×３０Ｐ 60ｇ６５×２５×２５mm 規　格 ６個×３０Ｐ 50ｇ７０×６０×２５mm 規　格 ６個×３０Ｐ 70ｇΦ３０×８０mm

主原料 ﾎｯｹ、長芋、銀杏　他 主原料 車府、赤魚、魚肉すり身　他 主原料 小揚げ、鰻、山菜水煮　他

調理法 蒸す 調理法 蒸す 調理法 煮る

規　格 ３０Ｐ 180ｇ１８０×４０×３０mm 規　格 ２個×４０Ｐ 60ｇ 規　格 １ｋｇ×１５Ｐ

主原料 うるち米、さんま、昆布　他 主原料 うるち米、錦糸玉子、食酢　他 主原料 大根、魚肉すり身、菜種油　他
調理法 蒸す 調理法 自然解凍 調理法 湯煎

規　格 １ｋｇ×１５Ｐ 規　格 １ｋｇ×１５Ｐ 規　格 １ｋｇ×１５Ｐ

主原料 豚肉、竹の子水煮、ふき　他 主原料 じゃがいも、鶏肉、醤油　他 主原料 大根、鶏肉、人参　他

調理法 湯煎 調理法 湯煎 調理法 湯煎

［特選］豚肉とフキの田舎煮

山菜豆腐みぞれ煮

ほっけの包み蒸し 鰻の信田（小）

鶏肉、鶏皮、ﾎﾟﾝ酢　他

鶏ポン酢和えベース

井型寿司（具なし）秋刀魚棒飯

茄子ひすい鶏ゼリー寄せ 合鴨ロースラベンダー風味

じゃが芋そぼろ煮 大根の鶏そぼろ煮

赤魚車焼

和食



規　格 ２０本 440ｇ３３０×８０×３０ｍｍ 規　格 ２０本 400ｇ３３０×８０×３０ｍｍ 規　格 ２０本 450ｇ３３０×８０×３３ｍｍ

主原料 砂糖、全卵、乳等を主要原料とする食品　他 主原料 主原料 ｶｽﾀｰﾄﾞｸﾘｰﾑ、苺ｿｰｽ　他

調理法 自然解凍 調理法 自然解凍 調理法 自然解凍

規　格 ２０本 360ｇ３３０×８０×３５ｍｍ 規　格 ２０本 560ｇ３３０×８０×３３ｍｍ 規　格 ２０本 440ｇ３1０×75×27ｍｍ

主原料 乳等を主要原料とする食品、砂糖、全卵　他 主原料 乳等を主要原料とする食品、ﾘﾝｺﾞｼﾛｯﾌﾟ漬け他 主原料 ﾅﾁｭﾗﾙﾁｰｽﾞ、全卵、生ｸﾘｰﾑ　他

調理法 自然解凍 調理法 自然解凍 調理法 自然解凍

規　格 ２０本 420ｇ３３０×８０×２８ｍｍ 規　格 ２０本 380ｇ３３０×８０×３０ｍｍ 規　格 ２０本 440ｇ３３０×８０×３０ｍｍ

主原料 主原料 乳等を主要原料とする食品、砂糖、全卵　他 主原料

調理法 自然解凍 調理法 自然解凍 調理法 自然解凍

規　格 ２０本 420ｇ３２０×７５×２５ｍｍ 規　格 ２０本 350ｇ３３０×８０×３３mm 規　格 ２０本 400ｇ３３０×８０×３０mm

主原料 乳等を主要原料とする食品、ﾅﾁｭﾗﾙﾁｰｽﾞ　他 主原料 乳等を主要原料とする食品、牛乳、全卵　他 主原料 全卵、乳等を主要原料とする食品　他

調理法 自然解凍 調理法 自然解凍 調理法 自然解凍

苺キャラメルカスタードいちご生チョコケーキ

ｷｬﾗﾒﾙｶｽﾀｰﾄﾞ、砂糖　他

苺カスタードクリームパルフェ

北海道ティラミス ピスタチオショコラブラン

北海道産クリームチーズとブルーベリーのケーキハスカップクリームフロマージュハスカップルージュ

砂糖、乳等を主要原料とする食品　他 ﾅﾁｭﾗﾙﾁｰｽﾞ、乳等を主要原料とする食品　他

