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F級～C級（冷凍貨物及び冷蔵貨物） 公称能力 1400t

•立体自動冷蔵庫　F級（冷凍貨物）公称能力 2105t
•フォークリフト荷役冷蔵庫
 C1級～C3級可変（冷蔵貨物及びチルド品）公称能力 600t

F級（冷凍貨物）  公称能力 1800t

会社概要
社　　名　株式会社冷水（Reisui co.,ltd)
住　　所　〒988-0123 宮城県気仙沼市松崎中瀬327
　　　　　営業事業部　Tel 0226-25-7034 Fax 0226-25-7037
　　　　　保管事業部　Tel 0226-23-1102 Fax 0226-23-1103
創　　業　昭和30年５月28日　設立　平成19年８月１日
資 本 金　1,000万円
代 表 者　代表取締役　川村賢壽
事業内容　水産物の製造及び販売（ズワイ蟹、他カニ全般）、
　　　　　海外加工受託
　　　　　水・海産物冷凍・冷蔵保管業務、
　　　　　倉庫業及び倉庫管理業務
取引銀行　東北銀行南気仙沼支店　岩手銀行 気仙沼支店
　
　　　

沿　　革
1955年05月28日
2007年08月01日

2009年10月01日
2010年04月01日
2011年03月11日
2011年09月01日
2011年11月01日
2012年07月01日
2014年05月30日
2015年06月

2018年02月

気仙沼冷凍水産物商工業協同組合　創業
株式会社冷水 設立
(本社冷蔵庫、立体冷蔵庫、第二冷蔵庫を継承）
第三冷蔵庫 新設
営業事業部を発足し海外加工事業を開始
東日本大震災により全ての施設が全壊
本社事務所、第二冷蔵庫復旧
第三冷蔵庫復旧
立体自動冷蔵庫復旧
保管事業部にてISO22000認証取得
立体自動冷蔵庫プラットホームを
ドッグシェルターに改装
インドネシア　トゥバンに合弁会社
PT. KIRANA FOOD INTERNATIONALを設立

•No.1 冷蔵室　F級～C級可変公称能力　2400t
•No.2 冷蔵室　F級～C級可変公称能力　1200t

•No.1 冷蔵室　F級級可変公称能力　1750t
•No.2 冷蔵室　F級～C級可変公称能力　1750t

•日産２０t

SMALL  LEG
●１肩に１本しかない希少部位です。
　使いやすいサイズの為、幅広い料理
　にご利用可能です。

ボイルずわい爪下棒肉

LEG MEAT(SUSHI ITEM)
●握り寿司や創作料理、ちらし寿司の
　トッピングなどに最適です。

ボイルずわい棒肉開き

LEG MEAT
●IQF凍結品の為、握り寿司や
　手巻き寿司にご利用ください。

ボイルずわい棒肉　

SHELL ON CLAW
●殻を外しやすくする為、スリットカット
　を入れておりますので、解凍後殻をは
　ずしてお召し上がりください。

ボイルずわい殻付爪(スリット入）

SEASONING FLAKE
●和・洋・中のメニューにトッピングとして
　幅広くご利用可能な商品です。

ボイルずわいフレーク(味付)

関連会社
株式会社かわむら
〠988-0531  
宮城県気仙沼市唐桑町高石浜125
TEL0226-32-2114 FAX0226-32-2874
URL:http://www.kawamura-2114.co.jp•No.1 冷蔵室　F級～C級可変公称能力　2400t

•No.2 冷蔵室　F級～C級可変公称能力　1200t
•No.1 冷蔵室　F級級可変公称能力　1750t
•No.2 冷蔵室　F級～C級可変公称能力　1750t

・１F　保管事業部
・２F　営業事業部

株式会社加和喜フーズ
〠988-0003 
宮城県気仙沼市本浜町２丁目84-1
TEL0226-24-0606 　FAX0226-24-0119
URL:http://www.kawakifoods.co.jp

HALF CLAW PORTION
●殻を外して凍結しておりますので、
　メニューに華を添えるアクセントとして
　ご利用下さい。

ボイルずわい二本爪ポーション

その他　 O EM等承ります

●かに製品を委託加工にて
　承りますので是非お問合せ下さい。

ボイルずわい肩肉

CRAB  MEAT(WHITE)

SNOW CRAB PRODUCTS

ボイルずわい赤身

●ずわいかにの赤身部分を製品化しました。
　彩り豊かなトッピングとしてご利用ください。

CRAB  MEAT(RED)
●ずわいかにの肩部分のみ製品化しました。
　丼物等にご利用ください。


