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サンプルのご注文やお問い合わせはこちら

http://www.sanrikutoretate.com/ 
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高品質な商品を安全にお届けするため、国際基

準に基づく衛生管理を徹底。また、海洋資源や水

産業を取り巻く国際問題にも向き合い、国連サミッ

トで採択された持続可能な開発目標「SDGs」も

見据えた取組みを行っています。



盛るだけ
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お
造
り

三陸産天然ヒラメを産地でお造りに。

独自の製法によって、つやと透明感、

歯ごたえ、ほのかな磯の香りをそのま

まお届けします。
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三11とh1ここ市場

・ユ退遭個包装・高鮮度凍結刺身

ロ：E田ヒラメ（三陸産）
・匹50g
11'&1-18℃以下で要冷凍

あとは‘‘盛るだけ'’。

手仕事 X新製法で

本格お造りをお届け。

3分で流水解凍
流水にさらしてわずか3分で解凍完了。特別な機材は必

要ありません。解凍後は獲れたてのようなつやと透明感

が蘇ります。※水温18℃目安

盛るだけ
解凍後、包丁とまな板を使うことなく盛るだけでヒラメの

お造りが完成。魚の下処理にかかっていた手間を省きま

す。もちろん、洋食メニューヘもご活用いただけます。

ムダを削減
注文が入った時に必要な分だけ解凍

できる個包装。フードロスを減らします。

人的コストの削減にも。
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安定供給
最新凍結技術により、好コンディション

のまま長期保管が可能。高品質の商品

をいつでも安定した価格で提供します。

食中毒を予防
魚体に潜む寄生虫（クドア、アニサキ

スなど）も凍結により死滅。食中毒を

予防します。加工施設内の衛生管理

も徹底。 I 対EU•HACCAP認定手続中 I

◎盛るだけでおいしい理由

一般的な
製法・流通例

三陸とれたて市場
の製法・流通

賞味期限180日
冷蔵庫内解凍6時間etc
温塩水解凍30分etc

賞味期限360日
流水解凍3分（水温18℃目安）

盛るだけ
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＼三陸の句をそのままお届け／
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口素材
地元漁師と連携し、
三陸の海で獲れた
旬の天然ヒラメを使用

魚の雑味を取り除き、
うまみを引き出す
下処理を徹底

産地で一尾ずつ
お造りにする、
職人の手仕事

□l製法
凍結時も解凍時も
素材•品質をキープする
独自製法を開発
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鮮度を保ち、食感、
色味をそこなわない
最新凍結技術CAS※
を採用
濠CellsAlive System：水分子をコントロールして鯛胞組織を生かす機能。

サンマ、サバ、イワシ、カンパチ、

ブリ、サワラ、スルメイカ、

アオリイカ、真クラ、マコカピ生―-

| I ミズカレイ、ツブガイ、生シラス 等 1| 

写真はイメージです。実物とは異なる場合があります。


