
釜ゆで丸たこ
[冷凍真空パック]

製品紹介

商品概要

自社調達したモーリタニア産の新鮮な原料を、国内一のタコ加工地である茨城県ひたちなか市
の自社工場にて生産加工しました。

タコは1尾ずつ真空個包装され、カートンに入っています。(1カートン当り重量:  10 kg)
タコ本来の味と食感をお楽しみいただくため、食品添加物の削減を極限まで追求しました。

受賞歴: 
Monde Selection
Grand Gold Quality Award 2017, 2018, 2019, 2020, 2021  /  Gold Award 2014, 2015, 2016

商品の特徴: 
1) 従来品より食品添加物を 75% カット (自社比)
2) 添加物を大幅にカットすることにより塩味を感じやすくなっているため、減塩効果もあり
3) 原料の下処理にミネラルとにがり成分とが豊富な国産の天然海塩を使用。海水に近いPh値で
塩水解凍を行うことで、より風味豊かに。

当社独自の製法「二次ボイル方式」について:
- 二次ボイルの理由
通常、タコを綺麗に発色させるために加熱する過程で添加物を加えます。タコに火を通すため
には一定の加熱時間が必要ですが、タコの発色にはそこまでの時間は不要です。食品添加物が
肉質中まで入りこまないぐらいの時間(タコの表面に触れるだけ)で発色させ、添加物と接触す
る時間を最大限に短縮するため辿り着いたのが「二次ボイル方式」です。

- 釜ゆでにこだわる理由
釜ゆでする事により加熱は充分で発色もしやすい分、SO2を含む添加物とミョウバンの使用を
大幅にカットする事ができます。
(一般的に流通しているタコはスチーム加熱がほとんどですが、弊社のタコは古来よりの伝統的
な釜ゆで製法です。)
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