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「日本の食文化を未来へ」というコンセプトのもと、

食文化の継承を願い、食にまつわる様々な魅力を

発信していきます。

信濃屋食品は創業９０余年、豊かでおいしく健康的な食生活を皆様の食卓にお届けすることをコンセプトに都内にスーパーマーケット４店舗、ワインとウイスキーをメインにお酒
の専門店を都内・横浜に１２店舗構えています。２０２４年１月に虎ノ門ヒルズに新たなコンセプトショップとして cask をオープンしました。

広告の売り出し期間 3/29(Sat)〜4/6(Sun)
セール対象店舗 六本木ヒルズ店・代田食品館・野沢店・喜多見駅前店
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FREEFOOD MARKET

Japanese food culture for the future. Bringing the deliciousness, fun and discovery of food to your table.

野沢店
東京都世田谷区野沢 3-37-11シャルアン 1Ｆ
営業時間 9:30〜22:00  TEL.03-3410-2883

年末年始の営業時間は弊社ホームページよりご確認ください。https://shinanoya.co.jp/

代田食品館
東京都世田谷区代田 1-34-13 信濃屋ビル 1F
営業時間 9:30〜23:00  TEL.03-3412-2338

喜多見駅前店
東京都世田谷区喜多見 9-2-7 TF白百合 1F
営業時間 9:30〜23:00  TEL.03-5438-5730

六本木ヒルズ店
東京都港区六本木 6-11-1 六本木ヒルズゲートタワー内
営業時間 9:00〜23:00　TEL.03-6434-7591

六本木ヒルズゲートタワー内 地下駐車場機械式１００台
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美味しさ、楽しさ、発見を食卓に

https://shinanoya.co.jp/

信濃屋公式
WEB サイト
https://
shinanoya.co.jp/

CoGCa
についての

詳しい情報は
こちら
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詳しい情報は
こちら

入会手数料
広告期間中コジカポイントカード

無料！
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六本木ヒルズ店限定
SPECIAL OFFER

税抜580,000 円税抜580,000 円
（10% 税込 638,000 円）（10% 税込 638,000 円）

通常 668,000 円の品
（10% 税込 734,800 円）

通常 668,000 円の品
（10% 税込 734,800 円）

・ ミシェル ニーロン
　シュヴァリエ 
　モンラッシェ ２０２１
・ドメーヌ ブシャール 
　ペール エ フィス
　シュヴァリエ 
　モンラッシェ ２０２０
・ ルフレーヴ
　シュヴァリエ 
　モンラッシェ ２０２２
７５０ｍL×３本

偉大なグランクリュ　
シュヴァリエ・モンラッシェ
３本セット

コント・
ジョルジュ・
ド・ヴォギュエ　
垂直３本セット 
 コント ジョルジュ ド
 ヴォギュエ 
・ミュジニー ＶＶ ２０２２
・ミュジニー ＶＶ ２０１４
・ミュジニー ＶＶ ２００９
７５０ｍL×３本

税抜700,000 円税抜700,000 円
（10% 税込 770,000 円）（10% 税込 770,000 円）

通常 798,000 円の品
（10% 税込 877,800 円）

通常 798,000 円の品
（10% 税込 877,800 円）

限定１セット

限定２セット

OFF%
レジにて
お酒、一部商品を除きます全品

生産者の想いを知り、食の新しい価値を見つける特別な1日にしてください。

数量限定お買い得市
毎週日曜 開催！

少量のご用意のため
お早目のご来店お待ち
しています。
売切御免の早い者勝ち。

信濃屋マルシェ SHINANOYA 

marché

各部門の一押し商品が数量限定
日曜日だけの大特価セール

セミナー＆ランチ
12 :00〜14:00　（11 :30〜受付開始）

ご 予 約 は
こちらから

TEL:03-3528-8730
受付時間14:00~22:00

担当：友成・藤波
※定員次第終了

京都の女性チーズ職人がつくる�

ミルクそのままの美味しさ体験セミナー
京都の女性チーズ職人がつくる�

ミルクそのままの美味しさ体験セミナー
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とにかく一度、実際に食べてみて欲しい

3/30
SUN

六本木ヒルズ店・代田食品館
野沢店・喜多見駅前店

対 象 店 舗

１０００日以上の長期飼育から生まれる、
和牛業界で最高峰の生産者が育てる近江牛。

時間が育む美味しさ時間が育む美味しさ

東京芝浦市場で最も評価の高い生産者の一つ。
黒毛和牛の長期肥育にこだわり、通常の１．５倍
の時間をかけて育てられる近江牛はきめ細やか
な肉質と滑らかな舌触り、そして極上の香りを生
み出します。６代にわたり代々受け継がれた肥育
方法は近江牛の最高峰との評価に恥じない味わ
いを生み出します。

