
ミナミマグロやメバチ、キハダにビンナガなど、おもに5種類のマグロが流通し

ていますが、その中でも一番大きい「クロマグロ」が

最高級とされ、唯一「本まぐろ」と呼ばれます。

大きいもので体長が3m、重さが500kg以上にもなる大型魚で背中から側線

にかけて魚体半分が黒いことからクロマグロと呼ばれ、ほかのマグロと比べて

くちばしが短いのが特徴です。

大トロの部分が多く身の色と味ともに濃厚で、お刺身やお寿司にもっとも適し

たマグロと言われております。

豊洲市場直送販売

高級料亭お墨付き



※グラム数は目安となり多少の前後が生じます。※冷凍柵での販売となります。
　　　　　　                                                              (写真はイメージです)

市場直送だからこその格安価格！
脂のりが抜群で、食べて驚く極上の中トロです。

万人に愛される美味しさです！ 市販メバチと食べ比べて納得！ 日本一美味しいタタキと評判です！

筋まで絶品ご賞味あれ！

職人を唸らせる逸品です！

〒224-0027  神奈川県横浜市
　　　　都筑区大棚町139-2ｰ1階

※店頭販売は行っておりません。

神奈川東部支店

担当者連絡先：070－4333－2197

まぐろは獲れてすぐに船内で－６０℃の超低温に瞬間冷凍され、旨味も鮮度も
しっかり閉じ込めてあります。上手に解凍し、美味しいまぐろを召し上がってください。

※ お買い上げから冷凍保存で１週間以内を目安にお召し上がりください。また、まぐろは家庭用冷凍庫ですと日に日に鮮度が落ちるのでお早めに召し上がりください。
※ 一度解凍したまぐろは再冷凍しないでください。まぐろを再び凍結させると、まぐろは化学変化を起こし、美味しさが失われてしまいます。
※ 解凍後はチルド室保存で１～２日以内にお召し上がりください。

美味しく食べる為の解凍方法

※冷凍状態のまま洗い流 して下さい。

※

※低温解凍することで変色を防ぎ、美味しいまぐろ をお召し上がりいただけます。

※食前に冷蔵庫で寝かせることで熟成され更に美味しくお召し上がりいただけます。


