
402-2603-01

主 要 取 扱 部 位

バックストラップ（ロース正肉）
（フィレ ヒモ付）

●大阪 ：〒556-0021　大阪市浪速区幸町 2 丁目 2-20　（清光ビル）
　　　　　　TEL ： 06-6567-6722 （代）　FAX ： 06-6567-6615

●東京 ：〒101-0032　東京都千代田区岩本町 3 丁目 3-6　
　　　　　（井門岩本町ビル）
　　　　　　TEL ： 03-5821-1180 （代）　FAX ： 03-5821-1197

●札幌 ：〒063-0832　札幌市西区発寒 12 条 14 丁目 1076-5　
　　　　　　TEL ： 011-669-7330 　FAX ： 011-669-7333

●福岡 ：〒812-0008　福岡市博多区東光 2 丁目 2-22　
　　　　　（第一ヒラノビル）
　　　　　　TEL ： 092-432-2050 　FAX ： 092-432-2051https://toptrading.co.jp

468-2607-01
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スタークヴィール
オーストラリア産

牧草で生後約半年間放牧飼育された仔牛です。
仔牛ならではのやわらかさと赤身肉らしい

味わいをお楽しみいただけます。

歩留まり味とやわらかさ アニマルウェルフェア
スターク仔牛は肉用種のため、クセのない
上品な味わいでありながら、赤身本来の旨み
も堪能できる食材です。キメ細かくしっとり
とした肉質と、美しい赤身が特徴です。

皮下脂肪やスジが発達していない仔牛はトリ
ミング箇所が少ないのも特徴です。更に丁寧
なカット処理をしてお届することで高い歩留
まりと下処理時間の削減を両立できます。

スターク仔牛は広々とした牧草地で放牧さ
れ、自然の草を食べてのびのびと育ちます。
意識の高まっているアニマルウェルフェア
畜産の理念に沿った食材といえます。

テンダーロイン

チャックロール
（肩ロース）

オッソブッコ 8-10 オンス
（後脚スネ輪切）

ボーインシャンク
（骨付スネ 関節除去）

ポイントエンド ブリスケット
（前バラ正肉）

| 211D1E1 | 約 2-3kg ・ 5-6 本入

| 211D143 | 約 1.8-2.2kg ・ 10 ピース入 | 213D1H4 | 約 1.2kg ・ 2 ピース / パック ・ 8-10 パック入 | 213D1S9 | 約 200-400g ・ 3-5 ピース / パック ・ 約 15 パック入 | 213D1K2 | 約 1.2kg ・ 17-20 ピース入

| 211D1E2 | 約 0.7-1.2kg ・ 14 本入

チルド 冷 凍 チルド 冷 凍

チルド 冷 凍 チルド 冷 凍
冷 凍

冷 凍

チルドは受注発注です。

HALAL 生産
ハ ラ ー ル

すべてハラール生産です。



子牛の薄切りカツレツ・ミラノ風、
春野菜のリゾット添え

Esca lope  de  veau  panée  à  la  mi lana i s e  
e t  r i so t to  aux  l égumes  de  p r intemps

子牛ロース肉の背脂巻きロースト、ソース・
ベアルネーズ じゃがいものクレープ添え
Rôt i  de  veau  bardé  sauce  béarna i s e ,  c r êpes  de  

pommes  de  t e r r e

子牛フィレ肉のグリエ、マスタード風味

Fi l e t  de  veau  g r i l l é  à  la  moutarde

「フィレ風カッ
ト」をすれば・・・・

フィレステー
キ

まるで

下処理をしたロースを
縦半分にカットします

一人分 75-85g（4-5cm厚）
に切り分けます

バックストラップ（ロース）は、縦半分に細長く切ってからポーション

取りをすれば、フィレステーキのような盛り付けが可能です！
ロースでも十分やわらかい仔牛だから可能なカットです。

首側は細いので重量をとるため厚めに
切る必要がありますが、尻側より更に
やわらかいので厚みがあっても大丈夫！

【ポーション取り例】
75-85g のポーション×約 24人分

下処理後

2.8㎏
※

2.0㎏

※火を入れすぎると固くなりますのでご注意ください。

※サイズは個体により異なります。
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調理例

下処理の方法　（動画）

テンダーロイン
使用部位

バックストラップ
使用部位

バックストラップ
使用部位

※動画はミルクフェッド仔牛のフィレ肉を使用しています。

バックストラップ
使用部位

テンダーロイン
使用部位

バックストラップの
「フィレ風」カット

おすす
め！

4-5cm

ナイフがスっと入る仔牛ならではのやわらかさ！

※レシピではミルクフェッド仔牛のフィレ肉を使用しています。


