
（様式第２号－２（畜産物：鶏卵））
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希望小売価格（税抜）

リードタイム 配送形態

出荷規格

商 品 提 案 書

商品名

（ふりがな）

みのり

■提案者名　（ふりがな） かぶしきがいしゃまるさん

株式会社マルサン

商品写真

広島市

TEL：

FAX：

E-ｍａｉｌ：

商品単位 サイズ 重量（内容物） 入り数 包装形態

10個入りパック
60個入りパック

10個入りパック：
（105×245×70ｍｍ）
60個入りパック：
（300×290×150ｍｍ）

10個入りパック：
（MS52ｇ以上～LL76ｇ未満）
60個入りパック：
（3ｋｇ以上～4.5kg未満）

10個入りパック：10ｐ/ｹｰｽ
60個入りパック：1p A－PET

ロット数 発注上限 目安賞味期限

10個入り：１ｹｰｽ
60個入り：１パック

600ｋｇ 15日 店着日2日前
基本自社便、場所に
よっては委託便を利
用

出荷可能時期（当該生産者）

3月 4月 5月 6月 7月 8月 11月 12月

10月 11月

9月 10月

一般出回り時期

1月

1月 2月

2月

12ｔ 144ｔ

3月 4月 5月 6月 7月 12月8月 9月

ｺｰﾙﾄﾞﾁｪｰﾝ対応（輸送のみ）　　あり　・　なし
産卵～貯蔵までの時間　　市内までの場合1時間
直送（向原農場⇒農場内または向原農場⇒広島市内の本社
工場）

受発注不可日 出荷不可日

日･祝日・盆・年末年始 日･祝日・盆・年末年始

出荷量
/日 /月 /年

600ｋｇ

生産者等

向原農園

卸価格（税抜） 送料（広島市内）

物流区分 受発注



（様式第２号－２（畜産物：鶏卵））

河村課長（左）・田口係長（右）

調理加工写真等
（食べ方提案）

出汁巻きたまごなどにお勧めです 量販店向けPOP（左）・飲食店向けPOP（右）

農場写真
（飼育状況）

生産者写真
（顔が見える）

その他特記事項

取扱上の注意点

食べ方提案

生産・製造工程に関する
特徴

商品の特徴

セールスポイント

自社での雛の育成（左）・防疫を重視した緑豊かな農場（右）

広島県のほぼ真ん中に位置する安芸高田市向原町の標高600mほどの緑豊かな農
場で生産しています。夏場も朝・夕はとても涼しいとういう高地における育成の魅力
を最大限活用した非常に良い環境となっています。
マルサンという社名は、3人の創業者が丸く3人で進んでいこうという思いで、命名さ
れたと言われています。
今は、創業者の思いをマルサン・向原農園・大土山ﾌｧｰﾑの3つの会社が受け継ぎ、
一丸となって進みより良い商品作りを共同で行っています。

生でも火を使った料理にでも最適です。
出汁巻きたまごや生卵など料理にお勧めです。
現在販売している所：県内スーパー・飲食店

健康へのニーズが高まっている中、鶏の健康とお客様の健康の両面から設計された
飼料を使用しています。
その飼料を使用した鶏卵を「みのり」として商品化しています。
飼料の特徴は、配合されている割合の高いとうもろこしに、遺伝子組換えの混入を
防ぐために分別生産流通管理を行っています。
「みのり」は「実を結ぶこと」「努力してよい結果を得ること」という意味を踏まえ、生産
者が一所懸命考えた飼料からお客様と実を結んで行きたいという思いから付けられ
た名前です。
ﾎﾃﾙ・飲食店様など業務用が御入用のお客様には、紙・ﾀﾞﾝﾎﾞｰﾙで製造していない
大容量タイプのﾌﾟﾗｽﾁｯｸ容器での製造・販売も行っております。

産まれたばかりの雛（０日令）から、親鶏までの一貫育成を行っています。
弊社工場は現在は国際規格ISO９００１を取得していますが、お客様により安心して
いただくため，さらなる安全な商品を目指し、FSSC22000を2017年に取得しました。
農場から採卵したものを当日の内に洗浄⇒殺菌⇒パック詰めと行っております。広
島県では唯一、農場とGPセンター・液卵工場の３つを要しており、生産から販売まで
全てをお伝えできます。
お客様に安心していただける，といった点で、「見える化」が整った産地と工場です。

お買上げ後は冷蔵庫（10℃以下）で保存してください。賞味期限：製造日+14日。
その他鮮度維持等については工場内は全てエアコンを完備、1日5回の室温の確認
を行い、夏場でも25℃以下で納品まで一時保管しています（パソコンに24時間記録し
ています）

広島市内は特に自社による物流を行っております。よって徹底した温度管理が可能
となっております。
広島市内に物流基地を要しており、お客様からの要望にリアルタイムにお答えして
ゆくことをモットーに取組んでおります。
広島市内の工場は見学も随時受け付けています。（季節制限・人数制限有）


