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Ḿ ᶨ

Ὤ100̋ ⁷

A.O.P.
Porc noir du KINTOA

issur de porc basque

バスク種キントア豚は戸外で生まれ、2ヶ月間は母親の乳を飲んで過ごし、その後は12-
14ヶ月になるまでピレネー山脈の野山をかけまわってすごします。通常半年ほどで出荷さ
れる白豚に比べて、ストレスなく健康にゆっくり育つため、肉質は風味豊かに、甘い脂に
仕上がります。

PORC
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ロングロイン（骨付・皮無)
Longe sans couenne 12-14㎏

ロングロイン（骨無・皮無) 2.5㎏
 Roti de Longe sans couenne

肩ロース（骨付)
Echine 約3.5-4.5㎏

８本リブロース（骨付)
Carré4-5㎏

ヒレ下ロース（骨付)
Côte4-5㎏

肩肉（骨無・脂無・筋無）
Epaule 3D 約３㎏

    

スペアリブ（骨付)
Couston   約1.5㎏

バラ（骨無)
 Poitrine 4-6㎏

前肢スネ肉
（骨付・脂付・皮付)

Jarret 約1㎏        

ほほ肉※入荷数希少 
Joue 約100g
2pieces/pack    

仔豚生後2か月 ※2週間前受注
Porcelet 約11㎏     

肩ロース（骨無)
Echine 約2.5㎏



※牛の飼育状況を見てと殺を行います。月齢の指定はできませんのでご了承ください。

BÏUF
ẞ

ẞ

リムーザン地方で飼育されるリムーザン種は、フランスの肉用牛の約
30％を占める代表品種です。3月から11月までは牧草地にて放牧飼育。
その間は牧草のみで育ちます。冬の間は屋内にて牧草・シリアル・果
実粕などを与えて栄養バランスを整えます。
と殺前150日間は牛舎にて、干し草や藁、シリアルやたんぱく質を補
充したエンシレージなどで肥育。と殺の月齢は36ヶ月～12年（経産
牛）で、状態が最適な牛を選別します。
きめの細かさによる肉質の柔らかさが特徴。低脂肪の肉ですが、細か
くサシが入ってるので十分に風味があり、ジューシー。

WWW.TORISHIN-EFS.COM

㉓ バヴェットアロワイヨ
Bavette d ’Aloyau
約2.5 ㎏

㉔ バヴェットフランシェ
Bavette de Flanchet
約1.5㎏ 

⑨ フィレ 約3.2㎏
Filet

⑪ リブロース骨無 7-8kg 
Entrecôtes Baguette

⑩ サーロイン骨抜 9-10㎏ 
Faux -Filet

⑧ ランプ約4.5㎏ 
Cœur de Rumsteck

⑮ オングレ約1㎏ x2
Onglet



生後60日間は母乳だけで飼育。その後は飼い葉やシリアルで最大/.か月まで飼育。動物性由来の飼料
や抗生物質、成長増進材やサルファ剤(合成抗菌剤)は一切与えません。
ミルキーなアニョー・ド・レとは一味違い、仔羊らしい香りをほのかに残しつつ際立つ肉の甘み。
これぞ「フランス産仔羊」!

アニョー・ド・リムーザンIGP
”ル・バロネ”

Agneau de LIMOUSIN IGP "Le BARONET"

① カレ/８本リブ 約0.9㎏
Carré

② セル/鞍下肉 約1.5㎏
Selle

④ エポール（肩肉）
Epaule 1.5kg

③ カレ・クール/カレ+セルの半身
Carrécourt 1.3-1.5㎏

⑥ リ（胸腺）
Ris

⑤ ジゴ（もも肉）
Gigot 2.5㎏

※カルカスなどその他部位はお問い合わせください。

AGNEAU
▬
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VEAU/CHEVREUIL
▬ẞʾꜟ

飼育期間は8ヶ月未満。色味は明るく光沢感があり、フランス料理に欠か
せない繊細な味わいです。ローストして季節野菜を添えたり、ルセット・
オルロフなどもおススメです。品種はリムーザン種、ノルマンディー種、
シャロレー種などの交雑種でお届けとなります。

