
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

回遊をせずに北薩摩の内海で育った瀬付きの黄アジは丸みを帯びた形となり、色は黄色に光り輝いています。 
脂のノリと身の締りに絶妙のバランスを持つ肉質はまさに黄金アジの名にふさわしい絶品です。 
漁師さんが一本釣りで釣り上げた後は、一晩生簀で活かしておくことで身を落ち着けてから出荷されます。 
その品質は銀座の高級鮨店で最高評価を受けており、築地市場で５０００円以上の高値が付くほどの人気
があります。脂がのりながらもしっかりしてた身質は甘みが強く、まさに黄金のアジです。 

 

Izumi Ougon Aji  
Horse Mackerel Wild Caught  

Product of Izumi City Kagoshima, Japan  

Golden  


