


















身欠にしんの種類

ソフト(一夜干し)

八分乾

本乾

一夜干しなので柔らかく、焼いて

完全に乾燥させた「本乾」の手前の状態
で、1週間前後かけて水分を飛ばします。
だいぶ水分は抜けていますが旨みは凝縮さ
れています

一夜干しなので柔らかく、そのまま炙って
お召し上がりいただけます。

カラカラになるまで干したもの。うまみが
凝縮されていて長期保存も可能です。柔ら
かく戻して、お召し上がりいただけます。














