
いざ出陣！
仙台味噌で伊達芋煮じゃ！
“あがいん！仙台味噌の伊達芋煮セット”販売
＆ 武将隊と秋の夜長のWEB芋煮会

※配送エリアに制限があります

※写真はイメージです

2,800円
（税込・送料込）

[問い合わせ] 宮城県味噌醤油工業協同組合

TEL 022-221-7371（平日9：00～17：00）

FAX 022-221-7374

お申込・詳細はこちら

芋煮セット販売専用ページ
https://sendaimisomiso.stores.jp/

WEB芋煮会 開催日時

2021年11月6日（土）
18：00～19：30

※ 宮城県味噌醤油工業協同組合の青年部の名称です

受付期間

2021年 9月30日（木）18：00～

10月29日（金）17：00
（ただし、数に達し次第受付終了）

セット内容 <4人分>

■豚肉（伊豆沼豚バラ200ｇ）

■里芋（水洗250g）

■カット野菜 [白菜100ｇ／大根100g／

にんじん70ｇ／ゴボウ70ｇ／ねぎ70ｇ]

■きのこ（まいたけ100ｇ）

■木綿豆腐（350ｇ）

■平こんにゃく（250ｇ）

■仙台味噌（500ｇ前後）

食材紹介・作り方説明チラシ

WEB芋煮会参加案内

＜第9回全国醤油サミットin塩竈タイアップ品も♪＞

・ 醤油サミットin塩竈オリジナルトートバッグ
・ 宮城のしょうゆ（お試し100mlサイズ）

消費期限

発送日から

3日間
[要冷蔵]

宮城のみそしょうゆ



仙台味噌蔵元若手経営者・後継者が集う 「若手味噌醤油仲間」は、

伊達政宗公の時代より続く伝統の仙台味噌の普及と宮城の芋煮文化を盛り上げようと、

日々、伊達の歴史と文化、仙台・宮城の魅力を発信している「奥州・仙台おもてなし集団 伊達武将隊」とコラボレーション。

おうちで手軽に味わえる「芋煮セット」と「WEB芋煮会」を企画しました。

「あがいん！仙台味噌の伊達芋煮セット」と名付けたセットは、野菜は概ねカット済み。面倒な細切り等が不要なセットです。

お届け当日は、伊達武将隊とWEB芋煮会も！秋の夜長をおいしく、楽しく過ごしましょう。

イベント当日2021年11月6日（土）のご指定いただいた時間に商品をお届けします。

（この日に商品をお受取いただける方のみご購入くださいますようお願いいたします。また配送エリア等に制限があります。ご了承ください。）

お 届 け 日 2021年11月6日（土）

時間の指定 ①8:00～12:00 ②14:00～16:00 ③16:00～18:00 ④18:00～20:00 ⑤19:00～21:00

配送エリア 時間①～⑤選択可東北・関東・信越 / 時間②～⑤選択可北陸・中部・関西 （いすれも離島除く）

みんなで一緒に楽しもう！

武将隊と秋の夜長のWEB芋煮会
日時 2021年11月6日（土）18：00～19：30（予定）

※アーカイブも残ります（11月末位までの予定）

@sendaimisomiso

情報は随時更新。
こちらをご覧ください！芋煮セットに同封されている“WEB芋煮会の案内”を

ご覧になり、鍋などを準備しておきましょう。

時間に合わせてURLから参加。

一緒に調理をするのも良し、先に調理をしておいて

食べながら～、でも楽しいかも。

宮城の秋は、やっぱり「芋煮会」♪

仙台味噌の芋煮で一緒に楽しいひとときを

過ごしましょう！

受け取ったあとは・・・

に参加しよう！

購入方法

❶ 受取時間を決める
5つの時間帯（①8：00～ ②14：00～
③16：00～ ④18：00～ ⑤19：00～）
よりご希望ものをお選びください。

❷ 購入申込（注文情報入力）
インターネット（スマートフォン・パソコ
ン）にてお届け先ご住所・メールアド
レスなどをご入力、お申込みください。

❸ お支払い
お申込み時に精算となります。
コンビニ決済・銀行振込を選択され
た方は、3日以内にお手続きください。

❹ 発送完了案内（メール）を確認
11/5（金）夕方～夜に、順次ご案内を
お送りいたします。

❺ 芋煮セットを受け取る
11/6（土）の❶でご希望された時間帯に、芋
煮セットがご指定のご住所に郵送されます。
（ヤマト運輸クール宅急便）

お申込みお待ちしております！
インターネットのURLは、表面を
ご覧ください。

あがいん！仙台味噌の伊達芋煮セット 食材紹介
■豚バラ肉…㈲伊豆沼農産の「伊豆沼豚」。「伊達の純粋赤豚」と同様に県の系統造成豚「しもふりレッド」をお父さんに

持つ登米市産の豚で、特長は、やわらかさと赤身の色の良さ。臭みも少なく、とても食べやすいお肉です。

■ カット野菜…“おいしい野菜を食べやすく” ㈱ベジフル仙台が加工。新鮮な国産野菜が衛生管理の行き届いた工場で、
召し上がりやすく加工されています。

■ きのこ…㈱七つ森ふもと舞茸の「まいたけ」。自然に近い環境をつくり、成長に合わせて移動させます。食べたらわかる
口のなかで広がる香りと歯ごたえ。最高の味、香り、食感を求めて、手間を惜しまず育てられています。

■木綿豆腐…国産大豆専門店伊東豆腐店。人気の「もめん豆腐」はなめらかでしっかりとしたコシがあり、毎日の様々な
料理で大活躍です。一丁一丁心を込めて手造りされています。

■平こんにゃく…創業明治38年。伝統の味を今も届ける㈱齋蒟蒻店。「平こんにゃく」は、弾力のある歯応えと味しみの良
さが自慢。丁寧な製法によりにおいも抑えられています。

■仙台味噌…宮城の芋煮のカギ！若手味噌醤油仲間の蔵元が造るこだわりの品。艶のある赤色とコクのある味は豚肉
や他の食材との相性もバッチリです！どこの蔵元の仙台味噌かは届いてからのお楽しみ。

芋煮イメージ 写真提供：宮城県観光課


