
丸藤
通信

2023年7月についに｢BUSHI MESHI｣オープン！

網代の静かな情景と対になるような独創的な外観！

インスタグラムで最新の情報を

発信しております。

フォローお待ちしております！

静岡県熱海市網代458-3 丸藤本社1F

☎ 0557-68-4147

BUSHI MESHI

数多くの丸藤の削り節のラインナップから

ご家庭で使いやすいタイプを厳選！

パッケージはど真ん中に本節をレイアウト。

節を想起させる金色をメインに削り節の透け

具合やフワフワ感をグラデーションで表現！
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殺菌効果と温めることで節が柔らかくなりさらに花立ちがよくなる！

自然のカビでは取りきれない油を加熱して取り除きます。

焼くことにより香りも出るため、こだわりの1つです！

機械で削ります。振動を与える事により雄節と雌節が均等に混ざります。

1/1000mmの厚さまで調整可能！

削り節の上質な香りと味を保つためこだわりのパック機を使用。

bushimeshi

丸藤をご愛顧いただき誠にありがとうございます！

これからもみなさまのご期待に応えられる商品を

お届けできますよう 精一杯努めて参ります。 

それでは丸藤最新ニュースをお届けいたします！
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\ お客様の声 /

カウンタースタイルの店内は、まるでカフェ。その場で削りたての鰹節を「これでもかっ」

と言うほど山盛りに盛ったご飯。醤油も薬味も要りません。ただただ幸せ…

ごはんセットの鰹節はさすが専門店。

串焼魚も食べやすく、値段とのバランスもいい。お店もきれいで気持ちいい！

鰹 薄削 鰹 厚削

\ 店頭限定販売 /

潤目鰯 薄削 鯖 薄削
¥ 950（税込） ¥ 950（税込） ¥ 750（税込） ¥ 750（税込）

▲ ごはんセット ¥660（税込）

　季節の焼き魚 ¥550（税込）

▲ 鮮魚用LINE ▲鮮魚ミンチ ▲おさかな串シリーズ

削り節ってどうやって作っているの？
信頼関係で繋がった産地職人より1本1本丁寧に仕上げられた鰹節を仕入れます。

不漁の関係で今とても高価(;_:)

洗浄設備で鰹節についたタールなどの汚れを綺麗に洗浄します！

節の特性にあわせて水分を含ませることより、花立ちのよい節が出来上がります！
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