
新緑の季節を向かえ、休日は遠方に足を運ぶ機会

が増えました。しかし、もうすぐ梅雨がきてすぐ

夏になってしまうものです、季節には季節の行事

や食事を楽しんで人生を楽しみたいと思います。 

ブランド名：Ｓｏｐｒａｖａｌ 

商品名：スモークターキードラメッティ 

              規 格：10 本/パック 保存方法：-18℃以下で保存してください。 

              原産国：チリ共和国 

              商品特徴：ターキーの手羽元をスモークした骨付き商品です。 
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規格 40ｇ/本 1ｋｇ/ｐｃ 

保管 -18℃以下で保存して下さい 

規格 40ｇ/本 1ｋｇ/ｐｃ 

保管 -18℃以下で保存して下さい 

規格 40ｇ/本 1ｋｇ/ｐｃ 

保管 -18℃以下で保存して下さい 

規格 80ｇ/本 1ｋｇ/ｐｃ 

保管 -18℃以下で保存して下さい 
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フランス産シャロレー純血種 ローストビーフ 
 

 

今回ご紹介する商品は、フランス産シャロレー純血種のローストビーフです。 

シャロレー種の牛は 17～18 世紀にかけて盛んに飼育されるようになった品種で、当時から美食の都と

いわれたリヨンの人達に愛された品種です。 

現在でもフランス中部のオーベルニュ地方からブルゴーニュ地方にかけて飼育され、仔牛・若牛・成

牛といろんな段階で楽しめる良質な牛肉として知られています。 

10 年以上ヨーロッパ諸国からの日本への牛肉輸入は禁止されていましたが、2013 年にやっと解禁され

ました。 

ただし安全性の確認できた 30 ヶ月齢以下の牛肉と限定されています。 

弊社で扱っているのは、20 ヶ月齢前後のジェニスと呼ばれる未経産のメス牛(処女牛)です。 

メス牛の体温はオス牛より高い為、脂の融点が低く透明感のある旨みが出ます。 

また、十分に牧草や粗飼料を食べた子取り可能年齢に達した弱齢メス牛に、濃厚飼料で肥育していま

す。 

雑味の無いクリアな旨みを高く評価され、フランス国内のレストランやホテルで愛用されています。 

そんな、希少価値の高いシャロレー種未経産牛のモモ肉を国内でローストビーフにしました。 

塩、こしょうだけのシンプルな味付けで赤身本来の美味しさをお楽しみいただけます。 

 

 

 

 

1 パック 約 1ｋｇ/冷凍 

価格等のお問い合わせは営業担当までお願いします。 

夏は中條生ウインナー・フランク 