フランス産仔牛
Veau de France

低脂肪・高タンパクな天然食材。
雄大な大雪山系で育った鹿を生体のまま捕獲。健康
状態を確認の上、最良の処理方法で精肉しました。
一貫して管理するため野生臭さがなく、赤身の美し
い、柔らかな肉質です。

北海道・十勝 東大雪産 えぞ鹿肉
Chevreuil de Tokachi

・ヒレ （約0.2kg)
・ロース(約3.0kg)
・外モモ(約1.2kg)
・内モモ(約1.2kg)
・前スネ(約1.2kg)

④ シンタマ 3.5kg
Noix pâtissière

⑤ カジ約4kg
Quasi

③ フィレ下ロース 約5kg
CarreSPLFilet

⑦ 内モモ約7kg
Sous Noix

⑧ 外モモ約8kg
Noix

⑥ バラ 約7kg
Poitrine

① カレ/６本リブ 3-3.5 ㎏
Carré

② フィレ・ミニョン 約1㎏
Filet mignon
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PIGEON/CANARD
МЕʾᶻ

ピジョノー・ラカン（フランス）
Pigeonneaux RACAN au sang

ワックス仕上げ
ト体モツ入（pleine )
約450-500ｇ

̞ χ ệτϢϥθϛʺⱤ χ◙ ψᾖ Σ ΪΰοΜϘδϭʻ

新潟潟東地区で無双網猟にて狩猟。カテゴメ(精米になら
ない米)を一カ月かけて真鴨を寄せる為に猟場(田んぼ)に
撒く。真鴨は昼間潟の方で生息し、明け方田んぼへ餌を
食べに来る習性を狙ってカテゴメを撒く。夕方から小屋
に潜み、明け方真鴨が集まるのを待ち無双網を開き狩猟
する。ト殺は窒息処理。

真鴨
ˢ ᶣᾉ▀ˣ

1
̞

尾長鴨
ˢ ᶣᾉ▀ˣ

1
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ピジョノーRR（フランス）
Pigeonneaux RR

ワックス仕上げ
ト体モツ入（pleine )
約450-500ｇ

越後真鴨 翠
ˢ ᶣᾉ▀ˣ



FOIE GRAS/CANARD
Т϶ϯϽжʾᶻ

水辺の広い土地で屋外飼育。ガバージュまでの餌はシリアル中心の植物性飼料で、飼育日数
は75日間。ガバージュにはホールコーンを与え12日間。鴨に苦痛を与えないガヴァージュ方
法を採用し、フランスの一般的なフォアグラよりも長期間で丁寧に餌を与えています。

フォアグラ・ド・カナール“PATESA”（ブルガリア）
Foie Gras de Canard PATESA

アンティエ

500-700g 

冷凍

エスカロップ
 
40-60g/個 x20個/袋

冷凍
ブロック
(Bloc de Foie Gras de Canard)

・ 500g 30％モルソー
０％モルソー無し

・ 250g 30％モルソー
０％モルソー無し

マグレ・ド・カナール
（ブルガリア）

300-350g/個
30パック/ケース
（約10㎏）
 

キュイス・ド・カナール
（ブルガリア）

300-350g/個x2個/パック
約14パック/ケース
（約10㎏）
 

冷凍



ˢ ˣ

90

若きリーダー・マティアスのもと、豚の誕生から加工まで自然と
共存しながらしっかり取り組んでいます。

ḾṐ ᶨ

◓ ԏ Ὃ

ˢ ˣ

CHARCUTERIES



JAMBON SEC
МЭ

ピエール・オテイザ
PIERRE OTEIZA(Pays Basqsque)

メゾン・ラボリー
MAISON LABORIE(Auvergne)

ジャンボン・オーヴェルニュ
ポー・フェルミエI.G.P.16ヶ月熟成

Jambon sec porc fermier 16mois d affinage
     

ʾ₃ ˢdesossĉ) 
8-10

ジャンボン・オーヴェルニュ.I.G.P.12ヶ月熟成
Jambon sec 12mois d affinage

  
ʾ₃ ˢdesossĉ)  

͑
 

    

ʾ₃ ˢa l os)  7  
ʾ₃ 3D  4  

ジャンボン・キントアA.O.P. 18-22ヶ月熟成
Jambon du KINTOA A.O.P.

