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Charcuterieフランス製
シャルキュトリ
フランスの老舗、ジフォー社のお届けする「デリス・
ドゥ・クロベール」ブランドは、こだわりのシャルキュ
トリを数多く取り揃えています。手作り感のある見た
目と味わいを追求し、伝統的なレシピで作り上げる
シャルキュトリの数々は本場ならではのしっかりした
味わいと風味をお楽しみいただける逸品ばかりです。

Pate de Campagne Standard

ブーダンノワール
2636481-CLOBR

豚の血と脂の腸詰

※大きさにバラつきがあります。
冷凍 ・ 470g /PK(MP)(V) ・ 4P/PK ・ 16PK

Boudin Noir

冷凍・350g /P(IP)(V)・24P 冷凍・350g /P(IP)(V)・24P

Pate de Campagne Authentique

シポラタ
2638J72-CLOBR

粗挽き生ソーセージ

Chipolata Chipolata Campagnard

シポラタ カンパニャルド
2638J73-CLOBR

田舎風粗挽き生ソーセージ

Saucisson à l'Ail

ソシソン ア ライユ
ガーリックソーセージ

2636372-CLOBR

※生肉の腸詰ですので中心部までしっかりと加熱してください。
冷凍 ・ 50g /P(MP)(V) ・ 10P/PK ・ 12PK

※生肉の腸詰ですので中心部までしっかりと加熱してください。
冷凍 ・ 50g /P(MP)(V) ・ 10P/PK ・ 12PK 冷凍・250g /P(IP)(V)・24P ※大きさにバラつきがあります。

Saucisses Fumées
ソーシース フュメ
2638J7A-CLOBR

低温スモーク 生ソーセージ

Saucisses de Francfort

※羊腸を使用しているため「フランクフルトソーセージ」　には該当しません。

解凍のみ 解凍のみグリル ボイルOR

解凍のみグリル グリル

グリル ボイルOROR煮込み グリル ボイルOR

豚の血を使った、その名の通り「黒い（フランス語で
NOIR/ ノワール）」ソーセージ。 バランスのとれたシンプルなレシピで作られた、

食べやすいパテドカンパーニュ。

フランスの庶民的シャルキュトリとして定番の
羊腸生ソーセージ。

低温でスモークをかけた煮込み料理定番の生ソーセージ。

通常のシポラタに比べ、トントロにあたる部位を
多く使用した田舎風タイプのシポラタ。

にんにくを利かせた解凍してそのまま食べる
タイプのソーセージ。

洋酒やスパイスを多めに配合した味わい深い職人風
タイプのパテドカンパーニュ。

パテ ド カンパーニュ 
スタンダード
田舎風豚のパテ・スタンダードタイプ

2637373-CLOBR

パテ ド カンパーニュ 
オーセンティック
田舎風豚のパテ・職人風タイプ

2637374-CLOBR

冷凍 ・ 90g /P(MP)(V) ・
4P/PK ・ 24PK

羊腸を使用したパリッとした食感の絹挽きスモークソーセージ。
※生肉の腸詰ですので中心部までしっかりと加熱してください。

ソーシース デ 
フランクフォール

冷凍 ・ 55g /P(MP)(V)
10P/PK ・ 8PK

羊腸使用ドイツ風
スモークソーセージ

2636172-CLOBR


