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冷蔵品ですので 4℃以下での保管をお願いします。
天然鴨、野鳥については 〈血抜き〉〈内臓抜き〉はしてありません。調理法に合わせて
すぐに下処理をしていただき、早めに調理、召し上がって頂くことをお勧めします。
自然の物になるため、羽根の中に虫等もいる場合がございます。
他の食材との保管はご遠慮ください。
毛抜き処理されている物については筆毛処理、炙り処理はしてありません。
毛抜きしてある物は毛付きより傷みやすいので早めに調理してください。

丸体毛付き・毛抜き丸体毛付き・毛抜き 冷蔵天然鴨

冷凍品ですので -18℃以下での保管をお願いします。
常温での解凍を避け、冷蔵庫で解凍してください。
解凍後は速やかに調理してください。
賞味期限は -18℃以下で半年ですが、（家庭用冷凍庫では 1～2ヶ月を目安に）
期限に関わらず早めに調理して頂くことをお勧めします。

解 体解 体 冷凍天然鴨

冷凍品ですので -18℃以下での保管をお願いします。
常温での解凍を避け、冷蔵庫で解凍してください。
解凍後は速やかに調理してください。
賞味期限は-18℃以下で半年ですが、（家庭用冷凍庫では1～2ヶ月を目安に）
期限に関わらず早めに調理して頂くことをお勧めします。

解 体解 体 冷凍天然猪・鹿・穴熊

この度は旬旬堂の天然ジビエをお買い上げ頂き、誠にありがとうございます。

商品に関する、ご質問・お問合せは（株）旬旬堂まで

ジビエをお買い上げの皆様へジビエをお買い上げの皆様へ

加熱が不十分ですと、食中毒の危険があります。肉の中心温度が 75℃に達して
1分以上の加熱をする必要があります。様々な調理法がありますが、自己責任で
お願いします。 調理器具は他の食材と併用せず、使用前、使用後は十分な洗浄
と消毒をお願いします。 調理中、肉汁等が他の食材等にかからないように注
意してください。また、ジビエは自然の物です。ジビエ特有の香りや、味や肉

ジビエは十分に火を通してくださいジビエは十分に火を通してください

※解体の捌き方は
裏面をご覧ください裏面をご覧ください