保存料無添加

バスクの生ハム スライスパック シリーズ

ϺрЕϯ30g ϯиДв˔Ж40g  НϱерЙ35g
ˢ⁷ ˣ        ˢ ˣ   ˢ ˣ
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ジャンボン・アルデュード14ヶ月熟成
Jambon des Aldudes

ʾ₃ ˢa l os)  9-11
ʾ₃ ˢdesossĉ)    8-9

ジャンボン・ド・バイヨンヌ12ヶ月熟成
Jambon de Bayonne

ʾ₃ 3D  4-5
ʾІжϱІˢtranchĉ)   500g 

保存料無添加



POITRINE SECHE /JAMBON CUIT/PATES
ЪмЕз˔ЙЈАЄϴʾЅарЩрʾϺвϱ/ОГ

ジャンボン・キュイ（オテイザ）
Jambon cuit(pays Basque)

/ ⱥӾχ Ϭ► ΰʺУϱерπ Φ Ϋʻ
ΰμρϤρΰθ ϩΜʻ

・ホール（大）(Entier )
 7.5  

・ハーフ（小）(Petit)
 3.7 

1-1.5 kg   

1.2 kg 

ポワトリーヌ・セッシェ（ラボリー）
（パンチェッタ）
Poitrine sĉchĉ

ゴルジュ・セッシェ（ラボリー）
（グアンチャーレ/のど肉の生ハム）
Gorge sĉchĉ

σ♦σχτל ΪτΨΜʻ
►Μ ︣ Ἢ˂

⇔σ ϩΜρʺổ ήϦθ☿ ʻ
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パテ・バスク（オテイザ）
Patĉ Basque(pays Basque)

НІϼ ϺрЕϯ σϣπψχ☿ ρḖΜ♦ΥϻвАρ
νϘμθОГʻ ψ ► ʻ

・2㎏ テリーヌ型 (2kg en terrine)



SALAISONS
ЂжЬ

ソシース・セッシュ
1ヶ月熟成サラミ
Saucisse sĈche

͍ЈАЕ 240g 

ソシソン・アルデュード
２ヶ月熟成サラミ
Saucisson des Aldudes

Ш˔и 290g 

チョリソ・アルデュード
ピリ辛サラミ
Chorizo des Aldudes

290g 

ジェズ・デュ・ペイ・バスク
３ヶ月熟成サラミ
Jesus du Pays Basque

 Ш˔и 700g 

ピエール・オテイザ PIERRE OTEIZA(Pays Basqsque)

НІϼ ϺрЕϯ Ϭԁ ► ΰθʺΰμΤϤρΰθ ϩΜχЂжЬʻ

メゾン・ラボリー MAISON LABORIE(Auvergne)

ソシソン・セック
アルティザナル
Saucisson sec Artisanal

Ш˔и 260g 

ソシソン・セック
ロン（ブリデ）
Saucisson sec long

Ш˔и 600g 

ϩΜ ΜⱤ Ϭ► ΰθЂжЬʾЊ˔Ј˔Ѕ

生ソーセージ
Saucisse frache

100g x 4   

冷凍

WWW.TORISHIN-EFS.COM



・リエット・ド・カナール
(Rillette de canard)
67g  
400g ̞ ▀
1 kg  ̞ ▀

・鴨のテリーヌ マグレフュメ＆バジル
(Terrine de Canard au magret fumĉ&basilic)

67g 

・鴨のテリーヌ グリーンペッパー風味
(Terrine de Canard au poivre vert)

