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冷凍 貝 類冷凍 貝 類

品 名 分 類 サイズ 状況 品 名 分 類 サイズ 状況品 名 分 類 サイズ 状況 品 名 分 類 サイズ 状況

片貝付き帆立 ８枚/P 要確認 キャッツアイ（ﾊｰﾌｼｪﾙ：片貝)ｵｲｽﾀｰ ２４個入（生食可能）
キャッツアイ

片貝付き帆立 ８枚/P 要確認 キャッツアイ（ﾊｰﾌｼｪﾙ：片貝)ｵｲｽﾀｰ ２４個入（生食可能）

（北海道産） １０枚/P 生食ハーフシェルオイスター １０個入り・兵庫産（北海道産） １０枚/P 生食ハーフシェルオイスター １０個入り・兵庫産

ホタテ貝柱 殻ﾂｷｱｻﾘ
ホタテ貝柱 ２L(16/20) スポット

ホタテ貝柱
カラ付アサリ ０．５kg入

殻ﾂｷｱｻﾘ

1kg入り ※１ L(21/25) 生むきアサリ １kg入

（北海道産） M(26/30) ボイルむきアサリ １kg入（IQF）※3 生冷ﾑｷｱｻﾘ（北海道産） M(26/30) ボイルむきアサリ １kg入（IQF）※3

Ｓ(31/35) パーナ貝・カラ付 １kg入Ｓ(31/35) パーナ貝・カラ付 １kg入

２S(36/40) パーナ貝・むき 終売２S(36/40) パーナ貝・むき 終売 ﾎﾞｲﾙﾑｷｱｻﾘ

３S(41/50) 小 柱 大（200/300）/１kg入

４S(41/50) 小（300/400）/１kg入

５S(61/70) ﾎﾞｲﾙむきツブ貝（磯ﾂﾌﾞ・黒ﾂﾌﾞ）国産 １kg入 品薄
ﾎﾞｲﾙﾑｷﾂﾌﾞ（磯）貝

５S(61/70) ﾎﾞｲﾙむきツブ貝（磯ﾂﾌﾞ・黒ﾂﾌﾞ）国産 １kg入 品薄

帆立フレーク 砕/1kg入
帆立ﾌﾚｰｸ

生冷むき白ツブ貝（真ツブ）ロシア産 １kg入帆立フレーク 砕/1kg入 生冷むき白ツブ貝（真ツブ）ロシア産 １kg入

ﾎﾞｲﾙ帆立(ﾋﾓ付) M/1kg入 むき平 貝 ５００g入 生冷ﾑｷ白ﾂﾌﾞ貝ﾎﾞｲﾙ帆立(ﾋﾓ付) M/1kg入 むき平 貝 ５００g入 生冷ﾑｷ白ﾂﾌﾞ貝

ﾍﾞﾋﾞｰ帆立（ﾋﾓ付) L(80/100）/1Kg入 むきサザエ（アカニシ貝）ﾌﾞﾙｶﾞﾘｱ･ﾄﾙｺ産 １kg入ﾍﾞﾋﾞｰ帆立（ﾋﾓ付) L(80/100）/1Kg入 むきサザエ（アカニシ貝）ﾌﾞﾙｶﾞﾘｱ･ﾄﾙｺ産 １kg入

M(100/150）/1Kg入 シ-フ-ドミックス（ｴﾋﾞ・ｲｶ・ｱｻﾘ） ８００g入

（国産）
ﾎﾞｲﾙﾎﾀﾃ

冷ウニ（ブランチング製法） 100g入
ﾑｷﾆｼ貝

（国産）
ﾎﾞｲﾙﾎﾀﾃ

冷ウニ（ブランチング製法） 100g入
ﾑｷﾆｼ貝

ムール貝 殻つき(500g×2） カキフライ（パン粉付き) 40粒/１kg入ムール貝 殻つき(500g×2） カキフライ（パン粉付き) 40粒/１kg入

（チリ産） む き/1Kg入 ボイルむきツブ貝（銀の響）：カナダ産 １kg入（刺身用）（チリ産） む き/1Kg入 ボイルむきツブ貝（銀の響）：カナダ産 １kg入（刺身用）

ムキ カ キ ２L(26/35) カラ付ボイルツブ貝（HICKY) カナダ産 ２０粒/１Kg
ｼｰﾌｰﾄﾞﾐｯｸｽ

ムキ カ キ ２L(26/35) カラ付ボイルツブ貝（HICKY) カナダ産 ２０粒/１Kg
ｼｰﾌｰﾄﾞﾐｯｸｽ

（広島産） L(36/45) 黒ミル貝 カナダ産（中国加工） １kg入

（1Kg入：Net800g）※2 M(46/55)
殻ﾂｷﾊﾏｸﾞﾘ

ホッキ貝 １kg入
ｶｷﾌﾗｲ

（1Kg入：Net800g）※2 M(46/55) ホッキ貝 １kg入
ｶｷﾌﾗｲ

デカプリ・オイスター (岡山産） 50粒/1.0kg 殻付きアワビ オーストラリア産 10個/１Kg入デカプリ・オイスター (岡山産） 50粒/1.0kg 殻付きアワビ オーストラリア産 10個/１Kg入

冷ハマグリ・カラ付 500g入 ※デカプリオイスターの詳細につきましては別記参照ください。冷ハマグリ・カラ付 500g入 ※デカプリオイスターの詳細につきましては別記参照ください。

※大型需要強（主に海外向け）により国内向け値上げ。小型は価格下げ傾向。※大型需要強（主に海外向け）により国内向け値上げ。小型は価格下げ傾向。

※１：フレッシュのむきホタテは500g/Pです。入り数とサイズ対比は2倍してください。※１：フレッシュのむきホタテは500g/Pです。入り数とサイズ対比は2倍してください。

※２：Net とは、Net Weight（正味重量）の略記。袋や水分などGross Weight（総重量）が１Kgで正味が８００ｇ。
※３：IQFとは、Individual Quick Frozen （個別急速冷凍）の略記。必要数量の解凍が可能で便利です。※３：IQFとは、Individual Quick Frozen （個別急速冷凍）の略記。必要数量の解凍が可能で便利です。
※４：ウニのブランチング製法とは、とれたての生ウニの身が崩れないようさっと熱湯にくぐらせたり、蒸したり、表面をほんの少しだけ固める加工後に冷凍する方法。