岡崎牧場

完熟近江牛　

 Shiga

滋
賀

　   T e r r o ir

信濃屋恒例

ミートフェスタミートフェスタ
4/5-6

SAT SUN

他にも多数お買い得商品を取り揃えて
います。お楽しみに！

monthly event

MEAT
FESTA

滋賀県日野町滋賀県日野町

杉山さんによる 
モッツァレラづくり実演知ればもっと美味しくなる。食べればもっと豊かになる。

presents Learning & Discovery

食の探求セミナー
11 :30〜
特別企画

参加費：¥5,000（税込）セミナー＆ランチコース（ドリンク付き）虎ノ門ヒルズ駅直結B1 cask内レストラン「W」にて

2025 年 4月1 9日（土）

食 事は私たちに欠かすことのできない大事なもの。今回は
環境と伝統を大切にしている生産者をご紹介します。地域
の個性や伝統、生産者の想いを知り、自然の恵みに感謝し
ながら食 べること。その積み重ねが、未 来の環 境をきっと
良くするはず。

contens :

[SPECIAL ISSUE]

[SALE INFORMATION]

特別な時を特別なワインで。限定セット販売。

六本木ヒルズ店限定 SPECIAL OFFER

数量限定お買い得市

「信濃屋マルシェ」開催

信濃屋恒例

「ミートフェスタ」開催

知ればもっと美味しくなる。食べればもっと豊かになる。

「食の探求セミナー」開催のお知らせ

2 - 3P

4P

食から環境と伝統を考える
「食と環境」

「全品 10%OFF」開催
SHINANOYA FUN  特別企画
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小林果園がある向灘地区の山々は、段々畑の
全面南向きで、朝から晩までたっぷりと太陽
の光を浴びて育ちます。

１００年以上の歴史がある生産者たちが徹底した
土壌分析をおこない、土に合ったオリジナル肥料
を配合して使用。愛情と手間をかけて柑橘作りに
取り組んでいます。

１袋  899円（税込971円）

小林果園の

媛一せとか

海岸に隣接する傾斜地で作る晩柑橘
は潮風のミネラルをしっかり受け、
甘みと酸味のバランスが
取れた美味しい
柑橘に育ちます。

１パック 
499円（税込538円）

日本のマグロには旬がある日本のマグロには旬がある 日本の伝統木桶仕込みと
事業継承を両立する蔵
日本の伝統木桶仕込みと
事業継承を両立する蔵

100年続くみかん作り100年続くみかん作り

マグロ乱獲に
繋がりにくい
はえ縄漁法

活締めされた天然マグロの中
から目利きが厳選した、１００
本に数 本と言う割 合の希 少
で、上質なマグロです。身の
粘りやもちもち感で赤身本来
の旨さを楽しめます。

＊状況により水揚げのない場合が
　ございます。

森田醤油森田醤油

信濃屋×森田醤油
木桶仕込醤油の
手作りポン酢

   ３６０ｍL  
880円（税込950円）

木桶仕込み醤油に鰹節、昆布のだしを
とり、だいだい、すだち、ゆずの柑橘
に醸造酢を合わせたぽん酢です。すっ
きりとした香りが特徴の逸品です。

森田醤油
三年熟成しょうゆ
１００ｍL  650円（税込702円）

国 産 丸 大 豆、国 産 小 麦、
天日塩を原料に杉木桶で
三年熟成させたすっきり
とした味わいの醤油。淡白
な魚から脂ののった魚ま
で幅広く合います。

醤油の本質を見据えて原料選びから製麹、
もろみ管理、火入れまで自社の蔵で一貫製
造。奥出雲のきれいな水と島根県産の大豆・
小麦・天日塩を使って醸造し、誰もが安心し
て口にすることができるように、まじめに、
丁寧に醤油づくりをしています。