67g  

BOITE CONSERVE
ḝṼЄз˔Ї

・パテ・バスク(Pate Basque)
125g  

・田舎風ブランデー風味
(Pate a la fine champagne)
125g  

・パテ・オ・ピマンデスペレット
(Pate au piment d espelette)
125g  

・ブーダンバスク(Boudin Basque)
190g  

ТйАЄвχ ϩΜτ ΪσΜ ΰήϬ
ΜνπϜ︣ὖτʻ

► πϜ ᴛτο ṍ OKʻ

ブロック・ド・フォアグラ・ド・カナール
Bloc de Foie Gras de Canard Jean -Daniel CASTAING

ΤϣТ϶ϯϽжχ ▀π σ Тж
рІχжрЖ πʺ σ χᴒᵰ
ⱥӾʻ π ᶏήϦϥЕϳЯкЀЄϬ
͍͐ ӟ ΤΪοϠμΨϤʺԁ֕ԁ֕
τ ΠοΜΨϹсϮ˔ЅвτϢϤ Ӿʻ

130g 
200g 
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EPICERIES
ϵСІз˔

グリーン・オリーブ（リュック種）
Olives vertes Lucques (Languedoc)

жрϽЖАϼ χϙπ⅝
ήϦϥṆ σзвАϼ
ʻ╣ Ὦἷχםρ Υ
ʻᴥ ϬΰοΜσΜ
θϛʺЀзЀзρΰθ ḇ
ρЗАБχϢΞσ ϤΥ
ʻ

2.2 /НϾБ

シトロン・べルディ・コンフィ
Citron Beldi Confit

Ὑ ρּ₅וϭπЌЅр
χΣ τʻ
ЄЕкрχ Ϭ Τΰ
οДЃ˔ЕσςτϜʻ

2.2 /НϾБ

パイ生地
Păte feuilletĉe 

ТжрІ▀ ρ
?,M,A,ЄажрЕχНЌ˔π
▫ Ϋθ ᶊ Оϱ ʻ

375g

ピマン・デスペレットA.O.P.
（フランス・バスク）

Piment d’Espelette(BELAZKABIETA Pays Basqsque)

ʾОϳЍ˔
   50g 

冷凍

ブラック・オリーブ（コキージョ種）
Olives Noire Coquillos

ḁ Ϸз˔Уχ Φʻ
ЌФЗ˔Жσςτ►Μ ︣Υ
ϢΜʻ

2 /НϾБ

НІϼ χϵІЧйАЕ ϬḯϚ/.π
▀ήϦοΜϥʺ ΰΜ χ ◓&Ёз

ϯ '̒
ήϩϞΤσ ρТи˔Гϰσ ϤΥ ʻ
СЫрДІЧйАЕẸᵓᵓ Ϭ ϛϥ יּ▀
ОрС♃ψʺḕẽ τϜ τ︡Ϥ ϘϦ
οΜϘβʻ
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VINAIGRES
сϰКϹ˔

フォン・ファス（ドイツ）
vomFass (Germany)

1994 τЖϱБʾй˔ϿрІУиϼπ Ộΰʺᾝ∕ψ ᵦπ 280 ӟ χ Ϭ ᵫΰοΜϘβʻ
1990 ʺ ʾ‰ ϬẐϛϥל И˔ЇτᴂΠʺ᾽ẁΥיּ Τϣ σ ιΪϬ†
π ΦϥρΜΞᶗ σ ІЌϱиϬ ΰϘΰθʻꜛ π όʺ Ṽϛϥ ᾓἷ Υ χ 
vom FASS УжрЖχ πβʻ ⱲτʺCO2 ⌡ᾚϞʺᾖ ▀ ϒχТϴϯЕй˔Жʺꜛ
ḕẽχ σςϬ ớ τ“μοΜϘβʻḕẽʾּזᵓϒχ ρẶτʺ᾽ẁτ¬ ϩΞᶚΰήºϬ
ΪϥУжрЖρΰο Ϭ Ϊ οΜϘβʻ

バルサミコスタイル フルーツヴィネガー
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Apple Balsamic Vinegar  

 

White Balsamic
Vinegar speciality

 
Calamansi Balsamic Vinegar

 

 
Raspberry Balsamic Vinegar

 

 Mango Balsamic Vinegar

  

 
Honey Balsamic Vinegar

   

   

 
Date Balsamic 
Vinegar speciality

   

Ẁ

 
Calamansi & Elderflower 
vinegar syrup 

 

ο500ml



HUILESʾVINAIGRE
ϷϱиʾсϰКϹ˔

マス・ド・ブトネ（フランス・プロヴァンス）
Mas de Boutonnet(Provence)

