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春芯届け便
置
0 刺身盛り3種

0 特選鯛めしの素{2合用）

®まぐろの角煮(BSg)

0 かつお生節(160g)

0 花かつお(70g)

〇しお学舎のねぎ塩だれ(BOg)

0 可成屋和操の塩ミルク(120g)

®玄米デカフェ結びの神(10g)

0 尾鷲節竹林セット（遭•3本）

®おわせひの言のへむへむ(1傭）

調理済みですので、そのままお
召し上がりいただくか、中袋
のまま熱湯に4~5分入れて温
め ていただきますと、炊き上げ
時の美味しさにな ります。

まぐろ卸売り業の四代
目がつくるまぐろの角
煮。お刺身でも食ぺら
れる新鮮なメパチマ
グ0を秘伝のたれで
やわ らかく

【鳳鷲金重幻 炊きました。
i"519-3604尾鷲市灌町10-14
tel.0597-25-0004 fax.0597-25-0014 

お届け爾品の中で「また食べたい！」など、再度ご購入されたい場合は、各爾店まで直接お問い合わせください。

お刺身にしてお届けいたし
ますので、商品到着後、すぐに
冷蔵庫に入れていただき、基
本として商品到着日にお早
めにお召し上がりください。

包丁で薄く削り、生姜醤油
でお召し上がりください。
シ ー チキン感覚でサラダ
やバスタにも。山菜などと
一緒に炊い ても出汁がで
ておいしくいただけます。

鮮度抜群の春の魚を発送直前に活き,<
して剌身盛りでお届けいたし ます。

【彙鉄繭店】
;=519-3604尾鷲市漕IIJ'B-13
tel.0597-22-0152 f●x.0597-23-2080 

尾鷲市民が古くか
ら食ぺてきた郷土
食。三枚に おろし
たカツオの身を茄
で、 桜や樫の木で
3~4時間燻し焼
きにしました。

埒Rごと市桑町2-16 麗器
tel.0597-22-0563 fax.0597-22-0311 

湯豆腐やおひたしに。
また熱々ごはん にの
せ醤油をまわしかけ
ていただく「かつお節
めし」や卵かけご飯
にも良く合います。

尾鷲産真鯛をふっくら焼き上げた身と、 上品な鯛
だしクレをセットにした、ご家庭で簡単にできる
「鯛めしの素」です。

ほ芯？品？：glilIIJ33， 疇
tel.0597-28-2336 fax.0597-28-2337 回、．

ご主人が手作業で
削っている「花か つ
ぉJ。削りたてを袋
詰めするので、なに
しろ風味が良く、 深

い旨味と甘味があ
ります。【中山薦店】

'i'519-3611尾鷲市麟日町5-3
tel.0597-22-0707 fax.0597-22-1770

ooo 
お米と一緒に炊く
だけで、簡単に本
格的な鯛め しが
お楽しみい た だ
けます。
鯛めしは 、出汁を
かけ、わさびを
ちょっとのせてお
茶演けにも。
残った翌日に は 、
バター で炒めると
ピラフ風に仕上
がり、これも また
絶品です。ぜひお
試しください。

しお学舎の塩にこだわ
り、国産白ねぎをふん
だんに使用し 、 ごま油
とりんご酢でコクとアク
セントをつけまし た。
「ジャパンフ ー ドセレク
ション」金賞受賞．

ooo 
焼肉にのつけて。野菜炒めや冷やっこなど
にもよく合います。色々な料理の調味料＆薬
味としてお使い ください。

【罵●しお學會】
'T'519-3922尾董市古江町192
tel.0597-27-3030 i●x.0597-27-3077 

［オプションでご注文いただいた方の裔品:

お刺身にしてお届けいたし
ますので、商品到着後 、すぐに
冷蔵庫に入れていただき、基
本として商品到着日にお早
めにお召し上がりください。

【●鐵冑店l
〒519-3604鳳董事鴫町＆13
t●l.0597-22-0152 fax.0597-23-2080 

-000 
そのままはもちろん 、ごは
んのお供やおにぎりの具
材としてもお召し上がり
いただけます。

【編貫コ ー＊レーシ•ン］
〒519·ms
層鷲冑欄賣111312-2
fax.050-34鱈—1628

そのままお酒のあてとし
て。また野菜と合わせて
サラダに仕立てるのもお
す すめ です。

論

［大冑J
"FS,9-“18 
罵鷺言攣町2-16
tel.OSW-22-0563 
—-22如1

COOO そのままお召し上がり
ください。

[_;::;_嗣●●】
〒519-3672
凰鷲111矢厩胃嶋町261-1
に』．0597-22-4320
fax.0597-23-1023 

ooo 
パンはもちろん 、
コ ー ヒ ーやアイス
クリ ームにも。
フランスバンに
塗ってからト ース
ターでよく焼くと、
まる でラスクのよ
うに 。ぜひお試 し
ください。

老舗仕出し屋手作り ジャ
ムシリ ーズのひとつ。三重
県産牛乳と尾鷲海洋深層
水の 塩を原料に銅鍋で
じっくりと炊き上げ ました。

【可鴫●】
'i'519-3605尾鷲市中井町13-8
tel/f●X 0597-22-0244 麟§

e 
コ ー ヒ ーの様にドリッ
プや水出しで。ワンド
リッブで2杯分抽出 で
きます。

三重県のプランド米
「結びの神」を焙煎
した、ノンカフェイン
の飲み物。コ ー ヒ ー

のような苦味と玄米
の芳しい香りがどこ
か懐かしい。【世古米麟店】

'i'519-3615 尾鷲市中央町5-15
tel.0597-22-1317 fax.0597-23-2390 

そpooままお召し
上がりください。

尾鷲の民謡と名所が
名前の由来。尾鷲を
代表する創作和菓子
のセットです 。

【襴幼皇】
i'519-3617尾鷲市野鍮町12-45
tel.0597-22-3972 fax.0597-22-5662 

尾鷲ひのきが含む
豊富な樹脂が油を
吸着するので、洗剤
なしで食器や鍋が
洗えます。浴槽や洗
面台などの水回り
にも。使用後は軽く
絞るだけでOKです。

尾鷲ひのきを薄く削り、

ッ ー ト状にして編みまし
た。洗剤いらずの環境に
やさしいた わしです。

【Ill願●］
〒519-3605
尾鷲市中井町7-24
tel/fax.0597-22-0470 

[Ila .. ＊鑢】
〒519-3605鳳鷲＊中井IIJ7-22
t.el/f皿0597-22-0472

糎くて持ちやすい「尾鷲ひの
き」の薯。職人が一 朧ずつ加工
しています。縁起慟をかたどった
薯量きと 一縛1こ．

［えびすや］
'I'519-3637 
霞鷲＊売ヶ丘l鼻ー18
tel. 0597-2� 

1 年間ちリがとうございました。

【お問い合わせは】 尾鷲観光物産協会 Tel.0597-23-8261 (8: 30~11:00／年中無休／年末年始は休み） Fax.0597-23-8263 〒519-3605三重県尾鷲市中井町12-14 E-mai l ya-yabin@owasekankou.com https://owasekankou.com 喜
．
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