木桶醤油の
美味しさを
伝えるためのナッツ

木桶醤油の
美味しさを
伝えるためのナッツ木桶でつながる

テロワール
木桶でつながる
テロワール

那智勝浦マグロ
・もちびんちょうマグロ

・もちめばちマグロ

那智勝浦マグロ
・もちびんちょうマグロ

・もちめばちマグロ

信濃屋オリジナル
木桶仕込み醤油 
ミックスナッツ
１３８ｇ
549円（税込593円）

人と素材と時間を
惜しまない納豆
人と素材と時間を
惜しまない納豆

弓削多木桶仕込み醤油を低温
でナッツに味付け。醤油の香り
と味わいを最大限に活かした
ミックスナッツ。

信濃屋オリジナルのポン酢を
はじめ、全て自社で加工品を
作るこだわり。木桶でゆっくり
醤油を造り上げ、加工品も素材
から出汁をとり作っています。

旨みを感じる極上の舌触り。
今一番美味しい最高のマグロです。

木桶醤油を伝えたくて作った逸品。
じっくり丁寧にアフターブレンド。

食から環境と伝統を考える
食事は私たちに欠かすことのできない大事なもの。
今回は環境と伝統を大切にしている生産者をご紹介します。
地域の個性や伝統、生産者の想いを知り、自然の恵みに感謝しながら食べること。
その積み重ねが未来の環境をきっと良くするはず。
さて今日は何食べよう？

特集
「食と環境」

ヤマサ脇口水産 ツナ娘 出張マグロ解体師  脇口 みづほ氏

ヤマサ脇口水産 会長 
脇口 光太郎氏

森田醤油４代目
森田 郁史 氏（写真右）
森田 浩平 氏（写真左）

弓削多醤油４代目当主
弓削多 洋一 氏

登喜和納豆  遊作 誠 氏

有馬芳香堂 有馬 英一 氏
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東京都府中市東京都府中市

島根県 奥出雲島根県 奥出雲

登喜和納豆登喜和納豆

信濃屋オリジナル
ときわまる納豆
３０ｇ×２
179円（税込193円）

食べる人への安全性、生産農家の健康と自然界への環境負荷を最小限に
するため、有機栽培と特別栽培大豆を主に使用した納豆メーカーです。
添付のたれやからしにも保存料、着色料などは使っていません。

契約農家が特別栽培で作った北海道十勝産すずまる大豆を使って
納豆職人が手作りしました。小粒でも味にコクがあり、
糸引きが強いのが特徴です。

和歌山県 那智勝浦港和歌山県 那智勝浦港
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１００g 当り 599円（税込646円）

１００g 当り 799円（税込862円）

ウシジマ青果
牛島 清一 氏

食用牛で日本で初の「有機畜産JAS」
認証を取得。自家飼料１００％で飼育
を基本にして、その排泄物を堆肥に
して牧場に還元する「環境保全型畜
産」です。放牧飼育、予防目的以外の
抗生物質は使用しません。

北里大学
小笠原 英毅 氏

和牛の飼育には海外から輸入される濃厚飼料と
呼ばれる穀物飼料が与えられことが一般的です。北里
八雲牛は牛が本来食べている牧草をエサにした飼育や
自家飼料など未来の畜産の姿を目指しています。

北里八雲牛切落し
１００ｇ 当り  699円（税込754円）

北海道 八雲町北海道 八雲町

大地の草で育つ牛それが本来の姿大地の草で育つ牛それが本来の姿

北里八雲牛

酸化防止剤
無添加　
てぐみ　
・白
・ロゼ NV
７５０ｍL
1,800円

（税込1,980円）

京都府京丹波町で１９７９年に創業したワイナリー。京都
の食文化の一端を担うワインを永続的につくることが
モットーで、質素でシンプルでありながら、心の豊かさや
喜びを感じる世界で唯一のワイン造りを行っています。

国産ブドウ１００％。酸化防止剤を一切使用せず
濾過もせず、ぶどう本来の複雑味や果実味、酵
母の香りが豊かな、微発泡の濁りワインです。
※開栓時吹きこぼれ注意。よく冷やしてお楽し
みください。

丹波ワイン丹波ワイン

丹波ワイン醸造責任者　内貴 麻里 氏

京都府船井郡京丹波町京都府船井郡京丹波町

食とともにあり続ける
「打倒、とりあえずビール」
食とともにあり続ける

「打倒、とりあえずビール」

京都丹波の自社農場で
大切に育てた牛の新鮮な

ミルクで丁寧につくられた、
出来たて鮮度抜群の

モッツァレラです。

自社牧場でストレスを与えない牛ファーストな飼育環
境で育てた乳牛から採れる新鮮なミルクを使用し、
ひとつひとつ手作りで丁寧に仕上げています。ミルク
の風味が濃く、香りや味わいがそのまま感じられます。

