
※お召し上がりの際は小骨にご注意下さい。

原材料
にしん（北海道産）、食塩

内容量 1尾

カロリー 264.0Kcal/100gあたり

塩分 1.3g/100gあたり

アレルギー －

湯せん解凍 7分

沸騰したお湯に商品を凍ったまま入れ、再沸騰
後7分以上加熱してください。

2. 北海道産 にしんの塩焼き

B o n  Q u i s h 初 登 場 の 北 海 道 産 に し ん 。素 材 の 旨 味 を 存 分 に 味 わ って い た だ け る よう 、ほ ど よ い 塩 加 減 の

シンプルな 塩 焼きに仕 上げました 。ホロっとほぐ れて食べ 応 えのある 極 上のにしんは 、温 かいご 飯 が止まりません 。

お 好みで 大 根おろし醤 油やレモンを添えて 。サイズが大きいため 、湯 せんの際 は大 鍋かフライパンをご 利 用ください 。

8. 北海道産 ホタテの唐揚げ マンゴーマヨソース

肉 厚ではじける弾力の北海 道 産ホタテを香ばしく揚げ 、彩り鮮やかなマンゴーマヨソースを和えた 、西尾シェフ特 製の

中 華 メニュー 。マン ゴー の 甘 味 と 酸 味 が 爽 や か なフル ー ティな 味 わ いで 、夏の お もて なし 料 理 に お す す めで す 。

前 菜 や 主 食としてももちろん 、お 酒 の 肴としてよく冷 え たビール や 紹 興 酒とともに 、本 格 中 華 をお 楽しみください 。

原材料
ホタテ（北海道産）、マンゴー、酒、醤油、食塩、胡
椒、卵、片栗粉、マヨネーズ、砂糖、レモン、酢、エバ
ミルク (一部に、乳、卵、小麦、大豆を含む)

内容量 100g

カロリー 211.5Kcal/100gあたり

塩分 1.7g/100gあたり

アレルギー 卵・乳成分・小麦・大豆

湯せん解凍  料理本体5分、ソース2分

沸騰したお湯に商品を凍ったまま入れ、料理本
体は再沸騰後5分以上、ソースは再沸騰後2分
以上加熱してください。

原材料
タラ（三陸産）、ネギ、セロリ、ニンニク、生姜、豆板醤（塩蔵
唐辛子、そら豆加工品、乾燥唐辛子、食塩）、酒、砂糖、片栗
粉、醤油、酒醸（米、液状ぶどう糖、醸造アルコール、食塩、米
こうじ、発酵調味料、果糖ぶどう糖液糖、塩こうじ、紹興酒、
砂糖、発酵調味液）、胡椒、中華だし粉（食塩、デキストリン、
チキンエキス、食用油脂、野菜エキス（オニオンエキス、キャ
ベツエキス、ニンジンエキス）、たん白加水分解物、香辛料、
酵母エキス／調味料（アミノ酸等）、pH調整剤）、酒精、酸化
防止剤（ビタミンＣ） (一部に小麦、大豆、鶏肉を含む)

内容量 120g

カロリー 160.9Kcal/1袋あたり

塩分 1.1g/1袋あたり

アレルギー 小麦・大豆・鶏肉

湯せん解凍  ６分

沸騰したお湯に商品を凍ったまま入れ、再沸騰
後6分以上加熱してください。

7. 三陸産 さくら真鱈のチリソース

鮮 度 抜 群 の 三 陸 産 ブ ランド 魚「 さくら 真 鱈 」を 香 ば しく 焼 き 、爽 や か な 香 味 野 菜 が た っ ぷ り入った 西 尾 シェフ

オリジ ナル の チリソースを 添 え ました 。ふ わ ふ わ な 身 で 旨 味 溢 れ るさくら 真 鱈 と 、とろ み の あ る 熱 々のピリ辛 の

チリソースを 口 に 運 べ ば 、お 箸 が 止 まら な い 逸 品で す 。温 か い ご 飯 を 添 えて 、本 場 四 川 料 理 をご 堪 能くだ さい 。

1. 石川県産 手摘みもずくと宮城県産柳だこの酢の物

能 登 半 島 地 震 の 復 興 支 援 を 兼 ね た 、B o n  Q u i s h のスペシャルメニューをお 届け 。日 本 海 の 荒 海 に 洗 わ れて 育 ち 、

海 女さんが 素 潜りで 丁 寧 に手 摘 みした 、食 感 の良いもずくと 、噛 む ほどに口の中に 甘 味 が 広がる宮 城 県 産 柳 だこを

贅 沢 に 使 っ た 酢 の 物 に 仕 上 げ まし た 。よく 冷 え た 日 本 酒 や ビー ル ととも に お 楽 し みくだ さ い 。　 　 　 　 　 　

原材料
もずく（石川県産）、柳蛸（宮城県産）、醸造酢（国
内製造）、砂糖、食塩、ゆず果汁

内容量 40ｇ×2袋

カロリー 60Kcal/1袋あたり

塩分 0.7g/1袋あたり

アレルギー －

流水解凍

商品を袋のまま、器又はボールに入れ、常温水
を張り、全体が柔らかくなるまでお待ち下さい。



原材料
たまねぎ（国産）、ふぐ（香川県）、赤ワイン、ぶどう
ジュース、薄力粉、食用植物油、無塩バター、葛粉、
塩胡椒、食塩、胡椒／酸化防止剤（亜硫酸塩）、香
料、香辛料、調味料（アミノ酸）、（一部に小麦・乳成
分を含む）

