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 【お問い合わせ】

TEL: 052-586-1800  E-mail: jptower-nagoya@congre.co.jp

だれもが楽しめるようフードダイバーシティに配慮しました
できるだけオーガニックで安心安全な食材を使用することはもちろん

お弁当生産時に出る生ごみを堆肥化して土に循環するなど 環境配慮にこだわり作られたお弁当です

だれもが 美味しく 楽しく 優しく 食べられるお弁当

アレンジ例／オーダーのご参考 ─ 1,800円税抜（1,980円税込） ─

ご提供 2ヵ月前 までに、組みあわせのご希望をお知らせ

いただき、お見積りをします。

ひとつのお弁当に組みあわせる数は、主菜メニュー1～

2種、副菜メニュー3～4種（合計6種上限）と主食（ご

飯）が目安になります。

※上記価格は参考価格です。

1ヵ月前 までに おおよその個数 をオーダーください。手

配個数は 100～300食 とさせていただきます。

鰆（旬魚）のソテー ゆず香味ソース................減塩
野菜たくさんのラタトゥイユ..................ローカロリー
季節やご当地の甘味...........ご当地甘味に変更可
蟹のフライ...........................ご当地メニューに変更可
揚げナスゴママヨネーズ和え...............................減塩
タケノコの鳥つくね焼き.........................................減塩
鳥ムネ肉バルサミコ酢煮.......................ローカロリー
 他

旬魚のソテー　ゆず香味ソース （主菜）、たけのこ入り鶏のつくね焼き （主菜）、
ブロッコリーとクリームチーズの塩昆布和え、揚げなすのごまマヨネーズ和え、
れんこんときのこのさっぱり甘辛しょうゆ焼き

減 塩 Reduced  sa l t

鰆（旬魚）のソテーゆず香味ソース

※主菜 塩分58％カット
ブロッコリーとクリームチーズの塩昆布和え

塩分42.8％カット
鶏ムネ肉回鍋肉 （主菜）、鶏ムネ肉のバルサミコ酢煮 （主菜）、
野菜たくさんのコチュマヨ和え、切り干し大根とツナのトマトソース煮、
キヌア入り地中海風サラダ

ローカロリー Low ca lo r i e

鶏ムネ肉のバルサミコ酢煮

※主菜 カロリー 17．6％off
野菜たくさんのコチュマヨ和え

カロリー 27.5％off

ベジ春巻き （主菜）、和風麻婆豆腐 （主菜）、油揚げのマルゲリータ風 （主菜）
野菜たくさんのラタトゥイユ、オレンジと緑野菜のサラダ 塩麹ドレッシング

ベジタリアン Vegeta r i an i sm

野菜たくさんの
ラタトゥイユ

オレンジと緑野菜のサラダ
塩麹ドレッシング

野菜とグリルチキンのバジルソース和え、海鮮トマトソースの冷製パスタ、
鶏ハムのサルサヴェルデ添え、合鴨ロースと白ネギのオリーブ焼き、
ほっくりジャガイモのスペイン風オムレツ 他

ハラール

塩

Ha la l

※一般的な調味料・方法で調理した場合との比較です

オーダー製造のため、
他のメニューとの
組みあわせは
ご相談ください






























