
美
味
し
い
肉
の
テ
ー
マ
パ
ー
ク

夏
は
柔
ら
か
ジ
ュ
ー
シ
ー
な
お
肉
い
っ
ぱ
い
食
べ
よ
う

8.8土 日8.7
試食販売イベント開催！

平日も営業中！
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牛肉に塩コショウしてから表面だけを焼き、真空調理 ( スービットⓇ) しました。
赤身のロゼ色が残り、しっとり柔らかく食べられるように低温調理してあるので、
解凍・スライスするだけで美味しく召し上がることができます。

国産鶏と香草オレンジマリネ

国産の鶏ささみ肉と野菜をさっぱりしたオレンジソース
でマリネしました。夏にぴったりの商品です。
サラダや冷製パスタにオススメです。

豚ばらチャーシュー
　約 400g~600g/ パック

豚ばら肉を醤油ベースのタレと合わせて真空調理
( スービットⓇ) し、柔らかくジューシーな
チャーシューに仕上げました。解凍してから
スライスするだけで使えますが、肉の表面を
軽く焼くと香ばしくなって美味しさが引き立ちます。

若鶏のプロヴァンス風煮込み
1 ㎏ / パック 1,800円
鶏肉とズッキーニ、赤・黄ピーマン、ナスなど野菜が
ふんだんに入ったトマトソースの鶏肉煮込みです。国産鶏の胸肉に塩味だけをつけて、真空調理 ( スービットⓇ)

しました。鶏肉の旨みがハッキリと感じられる味わいで、
しっとり柔らかな食感に仕上げてあります。

（税込 1,944 円）

NEW RENEWAL

暑い夏に嬉しい

さっぱり感とジューシーな肉の旨味！

人気商品

盛付はイメージです

食品工場直売

2162001 ㎏ / パック 1,200円（税込 1,296 円）



お得な情報イベント情報をお届け！
https://www.bras-de-chef.jp/marche/

Fax.054-628-8134

夏季休業日　8/12~16

8.8土 日8.7

「全国一流ホテルで愛用されるクオリティの高さ」 「魔法の調理法”スービット”」

冷たいオードブルはスライスで

How to cook

コンビーフ

100g/ パック 1,000円（税込 1,080 円）
マカジキタタキ

2 本入パック (250ｇ以上） 1,300円（税込 1,404 円）
豪州産牛ばら肉をコクのあるデミグラス
ソースでじっくりと煮込みました。
大きめにカットした牛肉がたっぷりと
入っているのでメインディッシュに
ピッタリです。

牛肉を専用の液に漬けてから低温加熱し、
フレークにしました。素材の旨味が引き立つよう
できるだけシンプルな味付けをして脂っぽさを
抑えたコンビーフです。

マカジキの表面に焼き色をつけタタキに
仕上げました。淡白な味わいですがカジキ類
の中で最も美味しい高級魚とされています。

流水解凍でもOK！
前日に冷凍庫から冷蔵庫にうつして解凍！
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我々が作り出す商品は全国の一流ホテルや飛行機の機内食、

結婚式場など様々な場所で使用されています。

全国のシェフに認めて頂いているのには理由があり、 いちまるの商品は

人の手によって愛情を込めてすべて手作りで製造されています。

プロのシェフが作るのと変わらない工程で調理を行っており、

例えばビーフシチューのソースは野菜を炒めるところから製造されます。

全国有名ホテルの味をご家庭で味わうことができます！

いちまるの商品はすべて”スービット” という調理法で作られています。

”スービット” はフランスで開発された調理法で 「真空調理」 とも呼ばれます。

鍋に見立てた特殊な袋の中で調理することにより、 素材が” しっとり” と

”やわらかく” 仕上がります。 例えば低温で鴨肉を加熱をすれば綺麗な

ロゼ色のロースト料理が出来上がり、 高温で牛肉を長時間加熱をすれば

”ホロホロ” にとろけるお肉のビーフシチューが仕上がる魔法の調理法です。

是非ご賞味ください！

いちまる商品の美味しさの秘密

詳しいつくり方はお買い上げ時に
お渡しする調理ノートをご覧ください温かい煮込みは湯煎で　
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平日も営業中！