?,M,N,ヴァレ・ド・ボー・ド・プロヴァンス
?,M,N,T_jjcbc @_sv bc Npmtclac
A.O.P. сϮйʾЖʾЩ˔χϷз˔УϷϱиψʺЩиЖ˔
мϱрρ τʺУйрЖ(ϯϽжрЖʺϽкЂ˔ЙʺЂ
кЗрϼʺсϴиЍи)χϷϱиχϙπβʻУйрЖχЛ
ϳМϳΥʺΣχΣχЖЮ˔ЙτϢμοχ τσϤʺᾤ
τσϤϘβʻ͑͌ХϼЌ˔иχϷз˔У Τϣʺ χ
ΜΨϷз˔УιΪϬ► βϥθϛʺ ▀ ψΣχγρ
ᾢϣϦοΜϘβʻ

ʾТзвϱГʾсϴ˔и
(fruite  verte)
ᶏῇβΩτӊ│ʻ

ТйАЄвḇΥΚϤ
ὖϞΤσ ϩΜʻ

ʾУ˔ϾʾЛм˔и
(Bouquet  noire)

ḧ •ήδοΤϣӊ│ʻ
ЀϼχΚϥ ϩΜʻ

750ml / 5000ml

500ml

マントン産
シトロン・オイル
CitroliveÚ(Menton)

ЫрЕр▀йЯрχᴮ Ϭ τ
ЬАϼІΰθϷз˔УϷϱиʻ

グレープシードオイル
Huile de Pepin de raisins

͑L

π►Μ ︣Υ Μʻ

グレース・ド・カナール
Graisse de Canard

Т϶ϯϽжЮ˔ϸ˔χϺаІЌр
πזּ τӾοϣϦθᶻχ♦ʻ
σᶻχ Ϥʻל

3.5kg/ḝ

シェリーヴィネガー
Vinaigre de xeres1L
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1L



PAIN D EPICE
ОрДСІʾЛКАЕ

00.年つづく伝統の味
たっぷりの蜂蜜とフラン
スならではの発酵技術

/574年の創業当時そのま
まのレシピでパンデピス
を作り続けています。

ノネット・ナチュール
Nonette Nature
6ᾤ

ミニ・ノネット・カシス
Mini Nonette Cassis
5ᾤ

ミニ・ノネット・フランボワーズ
Mini Nonette Framboise
5ᾤ

ミニ・ノネット・アプリコット
Mini Nonette Apricot
5ᾤ

ミニ・ノネット・ショコラ
Mini Nonette Chocolat
5ᾤ

ΰήχ Ὥψʺ Ϭ͎ ḧΰμΤϤφΤδϥάρ
ρθμϑϤχ ʻϕϭχϤ χ ΰΜḖήχ
ψת χϜχρῨ ʻЎ˔ЇϞТ϶ϯϽжρΩ‰χ
ϙ›ϩδπβʻ

ミュロ・プティジャン（フランス・ディジョン）
MULOT ET PETIT JEAN (DIJON)

パンデピス（パヴェ）
Pavĉ nature

470g

スパイスはアニスとレモンだけ

ミニ・ノネット各種 10個入り化粧箱
Mini Nonette 10 pieces
10ᾤ

WWW.TORISHIN-EFS.COM



FRUITS/PRODUIT SAISONAL
Ти˔Б/ṗ Ϝχ

初めてのテクスチャー 半生プルーン
Фи˔рρΜΠωʺ ӲϞРЌЬрΥ σֵ ᴣχ‰
ΜТи˔БʻπβΥТйАЄвχϘϘ Ϊϥ ḧϬχηΪ
ωʺˮ᷃ Фи˔р˯Υ︠ ʻ

Ϭ2.̋▪ΰθЬʾϺвϱˢ ˣψʺϙγϙγΰΨ
Екμρΰθ ḇρʺ ϞΤσ▒ ρḖϙΥ πβʻ₳
Ϟ ψԁ ► ΰοΜϘδϭʻ

メゾン・ペレ（フランス・アキテーヌ）
MAISON PEYREY (Aquitaine)

