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カルダスデレイスにてクラボ創業

トルデシージャス　
第２工場スタート

 Dona Dona
ドナドナ
冷凍食品宅配サービスを開始

市場の食肉製品消費拡大に合わせ
クラボミート＊クラボカルニコの
ブランドを追加

GPSとの協働を開始

スーパー等小売販売向けのブランド
La familia de Lola　

「ローラの家族」をスタート

クラボの信念は家庭やレストランはもとより、人々の
暮らしに役立ち、満足していただける冷凍、冷蔵、保
存食品を作り出すことです。

1985年の創業時より、常に
上質の製品を作り上げるこ
とを追求してきました。　　
　　　　　　　　　　　
　クラボというブランドは
私たちのDNAに刻まれてい
ます。　瞭然、清潔、謙虚で
あること。シンプルでありな
がら洗練されていること、そ
れがクラボです。　　　　
　　

クラボのトレードマークに
は我々の原点と理念が反映
されています。　絡みあうカ
ラフルなリボンは強さと協
働を。そして、それぞれのリ
ボンの色はクラボが扱うバ

ラエティー豊かな製品の数
々と、多様性に満ちたクラボ
のスタッフを表しています。
　

クラボは創業以来30年にわ
たり、常に高品質の食品を
お客様にお届けできるよう、
努力と進化を続けてきまし
た。　

また新商品の開発はもとよ
り、オリジナリティーあふれ
る商品の研究開発に取り組
んできました。

それにより、多彩で上質なク
ラボの商品は市場における
弊社の存在価値を不動のも
のとしました。

ガ リ シ ア 地 方 の
CALDAS　DE　REIS（カル
ダス　デ　レイス）と、カス
ティーヤ　イ　レオン地方
のTORDESILLAS（トルデシ
ージャス）の二つの工場を
拠点にし、クラボグループの
社員は現在総勢400人以上
となりました。

クラボはただの食品製造会社ではありません。優れた品質と価値ある商品を創造する為、日々
情熱を込めて努力する大家族なのです。

DEFINITION
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創業30年を迎えたクラボにおいて 
創業者たちは現在でも大活躍。今で

はその２代目たちが入社。クラボに斬新
なアイデアと爽やかな風を吹き込んでい
ます。クラボのパイオニア達は創業以来、
製法の秘伝やコツをクラボのレシピに次
々と刻んでいます。

たった７人からスタートしたクラボ。スタ
ッフは少しづつ増え、今では大家族に。家
族を大切にするクラボの思想はスタッフ
一人一人に伝わり、それぞれのつながりを
より深いものとしています。

FAMILY
BUSINESS

た っ た 7人 か ら
の ス タ ー ト 。 
 
少しづつスタッフ
が増え、今では大
家族に。
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WE HAVE
PASSION

　　新たなことに挑戦するのはクラボにとっては　
　　日常茶飯事。他のやり方はできません。

PHILOSOPHY

挑
万能 謙虚 情熱

全てのことに一生懸命取り組むこと、チー
ムワーク、社会と共に成長することに深い
情熱を注ぐクラボ。　

この情熱（パッション）と共に、クラボは日
々成長しています。新たなことに挑戦する
のはクラボにとって日常茶飯事。
これはクラボのDNAにすでに刻まれてい
るといってもいいほどで、他のやり方はで
きません。

クラボ製品の品質の高さには強い誇りを
持っています。高度な技術と高い生産性を
保持するため、オペレーションの強化には
特に力を入れています。　

謙虚であること、情熱を持つこと、万能を追
求すること。
スタッフ一人一人の存在価値が商品一つ
一つに反映されていること、これらすべて
がクラボの経営理念の土台となっていま
す。
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クラボ が 大 事 にし
ているのは 　 　 　
スタッフ一人一人

クラボは４００人を超える大家族。特出す
べきは、この家族がどんどん増えていること
です。
弊社のスタッフはクラボの大切な財産。豊
かな経験とノウハウをもった創業者達と、フ
レッシュなアイデアを持った若い次世代が

絶妙にコラボしています。　
クラボのスタッフはクラボにとって欠かせ
ない大切な財産。

スタッフの強固なチームワークがクラボを
他社とは異なるものにします。全てのスタッ
フがクラボの躍進に協力しています。

人

協働はクラボにとって大切なエッセン
ス。各スタッフがクラボの躍進に協力し
ています。

400
PEOPLE
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1989年　えびのフリッター
製造スタート。

市場にて新たなシェアを獲得

1988年　サンマリノ　（白身魚の
ハムチーズはさみ揚げ）製造スタート。

冷凍加工食品部門では
新しい試み

1990年　小イかの詰め物
製造スタート

市場での存在を確固たるものに

１９８５年　CLAVO FOOD 
FACTORYはスペイン北西
部ポンテベドラ県のカルダ
スデレイスに誕生。

海産物の加工に適した海に
近い場所が選ばれました。

新鮮な海の産物が毎日届け
られる漁港の近くにて、水揚
げされたばかりの鮮魚の冷
凍加工が始まったのです。

現在では300人の社員が、
創業時には夢にも見なかっ

た、月600トン以上という膨
大な量の製品加工を行って
います。

32000平方メートル以上の
大きさを持つ工場内には、8
本 の 生 産ラインが 設 置さ
れ 、スタッフは 3 交 代 制で
生産業務に取り組んでいま
す。

６機の急速トンネルフリー
ザー、４機のマルチヘッド
計量機、ミキサー、フライヤ、
スタッファー、ラミネーター、

自動包装機、計量システム
を配置。

また醗酵室と共に、特殊オ
ーブン、商品開発調理室、　
線量測定室、研究開発室、
微生物研究室、品質検査部
があり、それぞれの部門に
て優秀な知識をもつスタ
ッフが働いています。

毎月
６００トン

以上を
生産

GALICIA
FACTORY

CALDAS DE REIS

 IFS Food V.6認証済み工場
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IFS Food V.6　認証済

毎月４００トン以上の製品を生産

１９９３年、カスティージャイレオン州のバヤドリード
県トルデシージャスに、１万パレットを収納できる冷
凍倉庫を建設。

１９９４年にスタートしたトルデシージャス工場は、
主に小麦を原材料としたミニパイやパイ生地等の生
産を開始。

小麦を原材料とした製品はどんどん変化を遂げ、単一
品目のみの初期の生産から多種品目への生産に移
行。現在では８０品目以上の製品を生産中。生産量も
徐々に増加し、上質な加工食品の生産とその発展を続
けています。

25000平米以上の大きさを持つ工場内には100人以上
のスタッフが働いています。

こちらの工場においては、２交代制が実施され、３本
の生産ライン、３本の急速トンネルフリーザーと窒素ト
ンネルフリーザーが配備されています。

３機のマルチヘッド計量機、ミキサー、フライヤー、　
スタッファー、ラミネーター、自動包装機、計量システム
が設置されています。また独自の商品開発調理室、研
究開発室、品質検査室も兼ね備えています。

CASTILLA Y LEÓN
FACTORY

VALLADOLID
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14.000.000 キロ

　　　　　クラボの二つの自社工場にて　　　
年間１万4000トンの製品が生産されています。

30.000 
パレット= =年間

14.000.000
Kｇ

1000
大型トラック

大量消費社会の台頭により、私達のライフ
スタイルと食は目まぐるしく変化していま
す。　
クラボはこんな時代だからこそ、創業時よ
り大切にしている伝統的な手作りのレシピ
と、最新の加工食品機械を取り入れた製法
レシピをうまく取り合わせながら、上質な
食品の製造加工を行っています。

３０年という年月を経て、クラボの生産力
は確固としたものになりました。バラエティ
ーに富んだ製造方法を取り入れ、魚介、食
肉を原料とした加工食品はもちろん、ミニ

パイ、パイ生地等の冷凍食品の製造を行っ
ています。

クリーンルームという、加工に適切な環境
にて、真空パック保存を施すことで、チルド
食品の生産も可能になりました。クラボの
様々なコロッケがこの代表です。　

そしてオートクレーブ（高圧蒸気滅菌機）に
より、製品の低温滅菌が可能になりました。
滅菌作業を行ったあとに、特殊な真空処理
が施されます。

16 17



トルデシージャス工場には、４棟の
冷凍倉庫があり、（35、000立方メート
ル以上）、約１万パレットが収納でき
ます。カルダス　デ　レイス工場に
は　12、000立方メートルの冷凍倉庫
を所有したおり、こちらでは3500パレ
ットを収納することができます。

冷凍のプロセス

製品は冷凍トンネルフリーザーにて
急速冷凍されます。製品の種類によ
り、冷凍時間は15分から1時間、冷凍
温度は－40度から－80度までと異な
ります。　この工程を経て、製品は完
全に凍結され、高い感覚刺激特性を
保ちながら、完璧な状態で保存され
ます。

二つの工場を合わせて、47、000立方メー
トル以上の冷凍倉庫を所有

寒さの力

インライン　トンネルフリーザー
·   15分から60分まで 
·  -40度から-80度まで

1918



おひょうのフィレ 

おひょうのフィレ(骨皮なし）は揚げ
物、焼き物などの料理にぴったりで
す。

魚
海産物への深い情熱がクラボの根幹となっています。

1985年クラボは冷凍という冒険の旅を始
めました。魚をさばき、冷凍加工する作業
からスタート。魚介類への情熱はクラボの
根幹となっています。　

いまでは魚介類の冷凍食品加工会社とし
ては、国内ではリーダー的存在。最高品質
の原材料を扱うクラボの主要な卸業者は、
創業時からの強いつながりを持つ海産物
の卸業者です。　　

クラボは創業後、業務拡大事業として、より
付加価値の高い製品を製造するようになり
ました。　

弊社を一躍国内トップの冷凍食品メーカ
ーに引き上げたのが、以下の3つの主力商
品です。　
イカの詰め物、サンマリノ（白身魚のハム
チーズはさみ揚げ）そして一番人気のガン
バルディーナ（車海老のフリッター）です。

魚
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肉

　　コーンフレークバーガー  

現在では500トン以上の肉加工食品を製造 

2005年、クラボの研究開発部は市場の食肉消
費拡大に伴い、食肉加工食品の商品開発販売
をスタートしました。
これはクラボにとっては大きなステップアップ
でした。　　　　　　　　　　　　　　　　

鳥の胸肉とホワイトソースの包み上げ、豚肉
ロースのハムチーズはさみ揚げ、そしてとり胸
肉のフライは、クラボのトレード・マーク商品
になるほどに成長しました。

お肉
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フリッター

コロッケ各種
缶詰保存食品

揚げ物　

グリル

オーブン焼

寧クラボが所有する様々な製造機器に
より、多種多様な製品の生産が可能
になりました。

また冷蔵食品も生産しています。クリ
ーンルームという適切な環境にて真
空パック保存を施します。

丁寧につくる

フリッタ－、パン粉揚げ、
パン生地、パイ生地、オー
ブン焼、グリル焼き、缶詰

24 25



ツナの半月型ミニパイ

半月型のサクサクのツナパイ

とろりとしたトマトソースとツナが絶品

クラボの強みは、冷凍、チルド、保存食品など
を、様々な形にしてお届けできること。

ク ラ ボ が 得 意 と す る の は そ の 万 能
性。CLAVO　FOOD　FACTORYは冷凍、チル
ド、そして缶詰保存食品など、バラエティに
富んだ製品を随時製造中。 

