


事 前 精 米 予 約 の メ リ ツ ト
「普通精米」or「無洗米」が選べる！

お好みに応じて、「普通精米」または

「無洗米」に加工いたします。

特に「うまみ層」を残した、とがずに

便利な「無洗米」がおすすめです。

※加工代として、別途300円(税込)

を頂戴いたします。

加美町にある弊社精米HACCP認定工場で精米いたします。

一般のコイン精米機では取り除くことができない石や草の実等の

異物も、色彩選別機を通すことにより、除去することができます。

一般のコイン精米機では、玄米に混入している異物を全て取り除く

ことはできません。さらに、カメムシ被害のある黒い斑点のお米も

取り除くことができます。

2つの「時短」が可能に！

事前精米予約対象商品をセール前

にご予約いただきますと、

当日、コイン精米でお待ちいただく

ことなく、商品をお渡しできます。

ご自身で精米する手間も省けます。

弊社精米工場で、厳しい品質管理の

下に精米するため、一般のコイン精米

と比較して、精米精度が高く、美味しい

お米に仕上がります。

是非お試しください。

美味しさにも自信あり!

この度タカラ米穀インスタグラムを開設いたしました！お米のお話や様々な情報を
お届けしてまいります。セール当日レジにてフォロー画面をご提示いただくと、その場で
お会計より100円オフ!!（他クーポンとの併用も可能です）。是非フォローしてくださいね!!

伊達藩献上米の産地として、昔から良質米を育んできた「宮城県栗

原市一迫」。栗駒山麓の水、肥沃で健康的な土壌が一迫の米づくり

を支えます。米作りに欠かせない水。昔から一迫の人々は、栗駒山

の麓からコンコンと湧き出る「不動の水」の恵みを受け、県内でも

優れた米を産出してきました。きれいな水は米づくりに一番重要な

要素。「美味しい水」で作るから、「美味しいお米」が出来るので

す。また、「宮城県一迫」は、気温の寒暖差が大きく、その冷涼な

気候のため、病害虫の発生頻度が他の地域より低いなど、米づくり

には恵まれた気候条件を備えています。そして、一迫の土地に受け

継がれてきた伝統や環境を守る強さと、まじめさを持つ、一迫の

人々の気質の純朴さと我慢強さ。それが米づくりへの熱心な取り組

みに繋がり、美味しいお米が出来るのです。

農薬・化学肥料を半分以下に

抑えており、人にも田んぼに

住む生き物にも優しい米づくりを

行っています。

みやぎけんくりはらしいちはさま

宮城県栗原市一迫はこんなところ
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新米のお話
お米は、秋（8月～10月）に収穫されます。その収穫されたお米を次の年（約1年後）の収穫の時期

まで1年を通して販売されています。新米と呼ぶのは、秋（8月～10月）に収穫してその年を超える

まで（12月31日まで）新米と呼びます。年を越えてから（1月1日から）は、新米と呼びません。収

穫された時期だけでなく、見た目や味にも新米ならではの特徴があります。精米されたお米の段階

でも、新米にはみずみずしさがあり、炊き上がったときの際立つような白さや豊かな香りも、新米

独特のものです。食感も粘りがあり、うまみも強く感じることができます。
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