フランボワとカシスのケーキ

ラムレーズンフロマージュタタン風リンゴクラムケーキクワトロチーズケーキ

デザート



規　格 ２０本 430ｇ３３０×８０×３０ｍｍ 規　格 ２０本 380ｇ３２５×７５×２７mm 規　格 ２０本 400ｇ３２５×７５×３０ｍｍ

主原料 全卵、乳等を主要原料とする食品、牛乳　他 主原料 主原料 乳等を主要原料とする食品、牛乳　他

調理法 自然解凍 調理法 自然解凍 調理法 自然解凍

規　格 ２０本 370ｇ３２０×７５×１８ｍｍ 規　格 ２０本 500ｇ３１０×７０×２５ｍｍ 規　格 ２０本 360ｇ３３０×８０×３０mm

主原料 ﾁｮｺﾚｰﾄ、乳等を主要原料とする食品　他 主原料 ﾌﾟﾛｾｽﾁｰｽﾞ、乳等を主要原料とする食品　他 主原料 乳等を主要原料とする食品、全卵　他

調理法 自然解凍 調理法 自然解凍 調理法 自然解凍

規　格 ２８本 260ｇ３３０×５３×３０ｍｍ 規　格 ２０本 400ｇ３１０×７０×２５mm 規　格 ２本×１５Ｐ 230ｇ３２０×５０×３５mm

主原料 乳等を主要原料とする食品、ﾏﾛﾝﾍﾟｰｽﾄ　他 主原料 生ｸﾘｰﾑ、牛乳、砂糖　他 主原料

調理法 自然解凍 調理法 自然解凍 調理法 自然解凍

規　格 ２本×１５Ｐ 550ｇ３４０×５０×３０ｍｍ 規　格 ２本×１５Ｐ 520ｇ３４０×５０×３２mm 規　格 ２本×１５Ｐ 390ｇ３４０×５０×３５ｍｍ

主原料 全卵、ﾊﾞﾀｰ、ﾁｮｺﾚｰﾄ　他 主原料 ﾌﾟﾛｾｽﾁｰｽﾞ、乳等を主要原料とする食品　他 主原料 全卵、小麦粉、いちご加工品　他

調理法 自然解凍 調理法 自然解凍 調理法 自然解凍

苺のパウンドケーキ

生シフォンケーキ（チョコレート）フレンチトースト（カタラーナ風）渋皮マロンの生チョコケーキ

抹茶とホワイトチョコのガトーショコラ

デセールベリーズザッハトルテフランボワーズとマンゴーのドルチェ

卵黄、卵白、ﾁｮｺﾚｰﾄ　他

マロンカスタードショコラ濃厚ＮYチーズケーキ

ﾌﾟﾚﾐｯｸｽ、乳等を主要原料とする食品　他

北海道チーズのテリーヌショコラテリーヌ（抹茶）



規　格 ２０本 440ｇ３１０×７０×２０ｍｍ 規　格 ２本×１５Ｐ 320ｇΦ４５×３２０ｍｍ 規　格 １２個×１０Ｐ 50ｇΦ６０×３５mm

主原料 小倉あん、ﾁｮｺﾚｰﾄ、くるみ　他 主原料 卵白、卵黄、乳等を主要原料とする食品　他 主原料 ﾊﾟｲ生地、小倉あん、ﾌﾟﾛｾｽﾁｰｽﾞ　他

調理法 自然解凍 調理法 自然解凍 調理法 自然解凍

規　格 ２本×１５Ｐ 370ｇΦ４５×３２０ｍｍ 規　格 ２０本 450ｇ３１０×７０×２０ｍｍ 規　格 ２０本 400ｇ３１０×７５×２０ｍｍ

主原料 乳等を主要原料とする食品、卵白、砂糖　他 主原料 ﾘﾝｺﾞｼﾛｯﾌﾟ漬、砂糖、小麦粉　他 主原料 砂糖、小麦粉、全卵　他

調理法 自然解凍 調理法 自然解凍 調理法 自然解凍

規　格 ９個×１２B 40ｇΦ５５×４５ｍｍ 規　格 ８台 470ｇΦ１５０×７０ｍｍ 規　格 ２０台 570ｇΦ１８０×２２ｍｍ

