
商品名

内容量 賞味期限

保存方法 アレルギー品目

コンセプト

●「あご」とは山陰地方でのトビウオの呼び名です。
収獲された新鮮なあごを湯通しすることで余分な油を取り除き、骨を丁寧に
取り約48時間かけて温風乾燥させます。その後、細かく粉砕し調理に最適な
粉末にした商品です。
お味噌汁、お吸い物、うどん等様々なお料理にお使い頂けます。

直射日光・高温多湿を避け常温で保存 えび・かに

20g

山陰特選海の幸　乾燥あご粉末

60日


