
国産大豆を使用した、
ぼってりとした肉厚の
風味のよい油あげで
す。 

本
体 78円

（税込 84円）

お一人様
1点限り

消費期限：お届け日含め3日

原料：遺伝子組換えでない
（1枚あたり本体89円）

2枚

自動注文
信州ぼってりあげ

冷蔵 信濃雪

賞味期間：15日（59㎉／100g）
原料：遺伝子組換えでない（1パックあたり本体80円）

300g×2
自動注文　生しぼり絹豆腐

冷蔵 マルツネ
国産大豆使用
充てんタイプ

賞味期間：10日（87㎉・食塩相当0g／1パック150g）

138円
本
体

（税込 149円）160円
本
体

（税込 173円）

178円
本
体

（税込 192円） 原料：遺伝子組換えでない
（1パックあたり本体46円）

150g×3

自動注文
生しぼり絹豆腐

002666

冷蔵 マルツネ
国産大豆使用
充てんタイプ

賞味期間：11日（87㎉／1個150g）

168円
本
体

（税込 181円）原料：遺伝子組換えでない
（1パックあたり本体42円）

（150g×2）×2

コープきんき
共同開発自動注文ちいさな

かため絹ごし豆腐

冷蔵 山食
国産大豆使用
充てんタイプ

賞味期間：12日（110㎉／1個150g）

108円
本
体

（税込 117円）原料：遺伝子組換えでない
（1パックあたり本体54円）

150g×2

コープきんき
共同開発自動注文国産大豆の

べんりな木綿豆腐

冷蔵 さとの雪食品

国産大豆使用
使いきり150g×2

賞味期間：15日（59㎉／100g）
国産大豆を生から絞り、苦みと渋みの少ないなめらかな絹
豆腐です。 

本
体150円

（税込 162円）
原料：遺伝子組換えでない

300g×2生しぼり絹豆腐

国産大豆使用充てんタイプ

1パックあたり

75円
本
体

軽くあぶってぽん酢で。パリッとし
た食感と大豆の旨みがよく感じ
られる一品。もちろん煮物やお味
噌汁にもどうぞ。

原料：遺伝子組換えでない

1枚

信州
ぼってりあげ

消費期限：お届け日含め3日

お豆腐を
厚く残しています

に仲間入りしました!!

天然にがりで固めるには十分なたんぱく質が含まれた
しっかり濃い豆乳が必要となります。マルツネでは信
頼できる契約産地から良質な大豆を仕入れています。

良質な国産大豆を
100％使用しています。

なめらかで大豆のまろやかな
旨みが感じられておいしい。
お豆腐はこれが一番！
 パルコープ　組合員さん　

声
組合員
さんの

開発以来、約30年のおつ
きあいになります。自慢の
生しぼり製法とうふをぜひ
お試しください。

近藤専務

遺伝子組換えでない
富山コシヒカリでおなじみのJAいなばも契約産地のひとつです。

富山コシヒカリでおなじみの
富山コシヒカリでおなじみの
富山コシヒカリでおなじみのJAいなばも契約産地の
JAいなばも契約産地のひとつです。ひとつです。

富山コシヒカリでおなじみの

じっくり揚げて
中身を残しました

信州ぼってりあげ2枚入の1枚タイプ信州ぼってりあげ2枚入の1枚タイプ信州ぼってりあげ2枚入の1枚タイプ信州ぼってりあげ2枚入の1枚タイプ信州ぼってりあげ2枚入の1枚タイプ信州ぼってりあげ2枚入の1枚タイプ

002429
002470
003085

毎　週
隔週 A C
隔週 B D

002291毎　週 毎　週 003301毎　週 003298毎　週

使いきり150g×3

合わせてどうぞ▶ P.48
通常品はこちら

お
試
し

１
枚

うす揚げは通常大量生産できる「機械

揚げ」で揚げられますが、ぼってりあげ

はお豆腐を残した厚いあげですので、

「浮かし揚げ」という方法で、じっくり時

間をかけて揚げていきます。お豆腐の旨

みがぎゅっとつまったおあげをぜひどうぞ。

ぼってりあげの

ぼってりは、
長野県の方言で
「重量感のある」
という意味なんですよ。

第1位

自動注文
豆腐人気

627 冷蔵 毎週
企画 マルツネ

638 冷蔵 信濃雪

消費期限：お届け日含め3日

本
体158円

（税込 171円）

原料：遺伝子組換えでない
（1枚あたり本体79円）

2枚
信州ぼってりあげ
639 冷蔵 毎週

企画 信濃雪

サイズ目安：約17cm
×約8cm　2枚入り

２枚入り

大豆とにがりだけの本来の濃い豆腐大豆とにがりだけの本来の濃い豆腐大豆とにがりだけの本来の濃い豆腐大豆とにがりだけの本来の濃い豆腐大豆とにがりだけの本来の濃い豆腐大豆とにがりだけの本来の濃い豆腐大豆とにがりだけの本来の濃い豆腐大豆とにがりだけの本来の濃い豆腐大豆とにがりだけの本来の濃い豆腐

生しぼり製法
生しぼり絹豆腐は「生しぼり製法」と呼ばれる

伝統製法を使い、天然にがりで固めます。

苦み、渋みが含まれる大豆の皮や芽の部分は使用せず、

まろやかでほんのりと甘いやわらかな

口あたりになります。
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