主原料 ﾏﾝｺﾞｰ、乳等を主要原料とする食品、全卵　他 主原料 乳等を主要原料とする食品、生ｸﾘｰﾑ　他 主原料 ﾁｮｺﾚｰﾄ、ﾅﾁｭﾗﾙﾁｰｽﾞ　他

調理法 自然解凍 調理法 自然解凍 調理法 自然解凍

規　格 １６台 470ｇΦ１８０×４０ｍｍ 規　格 １６台 540ｇΦ１８０×３８ｍｍ 規　格 １２台 480ｇΦ１８０×４０ｍｍ

主原料 砂糖、卵白、ﾁｮｺﾚｰﾄ　他 主原料 かぼちゃﾍﾟｰｽﾄ、卵白、ﾁｮｺﾚｰﾄ　他 主原料 乳等を主要原料とする食品、砂糖　他

調理法 自然解凍 調理法 自然解凍 調理法 自然解凍

18cmクワトロチーズ18cmガトーパンプキン18cm濃厚ガトーショコラ

18cmニューヨークショコラズコットアップルマンゴーケーキ（P）

角型タルトアマンディーヌ角型カラメルアップルタルトブリュレロール

十勝小倉チーズパイバニラロール十勝小豆のブラウニー

デザート



規　格 １２本×１２Ｂ 60ｇ１９０×９５×２０mm 規　格 １２本×１２Ｂ 60ｇ１９０×９５×２０mm

北海道産のイカと玉葱をかまぼこに練り込んだ チーズを練り込み、北海道産枝豆を丸ごと入れた

食べやすいスティックタイプの揚げかまぼこです。 食べやすいスティックタイプの揚げかまぼこです。

規　格 １２本×１２Ｂ 60ｇ１９０×９５×２０mm 規　格 １２本×１２Ｂ 60ｇ１９０×９５×２０mm 規　格 １２本×１２Ｂ 60ｇ１９０×９５×２０mm

北海道産コーンをかまぼこに練り込んだ 北海道産の黒豆とごぼうをかまぼこに練り込んだ 北海道のホタテと昆布をかまぼこに練り込んだ

食べやすいスティックタイプの揚げかまぼこです。 食べやすいスティックタイプの揚げかまぼこです。 食べやすいスティックタイプの揚げかまぼこです。

規　格 ３２入 260ｇ　１５０×１６０×５０mm 規　格 ３２入 270ｇ　１５０×１６０×５０mm

２種類の味噌をブレンドしたスープにたっぷりの具 かつお香る醤油ベースのスープに海老や北海道の

材で体の芯から温まる北海道の郷土料理です。 鮭とホタテが深いうまみを添えています。

規　格 ３２入 270ｇ　１５０×１６０×５０mm 規　格 ３２入 250ｇ　１５０×１６０×５０mm 規　格 ３２入 270ｇ　１５０×１６０×５０mm

風味豊かな合鴨肉と相性の良い醤油ベースの かつおだしをベースに、豆乳、ごま、具材の旨味 ふっくらとした鶏肉、食感の違いを楽しめる肉団子

スープで〆のうどんまで美味しくいただけます。 とコクたっぷりで幅広い世代に人気の鍋です。 は柚子がアクセントのスープと相性抜群です。

なまらかま棒（ホタテ・昆布）

２０２３年市販品カタログ

なまらかま棒（いか・玉葱）

　ひとり鍋

水炊き鍋

石狩鍋 海鮮鍋

合鴨鍋 ごま豆乳鍋

なまらかま棒（枝豆・チーズ）

なまらかま棒

なまらかま棒（とうもろこし） なまらかま棒（黒豆・ごぼう）

市 販 品



規　格 ２０入 約150ｇ２１０×１１０×５０mm 規　格 ２０入 約250ｇ２１０×１１０×５０mm

