
チークミート
273D413-INLCA

200-300g/P
約 1.5kg/PK(MP)(V) ・ 6PK

318-2306-10

【規格表記】　IP: 個別包装　V：真空包装　Ｐ：ピース　ＰK：パック

●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 ： 092-432-2051http://www.toptrading.co.jp

ミルクフェッド仔牛
イタリア産

仔牛の消費量が
世界一のイタリア

柔らかさ、風味、色合い、栄養価…
あらゆる面で魅力のあるグルメ食材

その国名が「若い牛の土地」を
意味する「ウィテリウ」という
言葉に由来しているという説も
あるほど、イタリアは仔牛の国
民一人あたりの消費量世界一を
誇る、まさに「仔牛の国」です。
イタリアでヴィテッロ（＝仔牛）
と呼ばれ愛されている仔牛は通
常ミルクフェッド仔牛を指し、
脱脂粉乳やパルミジャーノ・
レッジャーノなどの高級チーズ
の生産時にできる乳清などを与
えて育った 28 週までの仔牛を
指します。

イタリア産ミルクフェッド仔牛はその美しく淡いピンク色の肉色が特徴です。その驚くほど柔らかな食感と、
ほんのり甘く、ミルクを感じさせる優しい風味はビーフとは全く違う肉として愛されています。内臓も含め、
クセが少なく、様々な味付けやソース、食材ともマッチします。
またカルシウムやミネラルなどの栄養価も豊富なうえ、低脂肪であることから身体にも優しいグルメ食材とし
て注目を集めています。

取 扱 部 位 ：冷凍 ：チルド ：受注発注品

ストリップロイン スキンオン
（サーロイン芯　スキンオン　バラ先付）

273D4E6-INLCA

約 1.5-2.5kg/P(IP)(V) ・ 6P

イチボ
(ランプキャップ・脂付 )

273D478-INLCA

約 0.8kg/P(IP)(V) ・ 10P

テンダーロイン サイドストラップオン
（フィレ サイドストラップ付）

273D4GK-INLCA

約 0.9-1.1kg/P(IP)(V) ・ 10P

スウィートブレッド
( リドヴォー ) セット
（胸腺）

273D4N5-INLCA

約 500g/P(IP)(W) ・ 20PK

ハチノス
（トライプ・スコールデッド）

約 200g/P(MP)(V) ・ 6P/PK ・ 6PK

273D4P5-INLCA

タン（皮付舌）
273D4N7-INLCA

約 750g/P(IP)(W) ・ 15P

レッグボーン（仔牛骨 7-11 分割）
273D4PW-INLCA

20kg(B) ・ 20kg 定貫

スキンレスタン（皮むき舌）
273D4P7-INLCA

約 650g/P(IP)(V) ・ 15P
ボンレスブリスケット
（前バラ正肉）

約 3-5kg/P(IP)(V) ・ 2-4P

273D4H4-INLCA

チョップレディー６リブ キャップオン
（６リブラック かぶり付・脂肪付）

273D4AD-INLCA

約 3.0kg/P(IP)(V) ・ 4P

ボーインハインドシャンク
（骨付トモズネ）

273D4M2-INLCA

約 2kg/P(IP)(V) ・ 6P

INALCA S.p.A.
イタリアの大手グループ、クレモニーニグループの傘下にあるイナルカは
イタリアの国産仔牛肉市場シェアの２８%を誇る大手総合食肉企業です。

ブレインズ（セルベル ド ヴォ）
（脳髄）

273D4PB-INLCA

約 400g/P(MP)(V) ・ 2P/PK ・ 12PK

キドニー ファットオン
（ロニョン ド ヴォ）
（腎臓・ケンネ脂付）

273D4PD-INLCA

約 800g/P(IP)(V) ・ 5P

※血抜き処理後の画像

飼　料 月齢 肉の色 肉まわり 柔らかさ ミルク
の香り 主な生産国

授乳期間

ボビー仔牛 生 乳
淡い
ピンク

２～３週間
（授乳期間）

ニュージーランド
オーストラリア

スターク仔牛 生 乳 主に牧草 赤約半年 オーストラリア

ミルクフェッド仔牛 生 乳 主に脱脂粉乳
淡い
ピンク25～ 28 週 ヨーロッパ

（イタリア・オランダ・フランス等）

世界の「仔牛肉」の違い
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