試食販売イベント開催！

こちらのサイトも要チェック！！

※　写真は2人分の材料です。

■ つくり方 ■

★ ワンポイントアドバイス ★

株式会社いちまる 食品事業本
部

TEL:０５４－６２８－４１１５

★ 簡単♪アレンジレシピ ★

● 本品は冷凍品です。

冷凍庫（-18℃以下)にて保存してください。
● 解凍したら当日中にお召し上がりください。

● 解凍後、すぐに召し上がらない場合は必ず
冷蔵庫（４℃以下）に入れてください。

● 美味しさを保つために再凍結しないでください。

盛り付け例です
（野菜やソースはつきません）

牛肉に塩コショウしてから表面だけを焼き、真空調理(スー
ビットⓇ)しました。しっとりと柔らかく食べられるよう赤身
のロゼ色が残るよう低温加熱してあるので、解凍・スライスす
るだけで美味しく召し上がることができます。

LINEアカウントができました

お得な情報をお届けします︕

イベント情報も

こちらからお知らせ♪

栄養成分表示/目安値
（100gあたり）

原材料名：牛肉(オーストラリア産)、大豆油、食塩、香辛料(一部に牛
肉、大豆を含む)

＜製品に含まれるアレルギー物質 28品目中>
牛肉、大豆

エネルギー
タンパク質
脂質
炭水化物
食塩相当量

112kcal
22.6g
2.4g

0.1g
1.0g

① 召し上がる日の前日に冷蔵庫に入れて解凍してくださ
い。

（召し上がる直前の流水解凍でも大丈夫です。）
② 解凍したら、できるだけ低温（4℃以下）を保つようにして

ください。
③ 開封したらローストビーフを取りだし、キッチンペーパー
等

で表面のドリップを軽くぬぐってください。
※ 表面をフライパンで軽く焼くと香ばしさが引き立ち一

層

美味しくなります。（表面が乾く程度で大丈夫です。）

④ ローストビーフを3ミリ～5ミリ程度にスライスしてください。
冷蔵庫で一晩解凍

(４℃以下)

◆ ローストビーフのサラダ ◆ ローストビーフのキムチ

材料（4人前）

ローストビーフ300g位
レタス 150g
リーフレタス 120g
水菜 30g
タマネギ 60g
ミニトマト 6個
クルミ 20g
好みのドレッシング

～＊作り方＊～

① タマネギをスライスして水にさらしたら水を

きっておく。

② レタス、リーフレタス、水菜、ベビーリーフ

を

適当な大きさにカットする。

③ 解凍したローストビーフを袋から取り出し、

3ミリ程度にスライスする。

④ 皿に野菜を盛り付けたらローストビーフを

乗

せ、クルミをトッピングする。

⑤ 好みのドレッシングを振りかける。

材料（4人前）

ローストビーフ400g位
カイワレ 1/3ﾊﾟｯ
ｸ
タマネギ 40g
大葉 4枚
温泉卵 4個
キムチ 120g
きざみ海苔 適量
炒りゴマ 適量
ご飯 800g

～＊作り方＊～
① タマネギをスライスして水にさらしたら水を

きっておく。
② カイワレを適当な大きさにカットする。
③ 解凍したローストビーフを袋から取り出し、

3ミリ程度にスライスする。
④ 丼にご飯を盛り付けたら大葉とタマネギを

乗せ、ローストビーフを乗せる。
⑤ キムチ、温泉卵、カイワレを盛り付ける。
⑥ きざみ海苔、炒りゴマをトッピングする。
※ 好みで塩を足したり、ごま油を掛けても美
味

しく食べられます。

1パック毎に重量が異な

るので値段が変わりま

す。

1ﾊﾟｯｸ＝
300g～600g
（4～10人分）

ローストビーフは、肉の
線維の方向に対して直
角になるように切ると柔
らかな食感になります。

いちまる商品
かんたん調理
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