
創業昭和二十三年 肉のくろぬま

お肉の味噌漬けGIFT
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お申し込み方法

ご注文の際は必要事項をお間違えないようにご記入ください。FAX、お電話、インターネットにてご注文いただけます。

FAX.023-662-3516 TEL.023-662-3133
（ご注文書をご利用ください） （受付/平日 10:00～18:00 年中無休）

https://kuronuma.shop-pro.jp/ 肉のくろぬま オンラインショップ 検 索

お支払い方法

下記のお支払い方法からお選びください。

※クレジットカードはインターネット通販のみです。
※お振込は当社からのお支払金額お知らせ後にお願いします。
※お振込の際は、必ずご注文の依頼主様のお名前でお振込ください。
※お振込手数料はお客様のご負担となります。

銀行振込 代金引換 クレジットカード
銀行振り込みによるお支払いは
ご入金確認後の発送となります。

［振込先］
山形銀行 長崎支店 普通 0033987

黒沼畜産株式会社

（クロヌマチクサンカブシキガイシャ）

お届け方法・送料について

商品はヤマト運輸クール便にてお届けいたします。（配送業者の指定はできません。何卒ご了承ください。）

代引き手数料：■1万円未満300円（税抜）■1万円以上～3万円未満400円（税抜）■3万円以上～10万円未満600円（税抜）
※温度帯が異なる商品（冷蔵＋冷凍など）の同梱はできません。それぞれの送料をいただきます。

配送料 お届け先1件につき 全国一律1,000円（税抜）

便利な真空個包装でお届けいたします。

■調理の際は、袋から出して味噌を落とし焼くだけです。

（味噌を落とした方が焦げにくくなります）

■賞味期限は冷蔵で14日間（出荷日含む）、冷凍で60日間です。

■冷凍保存の場合は、お届け後すぐ冷凍してください。

■個包装のままの状態であれば冷凍で60日間保存が可能です。

【無料】あらゆるシーンに合わせた「のし」を承っております。

■ご注文の際お申し付けください。また注文書をご利用の方はのしの有無をご記入ください。

■名入れも致します。



詰め合わせギフト

山形の味「それぞれ」
お肉の味噌漬け6種詰合せ

人気の漬け肉がセットになりました。
昭和23年創業以来、変わらぬ人気の
豚の味噌漬けに加え牛カルビの西京味噌漬け、
豚の塩こうじ漬け、鶏の柚子胡椒漬けなど
6種の味が楽しめます。

商品番号：MS001
山形牛入り
味噌漬け6種詰合せ

「それぞれ」

4000円（税抜）

4320円（税込）

■賞味期限：冷蔵14日
■内容：山形牛カルビの味
噌漬け、豚の味噌漬け、豚
の塩こうじ漬け、豚の西京
味噌漬け、鶏の味噌漬け、
鶏の柚子胡椒漬け
・要冷蔵

ギ
フ
ト

商品番号：MS002
山形牛西京味噌漬け入り

味噌漬け4種詰合せ

「四季」

3000円（税抜）

3240円（税込）

■賞味期限：冷蔵14日
■内容：山形牛カルビの西
京味噌漬け、豚の味噌漬け
豚の塩こうじ漬け、鶏の味
噌漬け
・要冷蔵

商品番号：MS003
豚肉だけの4種詰合せ

「道」

2700円（税抜）

2916円（税込）

■賞味期限：冷蔵14日
■内容：豚の味噌漬け、豚
の塩こうじ漬け、豚肉の西
京味噌漬け、豚の柚子胡椒
漬け
・要冷蔵

商品番号：MS004
鶏肉だけの4種詰合せ

「いろとりどり」

2300円（税抜）

2484円（税込）

■賞味期限：冷蔵14日
■内容：鶏の味噌漬け、鶏
の塩こうじ漬け、鶏の西京
味噌漬け、鶏の柚子胡椒漬
け
・要冷蔵

商品番号：MS006
山形牛味噌漬け、山形牛西京味噌漬け入り

味噌漬け12種詰合せ

「十二単」

8500円（税抜）

9180円（税込）

■賞味期限：冷蔵14日
■内容：山形牛カルビの味噌漬け、山形牛カ
ルビの西京味噌漬け、山形牛の味噌漬け、山
形牛の西京味噌漬け、豚の味噌漬け、豚の西
京味噌漬け、豚の塩こうじ漬け、豚の柚子胡
椒漬け、鶏の味噌漬け、鶏の西京味噌漬け、
鶏の塩こうじ漬け、鶏の柚子胡椒漬け
・要冷蔵

商品番号：MS005
山形牛西京味噌漬け入り

味噌漬け8種詰合せ

「だんらん」

5000円（税抜）

5400円（税込）

■賞味期限：冷蔵14日
■内容：山形牛の西京味噌
漬け、豚の味噌漬け、豚の
塩こうじ漬け、豚の西京味
噌漬け、豚の柚子胡椒漬け
鶏の塩こうじ漬け、鶏の味
噌漬け、鶏の柚子胡椒漬け
・要冷蔵
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素材に合わせた４つの味噌

肉 酒味噌

70年続く老舗精肉
店だからこそでき
る鮮度と品質。
味噌漬けに適した
ものだけを職人が
見極め、使用して
います。

「現代の名工」を
受賞している寒河
江マルタ醸造の味
噌を使用し、創業
以来変わらぬ製法
で漬込用合わせ味
噌を作っています。

漬込用合わせ味噌
に使用する酒は100
％山形の地酒。味
噌漬けのやわらか
な甘みと旨味は酒
どころ山形の地酒
の力です。

昔ながらの製法で作る匠の味
噌。力強い旨味が特徴です。

やわらかな甘みと旨味。上品
な味噌の香りを楽しめます。

柚子の香りと青唐辛子のさわ
やかな辛さがクセになります。

適度な塩気と麹の香り。麹が
肉の旨味を高めています。
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