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株式会社セブン&アイ・ホールディングス（本社：東京都千代田区、代表取締役社長：村田紀敏）は、放送

開始から20年目を迎える番組「SMAP×SMAP」の人気コーナー『ビストロSMAP』との共同開発メニューの

販売を全国のセブン‐イレブン(9 月末現在 18,099 店舗)、イトーヨーカドー（9 月末現在 181 店舗)、     

西武池袋本店で 10月 6日（火）から販売を開始致します。 

2012 年から開始して大好評を頂いているビストロ SMAP 共同開発企画ですが、今年は開発するにあた

り、SMAP が各地のセブン‐イレブンに赴き、お客様の生の声を聞き歩きました。また、視聴者アンケートを

実施し、お客様の声とSMAPの 5人のこだわりが詰まった商品が完成しています。5人のアイデアを盛り込

みながら、食材やおいしさにこだわり、セブン&アイの商品開発部とともに作り上げた自信作です。 

また、セブン‐イレブンとセブンネットショッピングでは、限定のオリジナルキッチングッズの予約販売を実

施いたします。今年も『ビストロ SMAP』と強力なタッグを組んで商品を展開致します。 

セブン&アイでしか買えないビストロ商品をぜひお試しください。 

 

■共同開発商品 展開概要  

●販売期間：2014年 10月 6日（火）～11月 1日（日） 

※店舗により、販売期間は異なります。 

●対象店舗：セブン‐イレブン、イトーヨーカドー、西武池袋本店 （合計 18,281店舗） 

※一部、お取扱いのない店舗もございます 

 

●開発商品：   ①『ラー油入味噌を添えた豚汁うどん』 

②『Ｗソースカレー（キーマ＆チキン）』 

③『3種のレタス＆タコスミートサンド』 

④『生姜香る！根菜ご飯で仕立てた鮭むすび』 

⑤『いちごしょこら大福』 

⑥『苺ソースのクレームダンジュ』 

 

          ※一部、販売期間が異なる商品もございます 

 

・特集サイトURL： http://www.sej.co.jp/products/bistro2015.html 

 

 

 

 

 

 

   ～2015年ビストロ SMAP コラボ企画～ 
 ビストロ弁当 第 4弾を新発売 

    お客様の声を聞いて開発したこだわりの 6商品 

セブン＆アイ×ビストロＳＭＡＰ 
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■共同開発商品のご紹介 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

以上 

【中居正広さんとの共同開発メニュー】 

『ラー油入味噌を添えた豚汁うどん』 461円（税込 498円）  

3種類の野菜（大根・人参・たまねぎ）をすりおろし、 

3種の味噌で味付けした汁は、ラー油の入った味噌を 

溶かすと味の変化も楽しめます。 

1日に必要な野菜の 1/3量を使用。（厚生労働省推進） 

 

【木村拓哉さんとの共同開発メニュー】 

『Ｗソースカレー（キーマ＆チキン）』 510円（税込 550円）  

スパイスを 10種類以上使用したオリジナルブレンドカレー！ 

風味豊かな「キーマカレー」と、トマトの旨みが特徴のコクの 

ある「チキンカレー」の 2種類をお楽しみ下さい。 

 

【稲垣吾郎さんとの共同開発メニュー】 

『3種のレタス＆タコスミートサンド』 315円（税込 340円） 

低温管理された新鮮野菜（サニー、リーフ、レタスの 

3種類レタス）の食感を、トマトの旨みの効いた 

タコスミートと一緒に楽しめるサンドイッチ。 

 

【草彅剛さんとの共同開発メニュー】 

『生姜香る！根菜ご飯で仕立てた鮭むすび』 139円（税込 150円）  

塩麹に漬け込み、柔らかく仕立てた鮭を、丁寧に焼きあげ、 

生姜香る野菜ご飯（人参・ごぼう・レンコン） 

と組み合わせました。 

 

【香取慎吾さんとの共同開発メニュー】 

『いちごしょこら大福』 139円（税込 150円） 

生チョコを混ぜ込んだホイップクリームと、 

とろっとした甘酸っぱい苺ソースを柔らかい 

お餅で包みました。 

 

『苺ソースのクレームダンジュ』 212円（税込 230円） 

容器内側に紙を敷く事で、ムースの中の余分な水分を 

紙が吸い取り、濃厚なチーズムースに。チーズムースの 

中に苺ソースを入れてアクセントをつけました。 