ミルクファームすぎやまミルクファームすぎやま

自社牧場で搾りたての牛乳を
低い殺菌温度で製造するチーズ職人
自社牧場で搾りたての牛乳を
低い殺菌温度で製造するチーズ職人

さけるチーズ
ロングタイプ
１００ｇ 899円（税込970円）

ミルクファームすぎやま  杉山 牧 氏

京都府船井郡京丹波町京都府船井郡京丹波町

モッツァレラチーズ
６０ｇ 480円（税込518円）

京都丹波の自社農場で大
切に育てた牛の新鮮な搾
りたてミルクから丁寧に
つくられた美味しい
おつまみチーズ。
長さはなんと３０cm。

関東ローム層からなる肥沃な大地。利根川水
系の豊富な水を利用して古くから畑として利
用されてきました。

４００年続く農家で、２００９年から有機栽
培に転 換しました。年間６０品目の野 菜を
化学合成肥料・化学肥料を使わずに栽培し
ています。

微生物の多い土だから
美味しくパワーがある野菜
微生物の多い土だから
美味しくパワーがある野菜

１パック 899円（税込970円）

柴海農園の

サラダセット

Chiba

千
葉

　   T e r r o ir

千葉県印西市千葉県印西市

日本では珍しい放牧飼育で、餌
に農副産物を与えて１年もの長
い時間をかけてゆっくり育てま
す。人と一 緒 に自 然 に 暮 らし
育った健康な豚です。

放牧豚 あそ豚
ロース切り身・
とんかつソテー用
１００ｇ 当り 
799円（税込862円）

遊牧舎  秦 寛 氏

現代の養豚では、豚は豚舎内で飼育され、柔ら
かい肉質や早い成長をさせるために、輸入穀
物が主体の配合飼料が給与されています。動
物たちをできるだけ自然な環境で、本来あるべ
き姿で飼いたいと考え、放牧と農副産物を利用
した飼い方を選びました。

遊牧舎　あそ豚

環境と飼料が育む
唯一無二の希少な放牧豚
環境と飼料が育む
唯一無二の希少な放牧豚

北海道十勝北海道十勝

見かけは悪いが爽やかで
甘くプチプチの食感
見かけは悪いが爽やかで
甘くプチプチの食感

ウシジマ青果の

そばかす晩柑

熊本県熊本市熊本県熊本市

春キャベツの柔らかさと
優しい 甘 み を 引き出し、 
塩分控え目で歯切れのよ
い浅漬に仕上げています。

無用なものは足さず季節ごとの
素材の味の変化に寄り添って作る漬物
無用なものは足さず季節ごとの
素材の味の変化に寄り添って作る漬物

林慎太郎商店の
春のきゃべつ漬
１２８ｇ 349円（税込377円）

京都府京都市京都府京都市

林慎太郎商店

林慎太郎商店
林 慎太郎氏

一途に塩と向き合い
完全天日塩を
作る夫婦

一途に塩と向き合い
完全天日塩を
作る夫婦

完全天日塩 田野屋紫蘭
・小粒「万能」
・大粒「コクと余韻」
１００ｇ
740円（税込799円）

塩が変わることで、いつもの食卓が華やかに。「素材
の味を最大限に際立たせる塩」を目指し、３６５日手
塩にかけて育てています。毎日１〜２時間おきに手で
海水を混ぜて海水濃度を均一にします。太陽の力だ
けで海水を蒸発させて作る完全天日塩です。

有名な田野屋塩次郎の3番弟子。
体液に一番近い塩を追求し、
身体が喜ぶ塩を作り出します。

有名な田野屋塩次郎の3番弟子。
体液に一番近い塩を追求し、
身体が喜ぶ塩を作り出します。

田野屋紫蘭  小坂 英晃氏・千里氏

高知県安芸郡高知県安芸郡

田野屋紫蘭田野屋紫蘭

Kouchi

高
知

　   T e r r o ir

光センサーで基準をクリアした糖
度保証付きです。農薬・化学肥料
は県基準の半分以下に抑えた特別
栽培です。

繁殖牛としての役目を終えた黒
毛和牛を国産飼料で再肥育し、
美味しい食肉にします。

輸入穀物に頼らず、地元産の資源
を飼料として活用し、こだわりの飼
い方で経産牛を肥育。十勝産小麦
わらを敷料にし、牛ふんはたい肥と
して自社畑で利用するなど、資源循
環をしています。