形状

お米

スープと

具

2 
in 

1

1キロパック

個別包装（滅菌）

缶詰保存食品

500g．パック

バラ凍結

プライベートブランド

冷蔵パック
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レストラン＆バル

学校

病院

ケータリング

ホテル

　　　斬新なアイデアと最高品質の食品を　　
　　　クライアントの皆様にご提供します。

クラボは30年に渡って、HORECA（外食産
業）に深く関わってきました。HORECAとは
HOtels、 REstaurants、 CAteringの頭文字を合
わせたもので、ヨーロッパ内でこの分野は急
速に成長中です。　

弊社の商品を扱う卸業者は創業時より現在ま
で1000種類以上の製品を市場に提供し、現在
世界中の42、000以上のレストランにクラボの
商品が届けられています。

研究開発部ではスペインの数ある著名なホテ
ル料理学校で学んだスタッフが斬新で独創的
なアイデアをクライアントの皆様にお届けして
います。

クラボの製品をよりおいしく、完璧な状態で召
し上がって頂く為に、ホテルやレストランのシ
ェフの皆様に調理の際のアドバイスや、あら
ゆる問題への解決方法、利点等をお伝えして
います。

またエンドユーザーの皆様に心からご満足し
ていただけるよう、クラボの商品をご購入され
ているお客様お一人お一人に100％の力を注
いでいます。

クラボの思想は個々の商品のみに反映されて
いるのではなく、我々が提供するサービスに
現れていると自負しています。

HOSPITALITY

新

HORECA
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Your secret 
is safe  

with  

Whatever  happens… 

Custom  food  factory 
CLAVO 

us  

仕立て屋

　　オーダーメイドやっています。　　　
　　　　もちろん秘密は必ず守ります。

クラボのオーダーメード

オーブン、グリル、オートクレーブ、フライヤ
ー、急速トンネルフリーザーなどバラエティ
ーに富んだ製造機械を保持し、多くの生産

ラインを持つクラボにとって、特別なオー
ダーメードの製品を作り上げることは、決
して難しくはありません。　
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家 族 を 大 切 に す る 気 持 ち が 
最高の隠し味。

w w w.l a fa m i l i a d e l ol a .c om

クラボはスーパーや小売店向
けの新しいブランドをスタート
しました。　

スペインのおばあちゃんの味
を忠実に守りながら、丁寧に作
り上げられたスペイン伝統家
庭料理を皆さんのご家庭でも
気軽に味わっていただけるよ
うになりました。

クラボの商品の多くはすでに
スーパーの店頭に並んでいま
す。

しかし、LA FAMILIA DE LOLA
というブランドをスタートした
ことは、私たちクラボにとって、
とても重要な意味を持つこと
なのです。

この新ブランドの確立を経て、
私たちは家族の大切さとクラ
ボの未来をもう一度見つめ直
したいのです。

SUPERMARKETS

家

LA FAMILIA DE LOLA
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ORDER

CALL CENTER
DELIVERY

HOME

ドナドナのスタッフがお客様の
ご要望に応じて、ご注文を預かる頻度を決定。

ホームページからの注文も随時可能

クラボの冷蔵および
冷凍室にてお客様それぞれの

ご注文商品を準備

お届けの間、冷凍冷蔵食品の
美味しさが損なわれないよう、

冷蔵＆冷凍トラックにて
お届けします。

宅配スタッフが各ご家庭へ
商品を配達。

現在スペイン国内にて配達エリア
拡大中。

　　クラボの冷凍保存食品を　
各ご家庭へお届けするサービス　

ドナドナです。

DonaDonaはクラボの上質な冷凍保存食
品を無料でお客様のご自宅まで宅配する
サービスです。　

国内工場で作られた100パーセントクラボ
産の商品をお届けするデリバリーブランド 
DonaDona。バラエティー豊かな商品の数
々をお客様に直接お届けします。

研究開発部のスタッフが調理室で多くの製
品の試作を重ねている間に、この美味しさ
を是非多くの家庭に届けたいというアイデ
アが生まれ、このデリバリーサービスへと
つながりました。

コールセンター＆ホームページ
DonaDonaのコールセンターのスタッフ
は、毎月お客様にご注文を伺う頻度を確認
する電話をします。 

もちろんご注文の有無はお客様の自由とな
っています。 ご注文承り後は、宅配日時を決
定します。この際、DonaDonaのスタッフは
お客様に、新商品、キャンペーン中の商品
などのお知らせをいたします。

DonaDonaのホームページからも随時ご注
文いただけます。

デリバリー
冷凍およびチルドの状態を保ちながら、製
品のクオリティーを落とさずに最高の状態
で皆様のご自宅までお届けします。

DELIVERY

届

DONA DONA

魚と
シーフード

野菜

牛肉
豚肉
鶏肉

フライドポテト
ピザ 

パスタ

パン
菓子パン

調理済み
加工食品

デザート

アイス
クリーム
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シーフード
イカチューブ クリーン　38
イカの輪切り 39
小イカの詰め物 40
かれいのフィレ 41
舌平目のフィレ 42
おひょうのフィレ 43
おひょうのロースフィレ 44
パタゴニアイカの切り身 45
イカ　ホールIQF 46
ミニイカのから揚げ 47
フィッシュスティック 48
イカリングフリッター 49
我が家のイカリングフリッター  50
イカのフライ 51
イカのパン粉揚げ 52
フィッシュフリッター 53
小イカのリングフリッター54

白身魚のはさみ揚げ 55
フィレオフィッシュサンド 56
イカのサイコロフリッター 57
タラのフリッター 58
タラのフライ 59
フィッシュボール 60
白身魚と鮭ボール 61
白身魚のフリッター 62
白身魚のパン粉揚げ 63
えびのフリッター 64
えびのフリッター（尻尾なし） 65
車海老コーンフレーク揚げ 66
パエリヤの具 67
シーフードパエリヤ 68
小イカのからあげ 69
イカバーグ 70

大皿料理

メイン

タパス

アイコン表

こんな料理に最適: 調理方法: 　平均重量/個:

コースメニュー 解凍 フライパン

オーブン

電子レンジ

グリル

揚げる

このマークは　　

「平均」を示し
ます。

一個あたりの平
均の重さを表しま
す(g)

デザート

前菜

シーフード
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14 g
平均重量:

イカの輪切り
クリーン済みのイカを輪切りにしました。
バラ凍結加工を施していますので、必要な量だけを解凍、
調理できます。

タパス、大皿料理、前菜やコース料理など幅広い用途に

調理方法

解凍: 冷蔵庫下部にて解凍後
ご利用ください。（約24時間）

揚げる: 小麦粉をまぶし180ºCの油
で揚げてください。 (2 分）。

材料: フォーマット:

箱　5 kg

　シーフード  ·  　生鮮　原材料

スルメイカ

135 g
平均重量:

イカチューブ　
クリーン
わたや皮など、すべてきれいに除去していますので、
解凍後すぐに調理できます。　

タパス、大皿料理、前菜やコース料理など幅広いメニューにご
利用ください。

調理方法

解凍: 冷蔵庫下部にて解凍後、
ご利用ください。（約24時間）

材料:フォーマット:

箱 　7 kg

シーフード　  · 　 生鮮　原材料

スルメイカ



40 41冷凍冷凍

カレイ

かれいのフィレ
大きなカレイの骨と皮を丁寧に抜いて、
その後食べやすいフィレに仕上げました。　
バラ凍結加工済み

メインに最適

185 g
平均重量:

調理方法

解凍: 冷蔵庫下部にて解凍後
ご利用ください。（約24時間）

材料: フォーマット:

箱  7 kg

シーフード  　·  　生鮮　原材料

97 g
平均重量:

小イカの詰め物
パタゴニアイカのさやにヤリイカやスルメイカなどを
詰めました。　イカ好きにはたまらない一品です。

タパス、大皿料理、前菜やコース料理など幅広い用
途に

調理方法

解凍: 冷蔵庫下部にて解凍後
ご利用ください。（約24時間）

揚げる: 小麦粉をまぶし180ºCの油
で揚げてください(2 分）。その後は
お好みのレシピにしたがって調理
してください。

フォーマット:

箱 　7 kg

シーフード  ·  　　生鮮　原材料

ヤリイカ

スルメイカ

パタゴニアヤリイカ

材料:
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おひょうのフィレ
皮と骨を丁寧にとり、フィレーにしました。
フライやソテーにぴったりです。

メインに最適

140 g
平均重量:

調理方法

解凍: 冷蔵庫下部にて解凍後
ご利用ください。（約24時間）

材料: フォーマット:

箱 　3kg 6kg 7kg

　シーフード  · 　 生鮮　原材料

おひょう

シーフード  ·  　生鮮　原材料

177 g
平均重量:

舌平目のフィレ
やわらかく美味しい舌平目。
皮と骨を丁寧にとり、使いやすいフィレーに。　
個別包装ずみ。　　

コース料理のメインにぴったり

調理方法

解凍: 冷蔵庫下部にて解凍後
ご利用ください。（約24時間）

材料:フォーマット:

箱 　7 kg

舌平目
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変動あり

平均重量:

パタゴニアヤリイカ
ぶつ切り
皮付きのパタゴニアヤリイカをぶつ切りにし、
急速冷凍しています。

前菜、大皿料理にぴったり

調理方法

解凍: 冷蔵庫下部にて解凍後
ご利用ください。（約24時間）

フォーマット:

箱  6 kg

パタゴニアヤリイカ 

材料:

　シーフード  ·  　生鮮　原材料

材料:

275 g

平均重量:

おひょうのフィレ
プレミアム
おひょうの一番美味しい部位を食べやすく
フィレにしました。

コース料理のメインに最適

調理方法

解凍: 冷蔵庫下部にて解凍後
ご利用ください。（約24時間）

フォーマット:

箱  8 kg

シーフード  ·  　生鮮　原材料

おひょう
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平均重量:

ミニイカの
から揚げ
トガリイカの唐揚げ。　
揚げたてさくさくをお召し上がりください。

大皿料理や前菜にぴったり

調理方法

揚げる: 190度に熱したたっぷりの
油でこんがりきつね色になるまで
揚げてください。約2分

フォーマット:

箱　2 kg 

シーフード  ·　　　  フライ

32 g
トガリイカ 

塩

小麦粉

材料:

62 g
平均重量:

イカホール IQF
とれたてのイカをそのまま個別包装しています。

大皿料理や前菜、コース料理に最適

調理方法

解凍: 冷蔵庫下部にて解凍後
ご利用ください。（約24時間）

フォーマット:

箱　6 kg

パタゴニアヤリイカ 

材料:

シーフード  ·  　生鮮　原材料
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平均重量:

