
シーズン到来！！ 決算特価！ 決算特価
冷凍サクラ海老　（台湾産） サルデッラ風しらうおの唐辛子漬け ポモドーリ・セッキ ビゴリ  ビアンキエソッティリ　(ズガンバロ）
漁期は11月～5月の半年間。 カラブリア名物。しらうおを塩と唐辛子 完熟トマトを天日で乾燥。 小麦の中心部のみを使用した贅沢なパスタ。

収穫後、純水と塩水で洗浄し異物混入 で漬け込んだ発酵食品で、辛い中にも ぬるま湯などで戻し、パスタや 15世紀中期、ベニス地方にて絶賛された

などの厳格なチェックを行いパッキングされ、 発酵食品特有の旨味がありやみつきに ピッツァなどさまざまな料理に パスタの製法を復活させて作られた、クラ

マイナス50℃で迅速に急速凍結されます。 なるおいしさです。　　薄く切ったパンに お使い下さい。 ッシックプレミアムパスタです。

春らしく桜海老のパスタなどにお使いください。 のせカナッペにしたり、パスタなど様々な cottura:5分

原産地：台湾南部 お料理にお使いいただけます。 内容量：50g 規格：500g
規格：500g 内容量：170g

NEW NEW 在庫限り 半額特価！ 特価
紫ニンニク　スペイン産 有機ドライイチジク　 黒トリュフソルト ピンクペッパー塩水漬け　
スペイン中部のカスティーリャ・ラ・マンチャ 白いちじく　品種はスミルナ種で粒が大 フレッシュトリュフやトリュフ製品 ”カンナメーラ社”は自他ともに認めるイタリアの

夏は40℃、真冬は零下になる過酷な きく、皮も薄くてやわらかく甘みが強いの を作っているﾀﾙﾃｭﾌﾗﾝｹﾞ社。 スパイスメーカーです。

気候が良いにんにくを作りあげます。 が特徴です。　ひとつぶひとつぶ手作業 塩はﾌﾗﾝｽ・ｹﾞﾗﾝﾄﾞ産の天日塩 胡椒を未熟なうちに採り、塩水漬にしたもの。

スペインでは、大地の養分を吸いつくす で軸を取り除き、切り目を入れ虫などの を使用しています。 爽やかな特徴のある辛みがあり、塩水漬けの

にんにくを同じ土地では栽培せず、３年に 混入物がないか確認しています。 注：賞味期限2013/3/30 ものはナイフの腹で軽く潰して用いる。

１度のみ栽培しています。 産地：トルコ産 規格：50g 肉のソースなどにお使いください。

ｲﾀﾘｱ現地でもよく使われています。 規格：250g 産地：ピエモンテ州
規格：1kg 内容量：200g

2013年版ガンベロ・ロッソ　『ブドウ栽培者・オブ・ザ・イヤー』受賞 特価
ﾘﾌﾞﾗﾝﾃﾞｨ/チロ・ビアンコ　 特価 ﾘﾌﾞﾗﾝﾃﾞｨ/チロ・ロッソ・クラッシコ ランゲ・シャルドネ　”メリー” ドルチェット・ダルバ　”ブラックベリー”
カラブリアの古代土着品種であるグレコ・ イタリアで最も古いブドウ品種のひとつ 樽は使用せず、ステンレスタンクのみで熟成。 トレイゾ村のドルチェット100%。フレッシュさと

ビアンコから造られたリブランディ社を代表 であるガリオッポから造られるカラブリア
 香りは柑橘系中心の大変フレッシュ&フルー 特有のブラックベリーの果実味を残すため、

する白ワイン。 柑橘類や花の香り、バランス を代表する赤ワイン。ベリーの香り、スパ ティーな印象。キレイな酸と豊かなミネラル感 ステンレスタンクのみで短期間熟成。　とても

のとれた酸味と苦みが心地よい、果実味豊か イス香、良質なタンニンが感じられるエレ 溢れる味わいで、フレッシュな余韻へと繋がっ フレッシュ且つフルーティーな香りで、大変飲

で爽やかな味わいです。 ガントな味わいです。 ていきます。 みやすい、ピュアなスタイルに仕上がっています。

品種：グレコ・ビアンコ 品種：ガリオッポ 品種：シャルドネ・・・100% 品種：ドルチェット・・・100%

生産地：カラブリア州 生産地：カラブリア州 生産地：ピエモンテ州 生産地：ピエモンテ州
内容量：750ml 内容量：750ml 内容量：750ml 内容量：750ml

在庫限り 特価 引き続き販売してます。
イタリア産　栗粉　（マレルバ社） 瀬戸内産　有機レモン

生産地は、ナポリに程近いアヴェッリーノ市 お問い合わせは・・・・・・・
モンテッラです。

パスタやドルチェ・クレープなどにお使い頂け 有限会社　　ブォングスト
ます。 賞味期限：2013/3/19 〒658-0013　神戸市東灘区深江北町4丁目13-11-101
内容量：500ｇ TEL：078-451-4280　　FAX：078-451-4380