内容量 105g

カロリー 101.0Kcal/100gあたり

塩分 0.2g/100gあたり

アレルギー 乳成分・小麦

湯せん解凍 魚6分／玉ねぎ・ソース2分

沸騰したお湯に商品を凍ったまま入れ、魚は再
沸騰後6分以上、玉ねぎは再沸騰後2分以上、
ソースは再沸騰後2分以上加熱してください。

5. 香川県産 讃岐でんぶくのロースト リヨネーズ赤ワインソース

淡白な白身で心 地良い歯ごたえと凝 縮された旨味が特 徴の讃 岐でんぶくは、知る人ぞ知る「幻の隠れ ふぐ」とも言われ、

食 通 から高い注目を集 めています 。藤 井シェフは 、じっくり炒 めた 玉 ねぎと 、優しい 酸 味 の 赤ワインで 、コクと深 み の

あるソースを添えました。ほのかなぶどうの香りが口いっぱいに広がります。さっぱりした泡ものとの相 性は格別です。

※お召し上がりの際は小骨にご注意下さい。

3. 宮城県石巻市産 ホンダガレイの煮付け

口 当 た り が 滑 ら か な サ メカ レ イ は 、三 陸 地 方 で「 ホ ン ダ ガ レ イ 」と 呼 ば れ 親 し ま れ て い ま す 。生 姜 の 風 味 を

上 品に 効 か せ た甘め の出 汁 がしっかり染 み込 み 、上 質 な白身 のホンダガレイを引き立 てます 。お 酒 の 肴 はもちろん

のこと 、温 か い ご 飯 も おス スメ 。サイズが 大きいため 、湯 せん の 際 は 大 鍋 かフライパ ンをご 利 用ください 。　 　 　

原材料
カレイ(宮城県産)、砂糖、醤油、本味醂、発酵調味
料、生姜、(一部に小麦・大豆を含む)

内容量 160g

カロリー 115.0Kcal/100gあたり

塩分 1.2g/100gあたり

アレルギー 小麦・大豆

湯せん解凍 8分

沸騰したお湯に商品を凍ったまま入れ、再沸騰
後8分以上加熱してください。

原材料
びんちょうまぐろ（静岡県）、トマトピューレ―、パ
プリカ、なす、ズッキーニ、たまねぎ、薄力粉、食用
植物油、にんにく、食塩、胡椒、とうがらし、（一部
に小麦を含む）

内容量 170g

カロリー 83.0Kcal/100gあたり

塩分 0.2g/100gあたり

アレルギー 小麦

湯せん解凍 10分

沸騰したお湯に商品を凍ったまま入れ、再沸騰
後10分以上加熱してください。

6. 静岡県産 ビンチョウマグロと夏野菜のプロバンス風煮込み

肉厚で脂がのった静岡県産ビンチョウマグロを、藤 井シェフがたっぷりの夏野菜とトマトで煮込んだ、フランス南部料理

でお 馴 染 み のブロバ ンス 風 に仕 上げました 。さっぱりしたトマトの 酸 味 が 、ビ ンチョウマグロと色とりどりの夏 野 菜

を盛り上げます 。軽 めの 赤ワインとともに 、余ったソースはバケットに付け て 。お 好 みでベビーリーフを添 えてどうぞ 。

原材料
ばれいしょ（遺伝子組換えでない）（国産）、あかい
か（青森県）、エリンギ、ぶなしめじ、オリーブオイ
ル、にんにく、食用植物油、パセリ、アンチョビペー
スト、塩胡椒／香辛料、調味料（アミノ酸）、（一部に
いかを含む）

内容量 125g

カロリー 68.0Kcal/100gあたり

塩分 0.2g/100gあたり

アレルギー イカ

湯せん解凍 料理本体10分／ソース2分
自然解凍 パセリ

沸騰したお湯に商品を凍ったまま入れ、料理本
体は再沸騰後10分以上、ソースは再沸騰後2分
以上加熱してください。パセリは自然解凍後、料
理に振りかけてお召し上がりください。

4. 青森県産 アカイカとじゃがいものガーリックオイル煮

青 森 県 産アカイカを 使った 、藤 井シェフ特 製フレンチをお届け 。食 欲をそそるガーリックと 、塩 味 が 効いたアンチョビ

をじっくり煮 詰 めたソースは 、弾 力 の あ るアカイカ 、大 きめ に カットしたきのこソテ ー 、ホクホクのじゃが い もとの

相 性 抜 群 で す 。こ ん が り 焼 い たバ ゲット を 添 えて 、辛 口 の 白ワインととも に 、至 福 の 時 間 を お 過 ご しくだ さ い 。