イカリングフリッター
スルメイカの輪切りのフリッター。
揚げたあと急速凍結しています。

タパス、大皿料理、前菜やコース料理など幅広い用
途に

調理方法

揚げる: 180度に熱したたっぷりの
油できつね色になるまで揚げて
ください。

フォーマット:

10袋 x 400 g
4袋 x 1 kg
2袋 x 2、5 kg

12 g

スルメイカ 

塩油

小麦粉

材料:

　シーフード  　·  　フライ

32 g
平均重量:

フィッシュスティック
メルルーサの白身を使ったフィッシュスティック。
お弁当のおかずにぴったりです。

メインやお弁当のおかずに最適

調理方法

オーブン: 220ºCに熱したオーブン
で、こんがりきつね色になるまで
焼き上げてください（8-10 分）。
途中オーブンから出し、裏返してく
ださい。
揚げる: 180度に熱したたっぷりの
油できつね色になるまで揚げてく
ださい(3 - 4 分）。

フォーマット:

5箱 x1 kg

シーフード 　· 　 パン粉揚げ

メルルーサ

塩

材料:

パン粉
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平均重量:

イカのフライ
短冊に切ったイカに細かいパン粉をまぶして
揚げています。　カリッとした衣にしっとりとした
イカがたまりません。　おつまみにぴったりです。

前菜や大皿料理に

調理方法

オーブン:220度に温めたオーブン
にてこんがりきつね色になるまで
焼いてください(7-8 分）。　
途中オーブンから出し、裏返して
ください。
揚げる: 180度に熱したたっぷりの
油でこんがりきつね色になるまで
揚げてください(2-3 分）。

フォーマット:

10 x 400 g
4 x 1 kg
2 x 2、5 kg

　シーフード　  ·　  パン粉揚げ

19 g
スルメイカ

塩油

細粒パン粉

材料:

20 g
平均重量:

　我が家のリングフリッター
　まるで本物のイカリングのような味わいと風味。
　卵たっぷりの生地で揚げています。　

　前菜や大皿料理にどうぞ。

調理方法

オーブン:250度に熱したオーブン
にて、こんがりきつね色になるまで
焼いてください (8 分）。途中オー
ブンから出し、裏返してください。

揚げる: 180度に熱したたっぷりの
油できつね色になるまで揚げてく
ださい（2 分）。

フォーマット:

3 x 1 kg

シーフード　  ·　　フライ　　

魚のすり身 

塩油

小麦粉

材料:
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平均重量:

フィッシュフリッター
おいしいメルルーサの白身をフリッターにしました。

タパス、大皿料理、主菜やおかずにぴったりです。

調理方法

オーブン:220度に温めたオーブン
にてこんがりきつね色になるまで
焼いてください(7-8 分）。
途中オーブンから出し、裏返して
ください。

揚げる: 180度に熱したたっぷりの
油でこんがりきつね色になるまで
揚げてください(3-4 分）。

フォーマット:

10 x 500 g

18 g
メルルーサ

塩油

小麦粉

材料:

　シーフード  ·  　フライ

17 g
平均重量:

イカのパン粉揚げ
ジューシーなイカの切身をカリカリのパン粉で
揚げました。

前菜や大皿料理に

調理方法

オーブン:220度に温めたオーブン
にてこんがりきつね色になるまで
焼いてください(7-8 分）。
途中オーブンから出し、裏返して
ください。

揚げる: 180度に熱したたっぷりの
油でこんがりきつね色になるまで
揚げてください(2-3 分）。

フォーマット:

10 x 500 g

シーフード  　· 　パン粉揚げ　

スルメイカ

塩

パン粉

材料:
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白身魚 ハム

パン粉

塩

チーズ

材料:

平均重量:

白身魚のはさみ揚げ
皮と骨を丁寧にとった白身魚のフィレでチーズとハム
をはさみ、パン粉でさくっと揚げました。
個別包装済。　

主菜にぴったり

調理方法

オーブン: 220度に熱したオーブン
でこんがりきつね色になるまで焼
いてください(9-10 分）。

揚げる: 180度に熱したたっぷりの
油でこんがりきつね色になるまで
揚げてください(5 分）。 

フォーマット:

箱  5 kg
5 x 1 kg

130 g

シーフード　  ·  パン粉揚げ

8 g
平均重量:

小イカのリングフリッター
小さめのスルメイカの輪切りをフリッターにしました。

前菜、大皿料理にぴったり

調理方法

オーブン:220度に温めたオーブン
にてこんがりきつね色になるまで
焼いてください(5-6 分）。 
途中で裏返してください。

揚げる: 180度に熱したたっぷりの
油でこんがりきつね色になるまで
揚げてください(2 分）。

フォーマット:

5 x 1 kg

シーフード  　·　　 フライ　

スルメイカ

塩油

小麦粉

材料:
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平均重量:

イカのサイコロ
フリッター
大イカをサイコロにカット。
ジューシーなフリッターにしました。

タパスや大皿料理に最適

調理方法

オーブン: 220度に熱したオーブン
でこんがりきつね色になるまで焼
いてください (7-8 分）。

揚げる: 180度に熱したたっぷりの
油でこんがりきつね色になるまで
揚げてください。

フォーマット:

5 x 1 kg

12 g

大イカ

油 塩

小麦粉

材料:

シーフード  　· 　　 フライ

80 g
平均重量:

フィレオフィッシュ
サンド
皮と骨を丁寧にとった白身魚のベースで
チーズとハムをはさみ、パン粉でさくっと揚げました。

前菜、メイン、お弁当のおかずに

調理方法

オーブン: 220度に熱したオーブン
でこんがりきつね色になるまで焼
いてください(7-8 分）。 
途中で裏返してください。

揚げる: 180度に熱したたっぷりの
油でこんがりきつね色になるまで
揚げてください(2-3 分）。

白身魚 ハム

パン粉

塩

チーズ

材料:

フォーマット:

箱  5 kg

　シーフード  　·  　　パン粉揚げ
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平均重量:

タラのフライ
タラのフィレーをフライにしました。.

主菜やお弁当のおかずにぴったり

調理方法

オーブン: 250度に温めたオーブ
ンでこんがりきつね色になるまで
焼いてください。途中で裏返して
ください。
揚げる: 180度に熱したたっぷりの
油でこんがりきつね色になるまで
揚げてください（3分）。

フォーマット:

5 x 1 kg

130 g

ソコダラ

パン

小麦粉

材料:

シーフード  　·　  パン粉揚げ

25 g
平均重量:

タラのフリッター
とれたてのタラを一口サイズに切って、
さくさくのフリッターにしました。

おつまみに主菜。お弁当のおかずにぴったり

調理方法

オーブン: 220度に熱したオーブン
でこんがりきつね色になるまで焼
いてください(8-10 分）。 
途中で裏返してください。

揚げる: 180度に熱したたっぷりの
油でこんがりきつね色になるまで
揚げてください（3-4分）。

フォーマット:

6 x 1 kg

タラ 油

塩

材料:

シーフード  ·  　　フライ　　



32 g
平均重量:

白身魚と鮭の
フィッシュボール
メルルーサと鮭をベースにしたフィッシュボール。
いろいろな用途でお使いいただけます。

タパス、大皿料理、主菜やおかずに

調理方法

揚げる: 180度に熱したたっぷりの
油でこんがりきつね色になるまで
揚げてください（1-2分）。
その後お好みの調理方法でお召
し上がりください。

フォーマット:

6 x 1 kg

メルルーサ 鮭

塩

ハーブ

スパイス各種

パン

材料:

60 61冷凍冷凍 シーフード　 · 　 フライ

メルルーサ パン

ハーブ

塩

スパイス各種

材料:

平均重量:

フィッシュボール
メルルーサをベースにハーブや調味料を加えて、美味
しいフィッシュボールを作りました。　
お好みの調理方法でお召しあがりください。

タパス、大皿料理、主菜やおかずにぴったり

調理方法

揚げる: 180度に熱したたっぷりの
油でこんがりきつね色になるまで
揚げてください（1-2分）。
その後お好みの調理方法でお召
し上がりください。

フォーマット:

6 x 1 kg

32 g

シーフード  　·　 フライ　　
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平均重量:

白身魚のパン粉あげ
メルルーサのフィレーをパン粉で揚げました。

お弁当のおかずや主菜にぴったり

調理方法

オーブン:220度に温めたオーブン
にてこんがりきつね色になるまで
焼き上げてください(7-8 分）。 
途中裏返してください。

揚げる: 180度に熱したたっぷりの
油でこんがりきつね色になるまで
揚げてください（2-3分）。

フォーマット:

箱  6 kg

52 g
メルルーサ

塩

パン粉

材料:

　シーフード  · 　 パン粉揚げ

14 g
平均重量:

白身魚のフリッター
一口サイズに切った白身をアンダルシア風に味付けし
て、揚げました。

タパスや大皿料理にぴったり

調理方法

オーブン: 220度に熱したオーブン
でこんがりきつね色になるまで焼
いてください (7-8 分）。 
途中で裏返してください。

揚げる: 180度に熱したたっぷりの
油でこんがりきつね色になるまで
揚げてください(3-4 分）。

フォーマット:

8 x 500 g

ヨシキリサメ

パセリ塩

小麦粉

材料:

シーフード  ·  　パン粉揚げ　
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平均重量:

調理方法

オーブン: 220度に温めたオーブ
ンでこんがり焼いてください (7- 8 
分）。 途中で裏返してください。

揚げる: 180度に熱したたっぷりの
油でこんがりきつね色になるまで
揚げてください (2-3 分）。

フォーマット:

箱 2 kg

15 g
えび 

油 塩

小麦粉

材料:

えびのフリッター
(尻尾なし）
尻尾なしのえびのフリッター。
揚げたてさっくりをそのままお召し上がりください。

タパスや大皿料理に最適

シーフード 　 ·　  フライ

20 g
平均重量:

えびのフリッター
クラボフードファクトリーのベストセラー。 
海老一尾一尾をスタッフが丁寧に手揚げしています。
ビールのおつまみやお弁当の一品にぴったりです。

タパスや大皿料理にも最適

調理方法

オーブン: 220度に温めたオーブン
でこんがりきつね色になるまで焼
き上げてください。 
途中で裏返してください。

揚げる: 180度に熱したたっぷりの
油でこんがりきつね色になるまで
揚げてください (3-4 分）。

 

フォーマット:

箱 2 kg
2 x 1 kg
10 x 500 g

えび

油 塩

小麦粉

材料:

シーフード  ·  フライ



66 67冷凍冷凍 シーフード  · 　　生鮮　原材料

平均重量:

パエリヤの具
新鮮なパエリヤの具をセットにして冷凍しました。

タパス、大皿料理、前菜やコース料理など幅広い用
途に

調理方法

解凍: 冷蔵庫下部にて解凍後ご利
用ください（約24時間）。
キッチンペーパーにて水気をふき
取った後、お好みの調理方法でお
召し上がりください。

フォーマット:

トレイ  400 g (12x400)
バラ凍結 4kg 

400 g

アカザエビ イカリング

小エビ

スルメイカ アサリ

ムール貝

材料:

22 g
平均重量:

えびの
コーンフレーク揚げ
ぷりぷりのえびにコーンフレークの衣をまぶしてあげ
ました。　揚げたてをお召し上がりください。

タパスや大皿料理、お弁当のおかずに最適

調理方法

オーブン:220度に温めたオーブン
にてこんがりきつね色になるまで
焼き上げてください(7-8 分）。 
途中裏返してください。

揚げる: 180度に熱したたっぷりの
油でこんがりきつね色になるまで
揚げてください (3 分）。

フォーマット:

2 x 1 kg

えび 

油

塩

コーンフレーク

小麦粉

材料:

シーフード  ·  　パン粉揚げ　



68 69冷凍冷凍

平均重量:

小イカのからあげ
ひとくち大に切った小イカの輪切りを
シンプルにから揚げにしました。　
さくっとした衣とジューシーなイカがたまりません。

タパス、大皿料理、前菜やコース料理など幅広い用
途に

調理方法

オーブン:250度に熱したオーブン
にてこんがりきつね色になるまで
揚げてください(4-5 分）。 
揚げる: 195度に熱した油でこんが
りきつね色になるまで揚げてくだ
さい(約1分)。

フォーマット:

箱 5 kg

13 g

ヤリイカ 

塩

小麦粉

材料:

シーフード  ·　  フライシーフード  ·  　オーブン

350g
平均重量:

シーフードパエリヤ
オーブンや電子レンジで温めるだけ、
本格絶品パエリヤがご自宅で簡単に。

タパス、前菜 、メインなどにぴったり

調理方法

オーブン: 220度に温めたオーブン
で焼き上げてください(10-12 分）。

電子レンジ: パックから出したあ
と、電子レンジに入れて強で温め
てください（5-6分）

フォーマット:

16 x 350 g

お米 グリーンピース

ムール貝

アサリ アカザエビ

鶏肉

他材料:
たまねぎ、イカ、水、オリーブオイル、 
塩、 トマトソース、にんにく、
赤ピーマン

材料:



70 71冷凍

調理方法

揚げる: 180度に熱した油でこんが
りきつね色になるまで揚げてくだ
さい (2-3 分）。

イカバーグ
ふんわりサクサクのイカバーグ、スルメイカをベース
に丁寧に作りました。

タパス、 大皿料理、 前菜、 メインやお弁当のおかずに

シーフード  ·  　パン粉揚げ　

スルメイカ

材料:

110g
平均重量:

フォーマット:

6 x 1kg

パン粉

油

水. 塩

小麦粉
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チキンファヒータ 95
BBQスペアリブ 96
ミニチョリソー 97
ハンバーグ＆ミニハンバーグ 98
コーンフレークバーガー 99
ビーフミートボール 100
チキンミートボール 101

大皿料理

メイン

タパス

アイコン表

こんな料理に最適: 調理方法: 平均重量/個:

コース 解凍 フライパン

オーブン

電子レンジ

グリル

揚げる

このマークは　　

「平均」を示し
ます。

一個あたりの平
均の重さを表しま
す(g)

デザート

前菜

ミート



74 75冷凍 冷凍 チルド お肉　　 ·  パン粉揚げ 　　 　· 　 フライ　　　　

35 g
平均重量:

チキンフィンガー
鳥の胸肉を食べやすいフィンガーサイズにきって
パン粉をつけて揚げています。　

大皿料理、メインやお弁当のおかずにぴったりです。

調理方法

オーブン:250度に熱したオーブン
にてこんがりきつね色になるまで
揚げてください (7-8 分）。
途中オーブンから出し、裏返して
ください。
揚げる: 180度に熱したたっぷりの
油でこんがりきつね色になるまで
揚げてください(3-4 分）。

フォーマット:

箱 4 Kg ( 1 kgバッグ)

鶏胸肉 

油 塩

パン粉

材料:

120 g
平均重量:

とり胸肉のフライ
とり胸肉のスライスをカリカリのパン粉で上げました。
そのままでメインに、サンドイッチに。
シーザースサラダの上に乗っけたりと
お好みの方法でお召し上がりください。

メインのおかずにぴったり

調理方法

オーブン:250度に温めたオーブン
でこんがりきつね色になるまで焼
いてください。
途中裏返してください。

揚げる: 180度に熱したたっぷりの
油でこんがりきつね色になるまで
揚げてください(2-3 分）。

フォーマット:

箱 4 kg (個別包装 
1 kgバッグ)

お肉 　· 　　 パン粉揚げ

鶏胸肉

塩 パセリ

パン粉

材料:



76 77冷凍冷凍

鶏肉 小麦粉

油 塩

材料:

23 g/個
平均重量:

チキンナゲット
すでにクラボフードの定番商品。
ジューシーな味をぐっと衣の中に詰めました。

タパスや大皿料理、お弁当に最適

調理方法

オーブン:250度に熱したオーブン
にてこんがりきつね色になるまで
揚げてください (8-9 分）。 
途中裏返してください。

揚げる: 180度に熱したたっぷりの
油でこんがりきつね色になるまで
揚げてください(3-4 分）。

フォーマット:

箱 4 kg
(500ｇパック)

　お肉　 ·  　フライ

15 g
平均重量:

チキンクラウド
とりのもも肉を一口サイズにカットし、
味付け後パン粉で揚げました。
カリカリの衣とジューシーなお肉がたまりません。

タパスや大皿料理に最適

調理方法

オーブン:250度に温めたオーブン
でこんがりきつね色になるまで焼
いてください(8-9 分）。

揚げる: 180度に熱したたっぷりの
油でこんがりきつね色になるまで
揚げてください(3-4 分）。

フォーマット:

箱 4 kg ( 500gパック).

鶏肉

塩 パセリ

パン粉

材料:

お肉　　 ·  パン粉揚げ　



78 79冷凍冷凍

ソース

材料:

50g/個
平均重量:

鳥のチューリップ
鳥の手羽先元をおなじみのチューリップにしました。
クラボ秘伝ソースに漬込んだ後、オーブンで焼いてい
ます。　

タパス、前菜、大皿料理、主菜やお弁当のおかずに

調理方法

オーブン: 250度に温めたオーブン
でこんがりきつね色になるまで焼
いてください。 (12-15 分）。 
途中裏返してください。
電子レンジ: ５-7個ほどを耐熱皿
に入れて、（強）で温めてください
(5 分）。

フォーマット:

箱 3 kg
(500ｇパック).

　お肉 　·　　  フライ　　  ·  オーブン

鶏肉 

手羽先 40 g
手羽元 47、5 g

平均重量:

手羽先の
BBQロースト
鳥の手羽先と手羽元をクラボ秘伝の
バーベキューソースに漬込んだ後
オーブンで焼いています。

タパス、大皿料理、主菜やおかずに

調理方法

オーブン: 250度に温めたオーブン
でこんがりきつね色になるまで焼
いてください (12-15 分）。  
途中裏返してください。

電子レンジ: ５-7個ほどを耐熱皿
に入れて、（強）で温めてください
(5 分）。

フォーマット:

10 x 500 g

鶏肉 秘伝のBBQソース

油 塩

材料:

お肉 　　·  オーブン



80 81冷凍冷凍

平均重量:

鳥のホワイトソース
包み揚げ
鳥胸肉のフィレでナツメグの香るクリーミーなホワイ
トソースを包み、パン粉をまぶして揚げています。 

タパス、大皿料理、主菜やおかずに

調理方法:

揚げる: 175度に熱した油でこんが
りきつね色になるまで揚げてくだ
さい(6-8 分）。

フォーマット:

箱 5 kg

110 g

鶏肉

小麦粉

塩

油

パン粉

材料:

　お肉 　·　  パン粉揚げ

平均重量:

ターキーフィンガー
七面鳥の胸肉を細く切り、秘伝のスパイスで仕上げて
あげています。　脂肪分が少なくさっぱりヘルシー。

タパス、大皿料理、メインにぴったり

調理方法

オーブン:250度に温めたオーブン
でこんがりきつね色になるまで焼
いてください(7-8 分）。 

揚げる: 180度に熱した油でこんが
りきつね色になるまで揚げてくだ
さい(3 分）。

フォーマット:

箱　4Kg
８袋x500ｇ 

お肉 ·  パン粉揚げ  ·  フライ  ·  オーブン

七面鳥 

油 塩

材料:

パン粉

18 g/個



82 83冷凍冷凍

平均重量:

豚ロースのハムチー
ズはさみ揚げ
美味しい豚ロースでハムとチーズをはさみ、
揚げました。　とろけるチーズとジューシーな
豚ロースの相性が抜群です。

メインやおかずにぴったりです

調理方法:

揚げる: 180度に熱したたっぷりの
油でこんがりきつね色になるまで
揚げてください(4 分）。

フォーマット:

箱 5 kg (Iwp個別包装) 
箱 4 kg (4袋x 1kg)

90 g/個

　お肉　　·  パン粉揚げ

豚ロース チーズ

ロースハム

塩

パン粉

材料:

30 g/個
平均重量:

ハム、チーズと
ホワイトソース包み揚げ
四角に切ったハムチーズをクリーミーなホワイトソースで
包み揚げています。 

タパス、メイン、おかずなどにぴったり

調理方法:

 揚げる: 180度に熱した油でこんが
りきつね色になるまで揚げてくだ
さい(3-4 分）。

フォーマット:

箱 4 kg
(500ｇパック).

ハム チーズ

小麦粉

水. 塩

パン粉

材料:

お肉 　·  　パン粉揚げ　



平均重量:

ミニハムチーズ
はさみ揚げ
スライスしたターキーとポークハムでチーズと
クリーミーなホワイトソースをサンドし、
パン粉をつけて揚げました。
タパス、大皿料理、主菜やおかずに

調理方法

揚げる: 180度に熱した油でこんが
りきつね色になるまで揚げてくだ
さい(3-4 分）。

フォーマット:

箱４KG
（500ｇパック）

25 g/個

豚肉 七面鳥

チーズ

小麦粉

パン粉

他材料:
塩

材料:

油

84 85冷凍冷凍 　お肉　 · 　 パン粉揚げ

90 g
平均重量:

ハムチーズ
はさみ揚げ
大きくスライスしたターキーポークハムでチーズと
クリーミーなホワイトソースをサンドし、揚げました。
個別包装済

タパス、大皿料理、主菜やおかずに

調理方法

揚げる: 180度に熱した油でこんが
りきつね色になるまで揚げてくだ
さい(3、5-4、5 分）。

フォーマット:

箱4 kg　バラ凍結 
箱6kg (IWP)

豚肉 七面鳥

チーズ

小麦粉 油

パン粉

他材料:
塩

材料:

お肉 　·  　パン粉揚げ　



25 g/個
平均重量:

ミニハムチーズ
ロール揚げ
ハムロールのなかにとろけるチーズを入れて
揚げました。　食べやすいひとくちサイズ。

タパスや大皿料理、お弁当のおかずに最適

調理方法

揚げる: 180度に熱した油でこんが
りきつね色になるまで揚げてくだ
さい(3-4 分）。

フォーマット:

箱 5 kg
(1 kgパック)

豚肉 七面鳥

パン粉チーズ

材料:

塩

86 87冷凍 冷凍 　お肉　 　·  パン粉揚げお肉 　·　　  パン粉揚げ

55 g
平均重量:

ハムチーズロール揚げ
ハムロールのなかにとろけるチーズを入れて揚げました。

タパス、大皿料理やお弁当のおかずに

調理方法

揚げる: 180度に熱した油でこんが
りきつね色になるまで揚げてくだ
さい(3-4 分）。

フォーマット:

箱 4 kg
(1 kgパック)

豚肉 七面鳥

パン粉

塩

チーズ

材料:



88 89冷凍

272 g
平均重量:

骨付き鳥もも肉の
ロースト
骨付きの鳥もも肉をローストして、
ソースと一緒に真空パックしました。

主菜にぴったり

調理方法

オーブン:250度に熱したオーブン
にてこんがりきつね色になるまで
揚げてください(15 分）。 
途中で裏返してください。

揚げる: 180度に熱した油でこんが
りきつね色になるまで揚げてくだ
さい(5 分）。

フォーマット:

箱 7.5 kg
真空パック2.5 kg 
一箱3パック入り

鶏肉

塩

油

材料:

冷凍 　お肉 　·  オーブン

100 g 
平均重量:

牛肉の
ミラノ風カツレツ
子牛肉のフィレーをミラノ風カツレツに仕上げました。
贅沢な一品。

メインにぴったり

調理方法

揚げる:180-190度に熱した油でこ
んがりきつね色になるまで揚げて
ください(3-4 分）。

フォーマット:

箱 4 kg
子牛肉 パン粉

塩

材料:

お肉 　· 　　パン粉揚げ　



90 91冷凍冷凍

平均重量:

ひな鳥のロースト
ひな鳥を開いてローストしました。
肉汁たっぷりのソースと共に真空パックしています。

主菜にぴったり

調理方法

オーブン:220度に熱したオーブン
で皮がきつね色になるまで焼いて
ください。 (12-14 分）。

フライパン: フライパンを熱してオ
リーブオイルを数滴入れ、中火で
焼いてください。 (10-12 分）。 途中
裏返してください。(冷凍からすぐ
に調理の場合)

フォーマット:

箱 4 kg
500グラムｘ8パック

鶏肉 油

塩

材料:

500 g

　お肉 　· 　オーブン

550 g/個
平均重量:

ローストチキン
ハーフ
ハーフローストチキンと美味しい肉汁ソースを
真空パックにして詰めました。　

主菜にぴったり

調理方法

オーブン:250度に熱したオーブン
でこんがりきつね色になるまで焼
いてください(15 分）。　
途中裏返してください。

フォーマット:

ソース入り
真空パック 1、3 kg 
(2 ｘ真空パック)
１箱2パック入り

お肉 　· 　 オーブン

鶏肉

塩

油

材料:



92 93冷凍冷凍 　お肉 　·  オーブン

2500 g/個
平均重量:

フォーマット:

ソース入り
真空パック2，5キロ 
(1 パック/1箱）

オーガニック
ローストチキン　
放し飼い、そして厳選された飼料を食べて育った
オーガニックチキンをローストしました。　
ソースと共に真空パックしています。

主菜にぴったり

調理方法

オーブン: 180度に熱したオーブン
で内部まで熱が通るまで温める。 
(60-70 分）。 (冷蔵庫下部にて24時
間解凍後).鶏肉 油

塩

材料:

お肉　 ·　 オーブン

鶏肉

塩

油

材料:

1300 g/個
平均重量:

レモンチキン
ホールチキンをクラボオリジナルのレモンソースで
漬込んで焼きました。　
爽やかなソースと一緒に真空パックしています。

主菜にぴったり

調理方法

オーブン:  (解凍済の場合)
180度に熱したオーブンできつ
ね色になるまで焼いてください。 
(20-25 分）。 
電子レンジ: （強）にて温めてくだ
さい。 ( (解凍済の場合
15-20 分）。 解凍していない場合
は (30-35 分）。 

フォーマット:

 ソース入り
真空パック 1.3 kg 
(2 ｘ真空パック)
１箱 2パック入り



94 95冷凍冷凍

平均重量:

チキンファヒータ
鳥の胸肉のフィレを丁寧に切り、味付けをして
グリルしました。

前菜やおかずに

調理方法

電子レンジ: スライスして、耐熱皿
に入れて(強)にて温めてください。 
(2-3 分）。
フライパン: フライパンを温めて 
オリーブオイルを少量入れ、強火で
焼いてください(2-3 分）。

フォーマット:

1 kgパック

鶏肉 塩

材料:

　お肉　 ·　  グリル

変動あり

鶏肉

材料:

1 kg
平均重量:

スタッフドチキン
いろいろな美味しい具材を新鮮な鶏肉で包みました。

· ナツメヤシと生ハム入りスタッフドチキン
· 赤ピーマンとゆで卵入りスタッフドチキン
· ロースハムとチーズ入りスタッフドチキン

主菜にぴったり

調理方法

電子レンジ: スライスして、耐熱皿
に入れて(強)にて温めてください。 
(2-3 分）。
フライパン: フライパンにオリー
ブオイルを少量入れ、スライスし
た肉を両面こんがり焼いてくださ
い（2 分）。 

フォーマット:

箱 4 kg / 4 パック

お肉 　·  　オーブン

他材料:
品物の種類により変更します。
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平均重量:

ミニチョリソー
スペインの名物　チョリソーのミニサイズです。
簡単準備でタパスが完成。

タパス、 大皿料理やおかずにぴったり

調理方法

フライパン: 凍ったままのチョリソ
ーを油を引いたフライパンに入れ
て中火で焼いてください(9-11 分）
チョリソーを転がしながら全体を焼
いてください。

電子レンジ: パッケージから耐熱皿
にだして、(強)にて温めてください。 
(3-4 分）。

フォーマット:

箱 5 kg
(1kgパックｘ５)

　お肉　 ·　  オーブン

20-25 g/個

豚肉 ラード

塩スパイス各種

他材料:
豚プロテイン

材料:

平均重量:

BBQスペアリブ
美味しいBBQソースに漬け込んだスペアリブをオーブ
ンで焼いた後、ソースと一緒に真空パックしました。

大皿料理、 メインやおかずにぴったり

調理方法

オーブン: 250度に熱したオーブン
でこんがりきつね色になるまで焼
いてください (15 分）。

電子レンジ:パックから出し、耐熱
皿に入れて（強）にて温めてくださ
い (6-7 分）。

フォーマット:

箱 4 kg
(10 本/箱).

スペアリブ バーベキューソース

塩

材料:

400 g 
+ ソース 

お肉 　·  　オーブン
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平均重量:

コーンフレーク
バーガー
鳥のハンバーグに、さくさくコーンフレークの
衣をつけました。

主菜にぴったり

調理方法

オーブン:250度に熱したオーブン
にてこんがりきつね色になるまで
焼いてください。 (7-8 分）。

揚げる: 175度に熱した油でこんが
りきつね色になるまで揚げてくだ
さい (3-4 分）。

フォーマット:

箱 6 kg

鶏肉 コーンフレーク

油

塩

小麦粉

材料:

　お肉　 ·　  パン粉揚げ

70 g (ミニ)
150 g (普通)29、5 g (ミニ)

75 g (普通)

平均重量:

ハンバーグ /
ミニハンバーグ
牛豚肉の合挽き肉に、　クラボ秘伝のスパイスを
きかせて美味しいハンバーグを作りました。　
おつまみ用にミニサイズも。

タパス、大皿料理、メインにぴったり

調理方法

グリル: 170度に熱したオーブンで
焼いてください。 (5-6 分）。 

フォーマット:

箱 4 kg  iwp 
1 kgパック

牛肉 豚肉

にんにくパン粉

砂糖塩

他材料:
スパイス各種

材料:

お肉 　　·  　グリル　



100 101冷凍冷凍 　お肉　 ·　  グリル

25 g
平均重量:

チキンミートボール
鶏のミンチ肉で美味しいミートボールを作りました。
 こちらも秘伝の味付けとスパイスをきかせています。 

主菜やお弁当のおかずにぴったり

調理方法

揚げる: 180度に熱した油できつ
ね色になるまで揚げてください。

（約５分）

 揚げた後は、お好みのソースで
10分ほど煮込むとより美味しく
召し上がっていただけます。

フォーマット:

箱 5 kg

鶏肉 パン粉

塩

材料:

25 g
平均重量:

ミートボール
牛豚合挽き肉で美味しいミートボールを作りました。　
クラボ秘伝のスパイスを加え、小さなミートボールに仕上げ
ました。　そのままでも、ソースに絡めても。

主菜やお弁当のおかずにぴったり

調理方法

揚げる: 180度に熱した油できつ
ね色になるまで揚げてください。

（約５分）

揚げた後は、お好みのソースで10
分ほど煮込むとより美味しく召し
上がっていただけます。

フォーマット:

箱 5 kg

牛肉 豚肉

パン粉 塩

材料:

お肉 　·　  グリル　
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クロケッタとパイ
 エッグクリームクロケッタ104
極上クロケッタ　生ハム、タラ、チキン 
105
うちのクロケッタ　生ハム、タラ、チキ
ン 106
ミニクロケッタ 107
イベリコ生ハムのクロケッタ 108
コシードシチューのクロケッタ 109
極上ビーフシチューのクロケッタ 110
イカとイカ墨のクロケッタ 111
チョリソーエッグ　クロケッタ 112
ほうれん草と生ハムのクロケッタ 113
ひとくちクロケッタ 114
極上生ハムクロケッタ　ビッグ 115

ツナパイ 116
ミニツナパイ 117
ターキーパイ 118
クレオール風ミートパイ 119
パイ生地 120
ムール貝のグラタン 121
オニオンリング 122
オニオンリング　ビアバッター 123
ピキージョの詰め物 124
チョリソーソーセージロール 125
ムール貝のてんぷら 126
大車海老のてんぷら 127
イカリングのてんぷら 128

大皿料理

メイン

タパス

アイコン表

こんな料理に最適: 調理方法: 平均重量/個:

コース 解凍 フライパン

オーブン

電子レンジ

グリル

揚げる

このマークは　　

「平均」を示し
ます。

一個あたりの平
均の重さを表しま
す(g)

デザート

前菜

クロケッタとパイ
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35 g
平均重量:

極上クロケッタ  
生ハム、タラ、チキン
クリーミーなホワイトソースをベースに最高級の材料
を使って3種類のクロケッタを作りました。　
カリカリの衣の中からトローリ美味しい
クリームソースがでてきます。

タパスや大皿料理に最適

調理方法

揚げる: 180度に熱した油でこんが
りきつね色になるまで揚げてくだ
さい。(3、5–4 分）。 キッチンペーパ
ーの上で1分ほど置いてから
お召し上がりください。

フォーマット:

500gパック

　　クロケッタとパイ　  　·　  パン粉揚げ 　 ·　 シーフード　  ·  お肉

生ハム

タラ 

鶏肉

種類:

冷凍 チルド

38 g
平均重量:

エッグクリーム
クロケッタ
ゆで卵の輪切りをホワイトソースで包み
パン粉で揚げています。　
とても優しい味。

タパスや大皿料理に最適

調理方法

揚げる: 180度に熱した油でこんが
りきつね色になるまで揚げてくだ
さい。 (3 分）。 油の温度が下がりま
すので、一度に6個以上揚げない
でください。

フォーマット:

500gパック
1 kgパック

クロケッタとパイ　　　· 　パン粉揚げ　

卵

パン粉

小麦粉

牛乳

塩

材料:
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11g
15g モルシージャ

平均重量:

ミニクロケッタ 
クリームクロケッタを小さく食べやすくしました。
おつまみにぴったりのミニサイズ。

タパスや大皿料理、お弁当の一品にぴったり

調理方法

揚げる: 180度に熱したたっぷりの
油できつね色になるまで揚げてく
ださい。(3-4 分）。 
キッチンペーパーの上で1分ほど
置いてからお召し上がりください。

フォーマット:

500ｇパック

　　クロケッタとパイ 　　 · 　 パン粉揚げ

生ハムモルシージャ

種類:

クロケッタとパイ  　·  　パン粉揚げ  　· 　 シーフード  　· 　 お肉　

29 g
平均重量:

うちのクロケッタ  
生ハム、チキン、 タラ
スペインのばぁばが作ってくれるクロケッタの味を
思い出させる美味しさです。
3種類の味から選んでいただけます。　

タパスや大皿料理、お弁当の一品にぴったり

調理方法

揚げる: 180度に熱した油でこんが
りきつね色になるまで揚げてくだ
さい。(3、5-4 分）。 
キッチンペーパーの上で1分ほど
置いてからお召し上がりください。

フォーマット:

1 kgパック
生ハム

タラ 

鶏肉

種類:



108 109冷凍冷凍 　　クロケッタとパイ 　　 ·　　  フライ　  ·　  お肉

他材料:
塩

35 g
平均重量:

コシードシチューの
クロケッタ
スペインのポトフ　コシードシチューの材料を使って
クロケッタをつくりました。　
煮込んだお肉の味わいがたっぷりです。

タパスや大皿料理に最適

調理方法

揚げる: 175度に熱した油でこんが
りきつね色になるまで揚げてくだ
さい。 (4-5 分）。 キッチンペーパー
の上で1分ほど置いてからお召し
上がりください。

フォーマット:

500ｇパック 
(6 x 500g)

豚肉 雄鶏

小麦粉生ハム

パン粉

材料:

牛乳

35 g
平均重量:

イベリコ生ハムの
クロケッタ
世界のグルメに愛されている
イベリコ生ハムが入ったクロケッタ。

タパスや大皿料理に最適

調理方法

揚げる: 175度に熱した油でこんが
りきつね色になるまで揚げてくだ
さい。 (4-5 分）。 キッチンペーパー
の上で1分ほど置いてからお召し
上がりください。

フォーマット:

500gパック
(6 x 500 g) イベリコ生ハム 小麦粉

パン粉

材料:

クロケッタとパイ 　 · 　 　パン粉揚げ  ·　　シーフード  ·　  　お肉　

牛乳
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35 g
平均重量:

イカとイカ墨の
クロケッタ
サプライズ！　中は真っ黒。
イカ墨とイカをホワイトソースにまぜて
作りました。海の味わいが広がります。

タパスや大皿料理に最適

調理方法

揚げる: 175度に熱した油でこんが
りきつね色になるまで揚げてくだ
さい。 (4-5 分）。 キッチンペーパー
の上で1分ほど置いてからお召し
上がりください。

フォーマット:

500gパック
(6 x 500 g).

イカとイカ墨 小麦粉

牛乳

塩

パン粉

材料:

　　クロケッタとパイ 　　 ·　  　フライ 　　 ·  シーフードクロケッタとパイ   　　·  　お肉 　·  　　パン粉揚げ

極上煮込み肉の
クロケッタ
ことこと煮込んだ豚肉をほぐし、ホワイトソースと混ぜ
て作りました。　お肉の味わいたっぷりの一品です。

タパスや大皿料理に最適

35 g
平均重量:

調理方法

揚げる: 180度に熱したたっぷりの
油でこんがりきつね色になるまで
揚げてください。(3-4 分）。

豚肩ロース ハム

赤ピーマンにんじん

材料:

フォーマット:

6 x 500 g
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35 g
平均重量:

生ハムとほうれん草
のクロケッタ
生ハムとほうれん草をふんだんに入れて作りました。

タパスや大皿料理に最適

調理方法

揚げる: 175度に熱した油でこんが
りきつね色になるまで揚げてくだ
さい。 (4-5 分）。 キッチンペーパー
の上で1分ほど置いてからお召し
上がりください。

フォーマット:

500gパック
(6 x 500 g).

ほうれんそう

油

生ハム

牛乳

他材料:
塩

材料:

小麦粉

パン粉

冷凍 チルド 　　クロケッタとパイ 　　 ·　  パン粉揚げ

チョリソー 

小麦粉 パン粉

塩

牛乳

材料:

35 g
平均重量:

チョリソーエッグ
クロケッタ
ゆで卵とチョリソーのみじん切りをホワイトソースに
混ぜてつくりました。　
チョリソーのコクがたっぷり。

タパスや大皿料理にぴったりです。

調理方法

揚げる: 175度に熱した油でこんが
りきつね色になるまで揚げてくだ
さい。 (4-5 分）。 キッチンペーパー
の上で1分ほど置いてからお召し
上がりください。

フォーマット:

500gパック
(6 x 500 g).

クロケッタとパイ  　　·  　パン粉揚げ 　·  　シーフード  　·  　お肉　
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極上生ハム
クロケッタ　ビッグ
スペインのクロケッタ大好きというあなたに。
大きいサイズの生ハムクロケッタを作りました。
クリーミーな味わいをお楽しみ下さい。

タパスや大皿料理に最適

70 g
平均重量:

調理方法

揚げる: 180度に熱したたっぷりの
油でこんがりきつね色になるまで
揚げてください。(5 分）。 キッチン
ペーパーの上で1分ほど置いてか
らお召し上がりください。

フォーマット:

4 x 1

　　クロケッタとパイ　　  ·　  お肉　　 ·  パン粉揚げ

生ハム 小麦粉

材料:

パン粉 塩

ひとくちクロケッタ　
今までご紹介した様々なクラボフードのクロケッタを
食べやすい一口サイズにしました。　
前菜やパーティーにぴったりです。 

タパスや前菜、お弁当のおかずにぴったり

17 g
平均重量:

調理方法

揚げる: 180度に熱したたっぷりの
油でこんがりきつね色になるまで
揚げてください。 (2、5-3 分）。 
キッチンペーパーの上で1分ほど
置いてからお召し上がりください。

フォーマット:

500gパック

クロケッタとパイ  　· 　 シーフード  　·  　お肉　

イカとイカ墨

ポルチーニ茸 ブルーチーズ

他のフレーバー:
コシードシチュー

チョリソーと卵 

種類:



116 117冷凍冷凍 　　クロケッタとパイ　　　  ·  シーフード  · 　　 生/ 原材料

15 g
平均重量:

ミニツナパイ
おつまみサイズのミニツナパイです。
ビールやワインのお供に。

タパスや大皿料理に最適

調理方法

揚げる: 180度に熱したたっぷりの
油でこんがりきつね色になるまで
揚げてください。 (2-3 分）。

フォーマット:

500gパック
8 x 500 g
4 x 1 kg

ツナ 

パイ生地

トマト

たまねぎ 小麦粉

赤ピーマン

他材料:
水、卵、 塩、 砂糖

材料:

ツナパイ
クラボフード自慢のサクサクのパイ生地に
ツナトマトソースを詰めました。　
半月型の食べやすいサイズです。

タパス、大皿料理、前菜やピクニックに

32 g
平均重量:

調理方法

揚げる: 180度に熱したたっぷりの
油でこんがりきつね色になるまで
揚げてください。 (3-4 分）。

フォーマット:

トレイ 12 x 250g
または 96個
4 x 1 kg

ツナ 

パイ生地

トマト

たまねぎ 小麦粉

赤ピーマン

他材料:
水、卵、塩

材料:

クロケッタとパイ  　·  　シーフード  ·　  　生/ 原材料　
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平均重量:

クレオール風
ミートパイ
豚肉のミンチとトマトソースを和えて
クレオール風のミートパイを作りました。

タパスや大皿料理に最適

調理方法

揚げる: 180度に熱したたっぷりの
油でこんがりきつね色になるまで
揚げてください。  
(3-4 分）。

フォーマット:

1 kgパック.

22 g

　お肉　 ·　　  クロケッタとパイ

豚肉 トマト

赤ピーマン

たまねぎ 小麦粉

パイ生地

他材料:
水、 にんにく、 塩

材料:

お肉 　　·  　　クロケッタとパイ　　

32 g
平均重量:

ターキーパイ
スペインの伝統的なパイとは一風変わった
ターキーパイ。　
脂肪分の少ない七面鳥(ターキー）で作りました。　
すでにクラボフードの人気商品になっています。

タパスや大皿料理に最適

調理方法

揚げる: 180度に熱したたっぷりの
油でこんがりきつね色になるまで
揚げてください。  
(3-4 分）。

フォーマット:

1 kgパック.