酸味のある赤ワインによく合うラインナップ。お肉や 鴨・鶏・鹿・豚と4種類のお肉を取り揃え、果実味の

野菜をふんだんに取り入れバランスの良いセットです。 ある赤ワインに合うセットです。

規　格 ２０入 約190ｇ２１０×１１０×５０mm 規　格 ２０入 約200ｇ２１０×１１０×５０mm

さっぱりとした白ワインを引き立てる『香り』をテーマ 北海道産ブランド豚の絶品パテ・ド・カンパーニュが

にした６品。ハーブやトリュフが気品を添えます。 主役。キリッと冷やした白ワインとともに。

規　格 ２０入 約200ｇ２１０×１１０×５０mm 規　格 ２０入 約190ｇ２１０×１１０×５０mm

乾杯に欠かせないビールに合うセット。しっとりとした 気軽な雰囲気でビールを楽しむ場に相応しいボリュ

テリーヌ、香ばしいナッツなど飽きの来ない取り合わせ。 ームたっぷりのセット。

規　格 ２０入 約170ｇ２１０×１１０×５０mm 規　格 ２０入 約160ｇ２１０×１１０×５０mm

ホテル仕様のスイーツを一口サイズで楽しめるセット。 ホテル仕様のスイーツを一口サイズで楽しめるセット。

バラエティに富んだムース系のスイーツです。 バラエティに富んだ焼菓子系のスイーツです。

オードブルセットＷ/Ａ オードブルセットＷ/Ｂ

２０２３年市販品カタログ

オードブルセットＲ/Ａ オードブルセットＲ/Ｂ

オードブルセットＢ/Ａ　 オードブルセットＢ/Ｂ

プティガトーセレクションＦ プティガトーセレクションＰ

市 販 品



セット

　　　　　なまらかま棒セット

セット内容 セット内容

・オードブルセット　W/B×1      ・なまらかま棒（黒豆・ごぼう）×2

・オードブルセット　B/A×1      ・なまらかま棒（ホタテ・昆布）×2

　　　　　オードブルセット

・オードブルセット　Ｒ/A×1      ・なまらかま棒   （いか・玉葱）×3

・オードブルセット　Ｒ/B×1      ・なまらかま棒（枝豆・チーズ）×3

・オードブルセット　W/A×1      ・なまらかま棒（とうもろこし）×2

　　　　　北海道グラタン・ドリアセット

セット内容

・北海道産ホタテの
濃厚グラタン×2

・北海道産モッツァレラの
カレードリア×2

・北海道産秋鮭と
魚介のグラタン×2

　　　　　ＨＯＫＫＡＩＤＯセット

セット内容

・北海道産豚肉のパテドカンパーニュ×1

・なまらコンポタまん×2

・カニクリームパスタソース（パスタ付）×2

・北海道ホタテグラタン×2

・北海道リッチバターケイク×1

・海鮮鍋×1

・合鴨鍋×2 ・合鴨鍋×1

・ごま豆乳鍋×2 ・ごま豆乳鍋×1

・水炊き鍋×2

・オードブルセット　B/B×1

　　　　　ひとり鍋セット

5種セット内容 4種セット内容

・石狩鍋×2 ・石狩鍋×1

・海鮮鍋×2

市 販 品



〒061-1274 北広島市大曲工業団地２丁目１番地３

TEL(011)376-2277 FAX(011)376-2207