プルーン・ダント・ミ・キュイ
Prune d Entemi-cuit

ʾ120g ˢ5-7ᾤˣʾ500g

セミドライ・フィグ
トルコ産いちじく
Figue demi sĉchĉe

セミドライ・ペシュ
南アフリカ産黄桃
PĊchedemi sĉchĉe

セミドライ・ポワール
南アフリカ産洋梨
Poire demi sĉchĉe

デーツ（冷凍）
イスラエル産なつめやし
Datte frais (congelĉ)

佐渡島小木地区産
完熟黒いちじく
ビオレ・ソリエス
Figue ͻ¢OGIºVIOLETº
4-8Ờ
͐ОАϼ
͔ОАϼ

ᾖ ψ ФксϮрІπ?,M,A,τϜ ήϦοΜϥ
ˮТϰϽʾЖʾЊзϵІ˯ʻ Υ/6+02ρ‰Ψʺ
ΜḖ ρᶪϣΤσ ḇΥ ʻ

佐渡島小木地区産
完熟緑いちじく
ザ・キング
Figueͻ¢OGI ¬KINGº
3-6Ờ
͐ОАϼ
͔ОАϼ

ΰοϜ σχΥ π ψ/3̇/6ρ Κ
Ϥʺᴮ χ ϣΤήʺΦϛ⇔Τήσς σ ḇΥ

ʻᴨ⅜Ϥ χ ʻ

?,M,N,モン・サン・ミッ
シェル産「活」ムール貝
Moule de Bouchot
A.O.P.MSM
3kg 
5kg 

ᵤḰτΞμθ τᵭϬ᷊Φ Ϊϥ σ ˮУ
Єд˯ʻ Ḅχ₯Υ ΦΜЯрЂрЬАЄϴи πψʺ
τ σֵ ϬθθΠθᵤ τνΤϥάρΥπΦʺ
ⱲτʺᵪϞέϙσςΥꜛ τ ᵃήϦϘβʻ πϜ
ώμΨϣ ῡσ ϩΜΥ πβʻ

【露地栽培】ランド産
ホワイト・アスパラ@GM
Asperge Blache BIO

5kg

Υל σΨʺᾧΜ ᵖϞ σςΥ ΜЂжЂж
ρΰθжрЖχ₳ ψʺϯІОжχּנ Ϭδγʺβ
ΨβΨρϘμβΩτӾοϘβʻϘθʺ τḯϘϦϥ
Ṑ ψʺΰμΤϤρΰθḖϙχל τʺⱴ θμϑ

Ϥχἂ Ϭ ΠοΨϦϘβʻ

７月9月～10月

４月～

WWW.TORISHIN-EFS.COM

７月下旬～



CHOCOLAT/CONFISERIES
ЄдЀжʾІϱ˔Б

メゾン・ヴェルディエ（ポー）
Chocolat de Maison VERDIER(Pau)

1945 χ ỘΤϣ80 ʻ͐ ΨЮЋрʾсϴи
ДϰϵϬ βϥУЖϳχЎдЀʻ
ЩиЖ˔▀χṝ мϱрʾЊ˔ГиЙπЫзКΰθ
Ỳ χй˔ЇрΥРЌ˔ЎдЀτ ϘϦθԁ ʻ
ϞΤσУЖϳχ▒ ρⱲΥθνϕς τ ᴟβϥ
 ϤΥᶚΰϛϘβʻ
˻me time˼χΣρϜτʺεϋʻ

ʾ 15g ГЕжОАϼ Ṇ ᴣᶊ̇375/p
(100ᾤ/cs)  

ʾ 25g  Ṇ ᴣᶊ̇675/p
(70ᾤ/cs)  

ʾ 50g  Ṇ ᴣᶊ̇ 1250/Ύ
(30ᾤ/cs)   

ʾ 135g Ṇ ᴣᶊ̇2600/Ύ
(20ᾤ/cs)    

ʾ 95g ЩЕи  Ṇ ᴣᶊ̇2300/Ύ
(20ᾤ/cs)   

ʾ 240g ЩЕи Ṇ ᴣᶊ̇4300/Ύ
(20ᾤ/cs)    