七面鳥肉

パイ生地

トマト

たまねぎ 小麦粉

赤ピーマン

他材料:
水、塩

材料:
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40 g
平均重量:

ムール貝のグラタン
スペインのバル定番メニュー
ムール貝とホワイトソースを混ぜ合わせ、貝の上にの
せています。ティースプーンを添えて召し上がれ。

タパスや大皿料理に最適

調理方法

揚げる: 180度に熱したたっぷりの
油でこんがりきつね色になるまで
揚げてください。(3–3、5 分）。 
クッキングペーパーの上に１分
ほど置いて余分な油をきってく
ださい。

フォーマット:

iwp 6kg
(6 x 1Kgパック)

　　クロケッタとパイ　　 · 　　 フライ　  　·  シーフード

ムール貝

ホワイトソース

塩

パン粉

材料:

250 g
平均重量:

パイ生地
クラボフードが誇る高品質のパイ生地です。
パイ、タルトやスイーツ作りに。

デザートやパイ作りに

調理方法

解凍: 冷蔵庫下部にて解凍後ご利
用ください。（約24時間）
その後お好みの調理方法でお召
し上がりください。
オーブン:250度に熱したオーブン
にてこんがりきつね色になるまで
揚げてください。 またそれぞれの
レシピに沿ってください。

フォーマット:

500gトレイ
(12 x 500)

小麦粉 マーガリン

塩

材料:

クロケッタとパイ　  ·  　生/ 原材料　



122 123冷凍冷凍 　フライ 　　 · 　　 クロケッタとパイ

20 g
平均重量:

オニオンリング
ビアバッター
輪切りに切ったたまねぎをバッター生地に通して
ふんわりサクっと揚げています。  

タパスや大皿料理に

調理方法

揚げる: 解凍せずに、そのまま180
度に温めたたっぷりの油でこんが
りきつね色になるまで揚げてくだ
さい。(約1-2分）。
キッチンペーパーの上で1分ほど
置いてからお召し上がりください。

フォーマット:

3 kg バラ凍結

たまねぎ 小麦粉

塩

材料:

フライ  　·  　　クロケッタとパイ　　

20 g
平均重量:

オニオンリング
輪切りに切ったたまねぎをパン粉で揚げています。
サクサクとした衣と甘いたまねぎが絶妙です。   

タパスや大皿料理に最適

調理方法

揚げる: 解凍せずに、そのまま180
度に温めたたっぷりの油でこんが
りきつね色になるまで揚げてくだ
さい。(約1-2分）。
キッチンペーパーの上で1分ほど
置いてからお召し上がりください。

フォーマット:

2、5 kgバラ凍結

たまねぎ パン粉

小麦粉 塩

材料:



124 125冷凍冷凍 　　クロケッタとパイ　　  ·　  お肉　　·  オーブン

23 g
平均重量:

チョリソーロール
スモークしたチョリソーをパン生地でくるんで
焼きました。 

タパスやおやつに最適。

調理方法

オーブン:250度に熱したオーブン
にてこんがりきつね色になるまで
揚げてください。 (10-12 分）。

フォーマット:

8 x 500 gプチパン チョリソー

塩

材料:

55 g
平均重量:

ピキージョの詰め物
小さい赤ピーマンのピキージョの詰め物です。
タラ、ツナ、シーフード、鶏肉や子牛肉など豊富なバラエテ
ィーでお届けします。
クリームソース等と和えてお召し上がりください。

タパス、大皿料理、前菜やコース料理など幅広い用途に
に

調理方法

解凍: 冷蔵庫の下部にて24時間程
解凍してください。

電子レンジ:電子レンジ耐熱皿に入
れて(中）で温めてください。
(6-7 分）。

煮る:解凍しないまま、お好みのソ
ースに入れて煮込んでください。
 (10-15分)

フォーマット:

iwp 3Kg
(3 x 1Kgパック)
500gパック

ピキージョ赤ピーマン タラ

豚肉/牛肉 シーフード

Sabores:

クロケッタとパイ  　· 　 シーフード  　· 　 お肉　
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23 g
平均重量:

エビのてんぷら
アルゼンチン沖で取れる大きな赤エビ。
丁寧に殻を取り、ジューシーな身の部分のみを
てんぷらにしました。  

前菜や大皿料理にぴったり

調理方法

オーブン:250度に熱したオーブン
で8-10分焼いてください。調理途
中で裏返してください。
揚げる: 190度に熱したたっぷりの
油で揚げてください。(2-3 分）。

フォーマット:

4 x 500 g

アルゼンチン赤エビ 小麦粉

塩

材料:

　　クロケッタとパイ　　  ·　  シーフード  　· 　 フライ

ムール貝 小麦粉

塩

材料:

クロケッタとパイ  　　·  　シーフード  　·  　フライ　　

9 g
平均重量:

ムール貝のてんぷら     
厳選ムール貝の身をカラッと揚げました。

タパスや前菜、大皿料理に最適

調理方法

オーブン:250度に熱したオーブン
で8-10分焼いてください。調理途
中で裏返してください。
揚げる: 190度に熱したたっぷりの
油で揚げてください。(2-3 分）。

フォーマット:

4 x 500 g
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平均重量:

イカリングの　
てんぷら     
イカのリングをてんぷらにしました。 

タパス、大皿料理、前菜やコース料理など幅広い用途に

調理方法

オーブン:250度に熱したオーブン
で8-10分焼いてください。調理途
中で裏返してください。
揚げる: 190度に熱したたっぷりの
油で揚げてください。(2-3 分）。

フォーマット:

10 x 400 g

スルメイカ 小麦粉

塩

材料:

クロケッタとパイ  　　· 　 シーフード  　·  　　フライ　

10 g
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750 g
平均重量:

スペイン風オムレツ
炒めたまねぎ入り
定番のオムレツに炒めたたまねぎを入れ、
美味しく仕上げました。

タパス、大皿料理、前菜やお弁当のおかずに

調理方法

フライパン:フライパンにオムレ
ツを置き、ふたをし弱火で片面
づつ10-12分焼きます。

オーブン: 180度から200度に温
めたオーブンにて、オムレツを
網の上にのせて焼いてくださ
い。(15-20 分）。 

電子レンジ: ラップをして（強）に
て温めてください (13-18 分）。

フォーマット:

12 x 750 g

　グリル 　 · 　オーブン

卵 じゃがいも

油

塩 

たまねぎ

材料:

800 g
平均重量:

スペイン風オムレツ
スペイン人がもっとも愛する料理、
トルティージャ　エスパニョーラ。　
たまねぎ入りでふっくらと仕上げました。

タパス、 大皿料理、 前菜 、お弁当のおかずに

調理方法

フライパン:フライパンにオムレ
ツを置き、ふたをし弱火で片面
づつ10-12分焼きます。

オーブン: 180度から200度に温
めたオーブンにて、オムレツを
網の上にのせて焼いてくださ
い。(15-20 分）。 

電子レンジ: ラップをして（強）に
て温めてください (13-18 分）。

フォーマット:

800g x 6枚

グリル  ·  　オーブン

卵 じゃがいも

油

塩 

たまねぎ

材料:
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変動あり

平均重量:

ポルチーニ茸入り
きのこミックス
いろいろな種類のきのことポルチーニ茸を
ミックスして冷凍しました。

タパス、 前菜や大皿料理などに

調理方法

解凍: 解凍せずにお使いくだ
さい。

フライパンで炒めた後、溶いた
卵をいれて卵とじ。
また塩コショーで軽くいためて
お肉などのつけ合わせにどうぞ。

フォーマット:

4 x 1 kg

　グリル

マッシュルーム しいたけ

ポルチーニ茸

なめこ 

ひらたけ

材料:

85 g
平均重量:

プレーンオムレツ
スペインではフランス風オムレツと呼ばれている
オムレツ。　フライパンでふわり焼き上げました。

タパス、大皿料理、前菜やコース料理など幅広い用
途に

調理方法

解凍: 冷蔵庫下部にて解凍後ご
利用ください。（約24時間）。
その後お好みの調理方法でお召
し上がりください。

電子レンジ: （強）にて温めてくだ
さい。 (2 分）。

フォーマット:

85 g
2 パック x 20個

グリル　

卵 油

塩

材料:
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変動あり

平均重量:

ポルチーニ茸 
カット
貴重なポルチーニ茸を約2、5 x 2、5cmサイズにカット
しました。　使いやすいサイズです。

タパス、 前菜、大皿料理に

調理方法

解凍: 解凍せずにお使いくだ
さい。

フライパンで炒めた後、溶いた
卵をいれて卵とじ。
また塩コショーで軽くいためて
お肉などのつけ合わせにどうぞ。

フォーマット:

4x1kgパック

グリル

ポルチーニ茸

材料:

変動あり

平均重量:

しいたけ
２から４センチ台のしいたけ。石突をとってきれいに
洗浄した後急速冷凍しています。 

タパス、前菜、付け合せなどに

調理方法

解凍: 解凍せずにお使いくだ
さい。

フライパンで炒めた後、溶いた
卵をいれて卵とじ。
また塩コショーで軽くいためて
お肉などのつけ合わせにどうぞ。

フォーマット:

4x1kgパック

グリル

しいたけ

材料:
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16-22 mm Ø
L = 10-17 cm

大きさ:

グリーンアスパラガス
取れたてのグリーンアスパラガスの美味しさそのまま。

タパス、 前菜、大皿料理やお弁当のおかずに

調理方法

解凍: 解凍せずにお使いくだ
さい。

フライパンで炒めたあと、卵と
じに。
またベーコン巻いて、お肉や
お魚の付け合せにどうぞ。

フォーマット:

 5x 1 kg

アスパラガス

材料:

グリル　
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チルド

極上生ハムクロケッタ
極上チキンクロケッタ
とり胸肉のフライ
ハムチーズロール揚げ
ミニハムチーズロール揚げ
ナゲット
豚肉ロースのアヒージョ
チキンファヒータ 
豚のほほ肉のワイン煮込み

大皿料理タパス

こんな料理に最適:

前菜

コースメイン

フォーマット:

箱 / トレイ / 真空パック

調理方法:

電子レンジ揚げる

オーブン

グリル

フライパン

チルド



143

缶詰保存食品

大皿料理

メイン

タパス

アイコン表

こんな料理に最適: 調理方法: 平均重量/個:

コース そのまま フライパン

オーブン

電子レンジ

直火

湯せん

このマークは　　

「平均」を示し
ます。

一個あたりの平
均の重さを表しま
す(g)

デザート

前菜

フィデウア  144
サモラ風アロース 145
シーフードパエリヤ  146
ミックスパエリヤ  147
鶏肉のアロース  148
イカ墨のアロース  149
豚のほほ肉ワイン煮込み  150
牛すね肉の煮込み  151
豚肉のロースト  152
ピリ辛手羽先煮込み  153
小イカの詰め物　イカ墨ソース和え  154
白インゲン豆のサラダ  155
白インゲン豆とタラのシチュー  156
白インゲン豆とモツのシチュー  157
白インゲン豆ときのこのシチュー  158
白インゲン豆とたこのシチュー  159

缶詰保存食品



144 145缶詰 缶詰

1000g
重量:

サモラ風アロース  
スペインのカスティージャ地方サモラからの
お肉ベースのアロースをお届けします。
チョリソーのコク、パプリカの味わいが広がります。

メインディッシュにぴったりです。

調理方法

フライパン/パエリヤ鍋: 
スープと具を缶から出して沸騰
させる。お米を足して弱火で15
分程煮る。火を消して5分蒸らし
て出来上がり。

フォーマット:

1 kg x 6缶 

お米 チョリソー

赤ピーマン

オリーブオイル. にんにく

豚の耳

他材料:
パプリカ(甘）、パプリカ(辛）

材料:

　米料理

重量:

フィデウア 
地中海の香りをご家庭へお届けします。
パエリヤを作ろうと思った漁師が、肝心のお米を忘れてし
まい、代わりに小さなパスタを入れて作ったというお話。
パリッとしたフィデウアがたまりません。

タパス、大皿料理、コース料理など幅広い用途に

調理方法

フライパン/パエリヤ鍋: 
缶を開封し、中のスープと具をフ
ライパンに入れ、沸騰させる。
その後、パスタを入れ5-6 分強火
で煮込む。 火を止め、5-10 分置
いてできあがり。にんにく入りの
マヨネーズ（アリオリソース）を
添えてお召し上がりください。

フォーマット:

960 g x 6缶

炒めたパスタ ムール貝

赤ピーマン

トマトソース スルメイカ

えび

他材料:
オリーブオイル、 たまねぎ、 塩、 にんに
く、魚介スープ

材料:

シーフード  ·  　パスタ

1000g
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1000g
重量:

ミックスパエリヤ  
お肉の濃厚な味わいと、シーフードのうまみを
一缶に閉じ込めました。　
家族や友達とわいわい楽しく食べるのに最高です。

パエリヤ鍋で炊いて華やかなパーティー料理に

調理方法

フライパン/パエリヤ鍋: スープ
と具を缶から出して沸騰させ
る。お米を足して弱火で15分程
煮る。火を消して5分蒸らして出
来上がり。
レモンの櫛切りを添えて。

フォーマット:

1 kg x 6缶

　シーフード  ·  　米料理  　　·  お肉

お米 ムール貝

赤ピーマン

鶏肉の手羽 スルメイカ

えび

他材料:
トマトソース、チキンスープ、 
グリーンピース、オリーブオイル、 
たまねぎ、 塩、 にんにく 、魚介スープ

材料:

1000 g
重量:

シーフードパエリヤ
海の幸たっぷりの本格派シーフードパエリヤ
これひとつで簡単にご自宅で作れます。

パエリヤ鍋で炊いて華やかなパーティー料理に

調理方法

フライパン/パエリヤ鍋: 
スープと具を缶から出して沸騰
させる。お米を足して弱火で15
分程煮る。火を消して5分蒸らし
て出来上がり。
レモンの櫛切りを添えて。

フォーマット:

1 kg x 6缶

シーフード  　·  　米料理　

お米 ムール貝

赤ピーマン

トマトソース スルメイカ

えび

他材料:
グリーンピース、オリーブオイル、
たまねぎ、 塩、 にんにく、魚介スープ

材料:
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1000g
重量:

イカ墨のアロース 
海の味わいたっぷりのイカ墨のアロースの登場です。 
真っ黒のイカ墨ソースにバレンシア産のお米を入れて
炊き上げてください。

タパス、大皿料理、メインに

調理方法

フライパン/パエリヤ鍋: スープ
と具を缶から出して沸騰させ
る。お米を足して弱火で15分程
煮る。火を消して5分蒸らして出
来上がり。
アリオリソースを添えて。

フォーマット:

1 kg x 6缶

イカ

赤ピーマン

たまねぎ 油

にんにく

他材料:
魚介スープ、 イカ墨、塩

材料:

　シーフード  ·　  米料理

お米

1000 g
重量:

鶏肉のアロース 
鶏の手羽と野菜のうまみたっぷりのアロース(お米）
です。　スペインの子供達が大好きなメニュー。

タパス、メインにぴったり

調理方法

フライパン/パエリヤ鍋: 
スープと具を缶から出して沸騰
させる。お米を足して弱火で15
分程煮る。火を消して5分蒸らし
て出来上がり。
レモンの櫛切りを添えて

フォーマット:

1 kg x 6缶

お米 鳥の手羽先

赤ピーマン

トマトソース グリーンピース

油

他材料:
たまねぎ、 塩、 にんにく 、チキンスープ

材料:

お肉 　·  　米料理　
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800g
重量:

牛すね肉の煮込み 
スペインの伝統家庭料理。　
牛すね肉をやわらかくにんじん、赤ピーマン、
マッシュルームなどの野菜と一緒に煮込みました。　

主菜にぴったり

調理方法

電子レンジ: 深めの耐熱皿に移
し替え、(強)にて温めてくださ
い。(7-8 分）。
直火: 小鍋に移し替えて、中火で
沸騰するまで温めてください。

フォーマット:

800 g x 8缶

牛すね肉 にんじん

赤ピーマン

にんにく グリーンピース

オリーブオイル.

他材料:
マッシュルーム、子牛肉のスープ　

材料:

　お肉

800 g
重量:

豚のほほ肉
ワイン煮込み
豚のほほ肉をゆっくり赤ワインで煮込みました。　
スペインのレストランの味をご賞味ください。

マッシュポテトやご飯を添えてメインに

調理方法

オーブン: 深めの耐熱皿に移し替え
て、230度に熱したオーブンで温め
てください。(12-15 分）。
電子レンジ: 耐熱皿に移し、(強)に
て温めてください。 (7-8 分）。
湯煎: 缶をあけて湯煎で温めてくだ
さい。(10-15 分）。

フォーマット:

800 g x 8缶

豚のほほ肉 たまねぎ

赤ピーマン

トマトソース お肉のスープ

オリーブオイル.

他材料:
赤ワイン.

材料:

お肉　



152 153缶詰 缶詰

800g
重量:

ピリ辛手羽先煮込み
ピリ辛ソースにじっくり漬込んだ鳥の手羽先です。
ビールのおつまみに最高！

タパス、前菜、お弁当のおかずにぴったり

調理方法

オーブン: 深めの耐熱皿に移し
替え、240度に熱したオーブンで
温めてください。 (12-15 分）。

電子レンジ: 深めの耐熱皿に
移し替え、（強）で温めてくださ
い。(7-8 分）。

フォーマット:

800 g  x 8缶

鳥の手羽先 スパイス各種

ホットソース油

材料:

　お肉

800 g
重量:

豚肉のロースト 
豚肉をローストしてソースと一緒に
美味しさを詰めました。

タパス、大皿料理、主菜やおかずに

調理方法

オーブン: 深めの耐熱皿に移し
替え、240度に熱したオーブンで
温めてください。 (12-15 分）。

電子レンジ:  耐熱皿に移し、
(強)にて温めてください。 
(7-8 分）。

湯煎: 缶をそのまま湯煎にかけて
ください。(10-15 分）。

フォーマット:

800 g x 8缶

豚のもも肉 スパイス各種

オリーブオイル

材料:

お肉　
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ローレンサ産高級白豆 タラ

赤ピーマン

オリーブ

ピーマン

材料:

800 g
重量:

白インゲン豆のサラダ
ガリシア地方のローレンサ産高級白インゲン豆を
サラダにしました。
缶を開けて、そのままサラダとしてお召し上がりください。

前菜やおかずにぴったりです

調理方法

調理方法: 缶を開けて、水気を切
ってお好みのドレッシングでお
召し上がりください。

フォーマット:

800 g x 8缶

800g
重量:

小イカの詰め物　
イカ墨ソース和え 
高品質のイカのみ使用。
その美味しさは格別です。
タパス、前菜、メインコースにぴったり

調理方法

電子レンジ: 耐熱皿に煮込み
を移し、(強)にて温めてくださ
い。(7-8 分）。
直火: 小鍋に移し替え中火で沸
騰するまで温めてください。

フォーマット:

800 g x 8缶

ヤリイカ 大イカ

赤ピーマン

トマトソース にんにく

油

他材料:
イカ墨、 たまねぎ、 お米

材料:

シーフード  
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800 g
重量:

白インゲン豆とモツの
シチュー 
白インゲン豆とコクたっぷりのモツをじっくり
煮込みました。　寒い日にぴったりの一品です。

メインにぴったり

調理方法

電子レンジ: 深めの耐熱皿に移
し替えて（中）にて温めてくださ
い (9-10 分）。

途中で一度混ぜてください。
湯せん: 湯せんで温めてください 
(10-15 分）。

直火: 小鍋に移し替えて弱火で
沸騰するまで温めてください。 
(8-10 分）。 

フォーマット:

800 g x 8缶

白インゲン豆

モツ

パプリカ

オリーブオイル.

豚足

材料:

ローレンサ産高級白豆

800 g
重量:

白インゲン豆とタラの
シチュー 
たっぷりの白インゲン豆をバスク料理のタラのピルピル
ソースに混ぜ煮込みました。　

前菜、メインにぴったり

調理方法

電子レンジ: 深めの耐熱皿に移
し替えて（中）にて温めてくださ
い (9-10 分）。
途中で一度混ぜてください。

湯せん: 湯せんで温めてください 
(10-15 分）。

直火: 小鍋に移し替えて弱火で
沸騰するまで温めてください。 
(8-10 分）。 

フォーマット:

800 g x 8缶

白インゲン豆

たまねぎ

にんにく 

油

材料:

ローレンサ産高級白豆 タラ
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800 g
重量:

白インゲン豆とたこの
シチュー 
ローレンサ産の白インゲン豆とタコを煮込みました。
海と山の味わいが広がります。

メインにぴったり

調理方法 フォーマット:

800 g x 8缶

白インゲン豆

電子レンジ: 深めの耐熱皿に移
し替えて（中）にて温めてくださ
い (9-10 分）。
途中で一度混ぜてください。

湯せん: 湯せんで温めてください 
(10-15 分）。

直火: 小鍋に移し替えて弱火で
沸騰するまで温めてください
(8-10 分）。

タコ

パプリカ.

オリーブオイル. 赤ピーマン

たまねぎ

材料:

ローレンサ産高級白豆

他材料:
白ワイン

800 g
重量:

白インゲン豆ときのこ
のシチュー 
ローレンサ産の白インゲン豆 ときのこ類を煮込みました。

メインにぴったり

調理方法 フォーマット:

800 g x 8缶

白インゲン豆

電子レンジ: 深めの耐熱皿に移
し替えて（中）にて温めてくださ
い (9-10 分）。
途中で一度混ぜてください。

湯せん: 湯せんで温めてください 
(10-15 分）。

直火: 小鍋に移し替えて弱火で
沸騰するまで温めてください
(8-10 分）。

白ワインオリーブオイル.

材料:

ローレンサ産高級白豆 きのこ各種
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家 族 を 大 切 に す る 気 持 ち が 
最高の隠し味。

La Familia de Lola.



ばぁちゃんのクロケッタは世界で大人気になるよ！T
#缶詰

#チルド

ローラの家族のメンバーそれぞれ秘伝のレシピをたくさん詰めたプレミアムセレクションは
最高のチョイス！　世界から集めた最高品質の材料を使って心を込めてつくりました。　

冷凍やチルドのローラのおばぁちゃんのクロケッタ。シチューや煮込み料理などスペインの
伝統家庭料理を詰めたプレミアム缶詰セレクション。

急に家族や友達が訪ねて来た時、すぐにご家庭で本格的スペイン料理が準備できます。

豚のほほ肉の赤ワイン煮込み、ミックスパエリヤにシーフードパエリヤ。
ピリ辛手羽先煮込みに、小イカの墨煮。どれも三ツ星レストランの味。　

子育て中で大忙しのパパママ。　時間がない、でも素敵な料理を用意したい。そんなあなた
にぴったり。　家族や友達と楽しむ事に専念してね。

 

だって #楽しむことが一番だもん

 

www.lafamiliadelola.com

#冷凍

家族みんなが大好きなクロケッタを、うちのおばあちゃんが作っている
時に、弟のミゲリートがこういったの。

それで食品会社に勤めている私の父が、この絶品クロケッタを、み
んなに届けて食べてもらえるようになるにはどうしたらいいかを考
えたの。それがLa Familia de Lola　-ローラの家族- のはじまり！

Doña 
Manolita

Miguelito

Álvaro

Don Emilio

Lola
Teresa

@DonEmilio_dc

@alvaromarin73
@LamadredeLola

@seisdeseis
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