北の牧場舎

e-び〜ふ　

北の牧場舎  花房 俊一氏

北海道十勝北海道十勝

輸入穀物に頼らず地元の資源を飼料として活用輸入穀物に頼らず地元の資源を飼料として活用

氷室熟成  e-び〜ふ　
モモステーキ・焼肉用　
１００ｇ 当り  899円（税込970円）

島浦海域は一日に何度も潮流が変わり、多くの酸素が海
中に流れ込むことで、成長が促され鯛が健康的に成長し
ます。この「しまうら」真鯛は２０数年来、ずっと抗生剤
も投薬も必要ない完全無投薬で育てられています。

全国が注目する、豊かな漁場
未来へつなぐ挑戦
全国が注目する、豊かな漁場
未来へつなぐ挑戦

ＡＳＣ認証を取得。大切な地球環境・
美しい海を未来の子供たちに引き継
ぐ為、持続可能で責任ある養殖環境
を整え、日本の魚を未来の子供たち
に残していくことを目指しています。

１００g 当り 799円（税込862円）

有限会社木下水産  木下 豊一氏（写真中央）

ASC認証ASC認証

完全無投薬

しまうら真鯛 (養殖）

Miyazaki

宮
崎

　   T e r r o ir

宮崎県延岡市島浦産宮崎県延岡市島浦産

両親ともに在来種である赤鶏
の ロ ード ア イランド レッド。
JAS 規格で地鶏の種鶏として
も認められている品種です。飼
育日数は約６５日とゆっくりと
育てられ、薬剤多耐性の問題
も国際的に注意喚起されてい
るなか、安全、安心で美味しい
鶏肉を届けるために全期間に
渡り抗生物質は使用していま
せん。

丹波赤どり

丹波黒どりと赤どりの
鶏づくし重

純粋赤鶏だから
生まれるコクと旨味
純粋赤鶏だから
生まれるコクと旨味

１００g 当り 
199円（税込214円）

１パック  999円（税込1,078円）

丹波赤どり
もも正肉

兵庫県丹波市兵庫県丹波市

土・日限定販売

足立醸造足立醸造

木桶仕込み
小さな
国産有機醤油
１００ｍL
650円（税込702円）

希少価値の高い国産有機
大 豆、有 機 小 麦、赤 穂の
海 水 塩 で 造 った 有 機 醤
油。仕込み水には北播磨
の清流杉原川の伏流水を
使用した「国産有機醤油」。
コクがありながらピュア
な味わいです。

兵庫県奥播州の澄んだ水と緑に囲まれる地で、創業以来
１３０年以上育んだ独自の香りとうま味の醤油。自分たち
で作った麹を木桶に仕込み、自然のままじっくりと昔なが
らの天然醸造を行っています。国産有機JAS認証の小麦、
大豆、国産塩など安心・安全な原材料を厳選し、人と自
然に優しい醤油造りを行っています。

兵庫県多可郡兵庫県多可郡

木桶でつくる
有機醤油生産量
日本一の蔵

木桶でつくる
有機醤油生産量
日本一の蔵

日本の伝統木桶
仕込みと事業継承
を両立する蔵

日本の伝統木桶
仕込みと事業継承
を両立する蔵

足立醸造  
足立 裕氏（写真左）

足立 学氏（写真右）

非加熱の生もずく
食べたことがありますか
非加熱の生もずく
食べたことがありますか

新物 早摘み生もずく

沖縄本土から３０キロの離島。広大な
ラグーンに広がるもずく畑で、太陽の
光をたっぷり浴びて成長します。

完熟する一歩手前で、熟練の漁師によって
選別されるもずくです。細いけれどコシの
ある品。

１００g 当り  259円（税込279円）

Okinawa

沖
縄

　   T e r r o ir沖縄県 伊是名島産沖縄県 伊是名島産

伊是名島

沖縄

手伸ばし
ピッツァで
このコスパ

手伸ばし
ピッツァで
このコスパ

“神戸夜明けのしらす”の
マリナーラ
１枚
850円（税込918円）
解凍いらずオーブンで焼くだけ。
神戸の漁師にだけ許される夜明け
前のしらす漁。ひと味違うしらす
を思い切り感じてほしいからチー
ズはあえて使用していません。

地元素材にこだわる
冷凍ピッツァの
アキラッチ

地元素材にこだわる
冷凍ピッツァの
アキラッチ株式会社アキラッチ 　

大川 陽 氏（写真右）

アキラッチアキラッチ
兵庫県神戸市兵庫県神戸市

Hyogo

兵
庫

　   T e r r o ir

愛媛県八幡浜愛媛県八幡浜