ʾ 500  
(20ᾤ/cs)    

ぶどうのチョコ キフキフKif -Kif
(Kif -Kif chocolat )

WWW.TORISHIN-EFS.COM

デ・リス・ショコラ（フランス・モレ）
Sucre d’Orge de Religieuse de Moret sur Loing

モレ修道院の大麦キャンディ
/416ӟ ΤϣԏΦὋΜι χйЄСϬ₈πϜ︢μοΜϘβʻςάΤᵝΤΰΨʺϞήΰΜḖήχ
ϺарДϰʻῥτϜ ΜρήϦʺ Ϟᴰ︣τϜ ṓπΰθʻ
ḝχᵸτ ΤϦθ ►ψˮЛ˔ЕиЍЭχ ►˯ρᾦωϦθ θκτὁӪϬ ΰοʻ τψʺάχ

χᵊᴪзвЂ˔Ѕв♃τϢμοṄ ήϦθᵹ ϙχДАЂрΥ ΤϦοΜϘβʻ

シュクル・ドルジュ
Sucre d Orge
ʾ 24g  Ṇ ᴣᶊ̇1,150 /p

(30ᾤ/ ) 

ʾ иКАЂрІ160g Ṇ ᴣᶊ̇4,000 /p
(7ᾤ/cs)    



CONFISERIES
Іϱ˔Б

リゴレット・ナンテーズ（フランス・ロワール）
Bonbons de RIGOLETTE NANTAISE (Nantes)

トロっとあふれ出すフルーツピューレ
τТи˔Б χḝψʺ/7.0Ⱳρ αДЃϱрϬϕςάΰθ ⁭ ʻ ϩΜψ χ͑ ˢйЯрƊ

ϷйрЅƊжЇЦз˔ƊϸЄІƊОϱЗАФиˣΥ ϤϘβʻϽз˔р χḝτψʺṗ τϢμο ϩϥ З
ЄʺТϰϽʺЫкрσςʻЄдЀж̍ϺажЮиψʺ ωΰΜϺажЮиρФжзКЄдЀжΥ χ ϩ
ΜʻСрϼχТжм˔ḝτψНжϞβϙϦσςʺΣᴸχТй˔Н˔ʻζϦηϦᾤ σϺарДϰπβʻ

リゴレット・フルーツ（ホワイト）
リゴレット・フラワー（ピンク）
リゴレット・季節のフルーツ（ブルー）

ʾ ͑ᾤ ḝ  Ṇ ᴣᶊ̇1,300 /p
(60ᾤ/cs)  ᴣᶊ̇ /Ύ

ʾ 20ᾤ ḝ Ṇ ᴣᶊ̇3,500/p
(12ᾤ/cs)    ᴣᶊ̇ /Ύ

メゾン・ラロンド
（フランス・ロレーヌ）
Maison Lalonde (Nancy)

ʾ 150g ḝ  
(12ᾤ/cs)  

ʾ 250g  
ʾ ͍   

кй˔Й χ ▀ ЦиϹЯАЕ
ˢḌṻˣχϺарДϰʻ ΰΜᴍỲ ψʺ

σςψ► δγЦиϹЯАЕ
ϵАЈрІχꜛ σ πβʻ
/774ϢϤʺ χ Ϟӗל χ ῐχθϛχ
Ы˔ϼGENs ꜘ ῐˣϬᶍ ΰοΜϘβʻ

WWW.TORISHIN-EFS.COM

シャベール・エ・ギヨ
（モンテリマール）
Nougat de CHABERT ET GUILLOT
(Montelimar)

プロヴァンス産ヌガー
(Nougat de Provence )

ʾ 30g(24ᾤ/cs)  
 Ṇ ᴣᶊ̇350 /p

ナッツの香ばしさとふんわり食感
ЗАБρψκϙνχ ϤΥ ῡσχτʺ
ϓθνΤγώϭϩϤρΰθ ḇʻЙϹ˔
χ τ α₅ϛϣϦθʺФксϮрІχ
ἋṓḇϬεϋϠμΨϤρ
ϩμοϙοΨιήΜʻ

ベルガモット・ド・ナンシー
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